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中国白酒生产工艺历史源远流

长[1]，贯穿中国5000年的社会文明发展

史，《类书篡要》记载，“仪狄作，杜康

造。仪狄作酒醪，杜康作秫酒”，考古发

现，酒可追溯到九千年以前的贾湖文

化，当时的造酒工具已经比较完善[2]。

时至今日，白酒演化、裂变出众多香型

和地域流派[3]。

白酒酿造技术由于地域不同，其生

产工艺条件及控制方法也存在一定的

差异。特别是三大基础香型之一的传

统浓香型白酒生产工艺，其工艺特点为

续糟、固态、开放、多菌共酵[4]，其酿造过

程是一个极其复杂的物系、菌系、酶系

交互更替、互为转换过程[5]，注重季节

性，具有低温入池、缓慢发酵的特点[6]，

四季变化、气温条件对浓香型白酒影响

比较大，夏季温度过高，入窖温度降不

下来，容易造成掉排现象[7]，通常无法进

行正常生产。长江两岸、黄河南北的大

小浓香型酒厂，生产进入每年的五月份

后，酒厂就开始准备夏季压排度夏生产

事宜，各地区、各厂家均使用不同的方

法和措施，确保浓香型糟醅安全度

夏[8,9]。特别是苏、鲁、豫、皖等省份地

区，一般是六月一号就停止生产，直到

九月初才开始酿造生产，这种夏季停止

生产的模式一直持续至今[10]。为改变

这一生产模式，提高厂房、设备利用率，

提高产能，确保在夏季无须采用传统压

排工艺[11]，保持连续生产，王贡酒厂进

行了夏季高温入窖，对入窖糟醅坚实踩

窖等入窖条件优化，并与正常的传统浓

香型大曲白酒生产工艺进行了对比分

析、实验探讨，为黄淮流域各浓香型白

酒厂夏季生产提供参考。

1.材料与方法
1.1材料与设备
1.1.1原料
生产工艺采用的是五粮浓香酿造

工艺，主要原料为：高粱 50%、大米

23%、玉米10%、小麦12%、糯米5%，产

地均为河南；中温大曲由豫豪春酒厂制

曲车间生产。

1.1.2主要实验仪器设备
JJG双层保温节能吊甑，山东省泰

安市盛宏春酿酒设备厂；FB01封闭式

地上自动凉茬机，山东省泰安市盛宏春

酿酒设备厂；JFB封闭式酿酒冷却器，

山东省泰安市盛宏春酿酒设备厂；

GC1120气相色谱仪，上海舜宇恒平科

学仪器有限公司；HH-2A电热恒温水

浴锅，北京科伟永兴仪器有限公司；

101-1S电热鼓风干燥箱，天津市宏诺

仪器有限公司；YP202N电子天平，上

海菁海仪器有限公司；8m3泥窖，王贡

酒厂制酒车间8#、9#、28#、29#窖池，8#、9#

为对照窖，28#、29#为实验窖。

1.2主要试剂
氢氧化钠、硫酸铜、酒石酸钾钠、费

林试剂、磷酸氢二钾等试剂为分析纯；

叔戊醇为色谱纯。

1.3方法
1.3.1工艺流程（见图1）
1.3.2相关工艺关键点
1.3.2.1配料粉碎、辅料处理

高粱、玉米、小麦粉碎的粗细程度

以能通过20目筛占70%-75%。大曲

应磨成曲粉，一般以能通过60目筛占

30%，其余70%能通过20目筛，大米、

糯米不粉碎。配料比例为高粱50%、大

米 23%、玉米 10%、小麦 12%、糯米

5%，准确称量，翻拌均匀。

稻壳要求金黄、粒粗、无霉变，预先

对稻壳清蒸30min～40min，嗅其蒸汽

中没有怪味、生糠味后，才可出甑。蒸

后摊开、晾干备用。

1.3.2.2润粮

在蒸粮前一天下班前，把称量好的

原料按比例要求倒入晾堂，翻拌均匀，

加入投料量40%的30℃～40℃温水，

浸润均匀，不跑水。随即拌散、和匀，消

灭疙瘩、灰包。拌好后撒上已称好的熟

稻壳，将润粮堆盖好。

1.3.2.3拌堆

在离上甑前50min-60min，从开

窖窖池中挖出约够一甑的母糟，摊平，

撒入润好的原料（粮糟比为1:5），拌散

和匀，消灭疙瘩灰包。拌好后，撒上已

称好的熟稻壳，将糟子盖好。上甑前

15min进行第二次拌和，仍拌两遍，把

稻壳拌匀后，堆园、拍光，准备上甑。根

据母糟干湿程度，确定稻壳用量，一般

为15kg。

（1）不准原料、稻壳同时倒入母糟，

搞“一遍成”拌料；

（2）不准把母糟或拌粮后的粮糟贴

靠在甑的周围堆积；

