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摘 要：改变传统的回糟酿酒方式，采用“热水喷淋洗糟，减曲、加

糖化酶、用 &&’(”新工艺进行酿酒，研究新工艺对回糟
降酸与回糟发酵醅的主要理化指标、产酒量及其酒质的

影响。实验结果表明，“热水喷淋洗糟降酸”新工艺与传统

的“蒸汽加热排酸”工艺相比，回糟降酸显著)*+%"%,-，可
控制在 $"% 以内；新技术与传统的回糟发酵工艺相比，回
糟产酒量提高 .%/0 1甑以上)*+%"%,-，且酒的质量无明显
差异。
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中国白酒是世界上六大蒸馏酒之一，其中的浓

香型白酒是中国白酒的主导型产品，占总量的 /+0，
在浓香型白酒生产中，回糟约占发酵糟的六分之一。

面对白酒日益激烈的市场竞争，企业在不断地采取

对策以期立于不败之地。随着酿酒原料价格的上涨，

降低生产成本已成为企业关注的焦点，提高回糟出

酒率便是其中的一条有效途径。但有关提高回糟产

酒量的研究报道并不多见 1%2)3，有效降低回糟入窖酸

度的技术也未见报道。因此，本研究采用“热水喷淋

洗糟，减曲、加糖化酶、用 4456”新工艺对回糟进行
酿酒，探讨它对回糟降酸和回糟发酵醅的主要理化

指标、产酒量及其酒质的影响，旨在寻找一种实用的

回糟发酵新工艺，解决长期以来回糟发酵产酒量偏

低的问题。

$ 材料与方法
$%$ 实验材料
回糟 发酵正常的出窖母糟只加熟谷壳而不加

新粮、经蒸馏取酒后的酒糟，自产；大曲粉 优质的

偏高温大曲，自产；糖化酶 酶活力 -++++7 8 9，张家
港市金源生化厂生产；活性干酵母:4456; 湖北安
琪生物集团公司生产。

$%! 实验方案
%&#&% 新工艺降酸效果的研究 经蒸馏取酒后