（3）拌料时要低翻快拌，切忌高扬

远撒，不准用行车抓斗拌料。

1.3.2.4上甑、馏酒蒸粮

将底锅、甑篦冲洗干净，并加入底

锅水，放好甑篦，在甑篦上撒熟稻壳约

1kg左右，随即装入粮糟约30cm厚，待

将穿气时，再陆续装入，要注意控制火

力大小，避免底锅水冲上甑篦。上甑

时，应轻撒匀铺，切忌重倒多上，以免起

堆塌气。要探气上甑，见潮就撒，上平

下匀，要求糟醅在甑内边高中低(约差

2cm～4cm)，装 甑 时 间 一 般 约

35min～40min，装满后用手或笤帚将

糟掠平，中间稍凹，待蒸汽离甑面

5cm～8cm时，盖上甑盖，安过汽筒（甑

梁），并向甑边、甑盖口、冷凝器上口三

处“水封圈”注水封严，开始接酒。馏酒

时，应截去酒头约1kg。接酒人员要严

格把关，做到缓火蒸馏，火力均匀，流酒

温度控制在25℃～30℃；要边尝边接，

不断看花，做到量质接酒。断尾后，加

大火力蒸粮，以达到粮食糊化和降低酸

度的目的。蒸粮时间从流酒到出甑为

60min～70min。对蒸粮要求是内无

生心，外不粘连，即要熟透，又不起疙

瘩，即所谓“柔熟不腻”。

1.3.2.5打量水

出甑粮糟虽吸收了一定的水分，但

不能达到入窖最适宜的水分，因此，必

须打量水，粮糟出甑时，立即摊平，打入

投料量 60%～70%的 90℃以上的热

水。用90℃以上的热水才能使水中杂

菌钝化，同时促进淀粉颗粒迅速吸收水

分，使其进一步糊化。

1.3.2.6摊晾、下曲

开启晾糟机，将出甑粮糟放入晾糟

机进料斗内，摊晾时间从开始到入池不

得 超 过 40min，控 制 下 曲 温 度 为

30℃ ～35℃ ，下 曲 量 为 投 料 量 的

20%～23%。摊晾操作要特别注意搞

好清洁卫生，必须做到对晾糟机、晾床

每班清扫、冲洗一次。

1.3.2.7入窖发酵

8#、9#对照窖，入窖温度控制在

20℃左右，28#、29#实验窖入窖温度控

制在30℃左右或平室温。在粮糟达到

入窖温度要求时，将粮糟运到窖内，要

先在窖底均匀撒入1kg～1.5kg曲粉。

每入一甑即扒平、踩窖，对照窖踩窖依

正常工艺操作要求，“周边紧，中间松，

窖边实踩，中间花踩”[12]，实验窖踩窖要

求，沿窖边到窖池中间均要踩紧踩实，

特别是窖池周边，要求多踩几次，越紧

越好。装完粮糟后，将糟扒平、踩紧、拍

光。粮糟入窖后，一般以平地面为宜，

突出窖面最高不超过20cm，不要铺出

坎外。踩窖目的主要是为了调节窖内

糟醅溶氧量，控制糖化发酵速度及糟醅

生酸幅度，达到优质高产[13]。

1.3.2.8封池发酵管理

入窖完成后，用专用化纤封窖布盖

好，四周用沙袋条封严，踩紧不漏气，做

好发酵管理原始记录，及时踩窖。封窖

的目的是杜绝空气与杂菌的侵入，并抑

制好气菌的生酸作用，同时，酵母在空

气充足时，繁殖迅速，大量消耗糖分，发

酵不良，在氧气缺乏时，才能起到正常

的发酵作用。因此，严密封窖、及时清

窖十分必要[14]。

1.3.3分析方法
总酸、总酯含量的测定：分别依据

国标GB 12456-2021《食品中总酸的

测定》[15]和GB/T 10345-2022《白酒分

析方法》[16]。

己酸乙酯的测定：气相色谱柱箱初

始温度60℃，持续8min，后以5℃/min

的速度升温至 180℃。进样室温度

230℃；检测器温度230℃；空气输出压

力0.4MPa；氢气输出压力0.3MPa；氮

气输出压力0.5MPa。

夏季浓香型白酒生产初探
摘 要：在浓香型白酒生产中，采用“高温入窖，紧实踩窖”进行工艺实验，其所产基酒在保证产量的同时，浓香型基酒的总酸、总酯、已酸乙酯等三项关键指标有一定的提升，可以提高优质酒率。不仅解决了浓香

型白酒每年夏季停产度夏及糟醅质量安全问题，还提高了设备厂房和窖池的利用率，提高车间单位面积产能，提高就业率，有效降低一线员工流失率，为黄淮流域各浓香型白酒厂夏季生产提供参考。
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2.结果与分析
2.1高温入池的应用分析
传统浓香型白酒以中温大曲为糖

化发酵剂[17]，由于夏季气温较高，在生

产时无法控制低温入窖，所以，在夏季，

浓香型白酒企业基本处于压排停产状

态。停产度夏已经成为行业内共识，又

称“歇夏”。

如果企业在夏季生产，受夏季高

温、高湿环境的影响，在每次入窖时间

的间隔内，窖池内的酒醅水分、温度、酸

度等容易发生改变，破坏酒醅入窖条

件。在生产时采用紧实踩窖法，把入池

糟醅的空气排出，温度控制在28.5℃～

32℃，有利于应对高温高湿环境，防止

酒醅入窖水分增加、温度上升速率过

快、酒醅酸度增加，有利于酒醅糖化和

发酵，可以抑制有害杂菌的生长。

2.2高温入池的结果分析
2022年5月底，王贡酒厂基于不影

响正常生产的情况下，在制酒车间用窖

池作为对照窖池，采用正常的传统浓香

生产工艺进行生产，低温入窖的应用实

验，同时，用28#、29#窖池进行高温入窖

的应用实验，入窖参数见表1。8#、9#窖

池酒醅的水分为58.2～59.5%，酸度为

1.05mmol/10g，淀粉含量为 19.2%-

19.4%；28#、29# 窖池酒醅的水分为

57.0%- 60.1% ，酸 度 为 1.10mmol/

10g- 1.38mmol/10g，淀 粉 含 量 为

19.5%-19.7%，4个窖池的入窖糟培参

数基本一致。高温入窖实验采用紧实

踩窖法，在入窖时，把入池糟醅的空气

排出，入窖温度控制在28.5℃～32℃范

围内。8#、9#窖池的入池温度分别为

19.1℃、29.3℃，28#、29#窖池的入池温

度分别为29.3℃、30.8℃。通过数字温

度计监测，发酵温度曲线如图2所示。

8#、9#窖池第 14d 顶温分别达到

33.9℃ 、35.9℃ ，升 温 幅 度 分 别 为

14.8℃、16.3℃，升温速率 1.1℃/d 和

1.2℃/d。28#、29#窖池第5d顶温分别

达到40.6℃、41.1℃，升温幅度分别为

9.6℃、11.2℃，升温速率 1.9℃/d 和

2.2℃/d。相对对照窖，高温入窖的糟

醅达到顶温的时间更短，升温幅度小，

升温速率快。

从产量情况看，实验窖与对照窖的

产量均维持在291±7kg（产酒酒精度

以60%vol计），各窖池产量差异不大，

出酒率都在36%左右。

从质量情况看，重点比较了实验、

对照窖所产基酒的总酸、总酯及浓香型

白酒的主体香成分己酸乙酯的含量，由

表2可以看出，8#、9#对照窖所产基酒总

酸、总酯、己酸乙酯的含量明显低于

28#、29#实验窖池。28#、29#实验窖池所

产基酒总酸均值为1.68g/L，8#、9#对照

窖所产基酒总酸均值为0.85g/L，实验

窖所产基酒高出对照窖所产基酒

0.83g/L；28#、29#实验窖池所产基酒总

酯均值为9.86g/L，8#、9#对照窖所产基

酒总酯均值为1.94g/L，实验窖所产基

酒总酯高出对照窖所产基酒总酯5倍

多；28#、29#实验窖池所产基酒己酸乙

酯均值为3.25g/L，8#、9#对照窖所产基

酒己酸乙酯均值为0.61g/L，实验窖所

产基酒己酸乙酯高出对照窖所产基酒

己酸乙酯5.33倍。

实验窖所产基酒的总酸、总酯及浓

香型白酒的主体香成分己酸乙酯的含

量，都高于传统浓香白酒生产工艺对照

窖池所产基酒，实验窖所产基酒质量明

显优于对照窖池。

从实验窖、对照窖产量、质量实验

结果分析看，基酒产量差异不大，但基

酒质量实验窖明显优于对照窖池。在

“高温入窖，紧实踩窖”情况下，高温环

境不仅利于己酸菌的生长、繁殖、产

酸[18]，为己酸乙酯的生成提供前体物

质[19]，而且高温条件下加快了酸醇酯化

速度[20]，特别是己酸乙酯，在高温条件

下，酯化合成速度更快[21]。

3.结论
在浓香型白酒生产中，采用“高温

入窖，紧实踩窖”进行工艺实验，其所产

基酒在保证产量的同时，浓香型基酒的

总酸、总酯、己酸乙酯等三项关键指标

有一定的提升，可以提高优质酒率。同

时也解决了浓香型白酒每年夏季停产

度夏及糟醅质量安全问题，提高设备厂

房和窖池的利用率，提高车间单位面积

产能，提高就业率，有效降低一线员工

流失率，为黄淮流域各浓香型白酒厂夏

季生产提供参考。
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Abstract：In the production of Nongxiang Baijiu, with the operation method that“High temperature pit entry, compact-

ness stepping pit”, the base liquor ensured production, it’s three important indexes, such as acid compounds, ester com-

pounds and ethyl hexanoate, were improved at the same time, which could increased the high-quality base liquor rate. It

not only solved the problem of shutting down production in the summer and the safe quality of fermented grains, but also

improved the utilization ratio of the factory’s equipment and the pit, increased the production capacity of per unit area of

the workshop, which increased the employment rate, and also effectively reduced the loss rate of employees. It has provided

reference for the production of Nongxiang Baijiu in the summer in Huang-huai River basin.

Key words：Nongxiang Baijiu; High temperature pit entry; Production in the summer
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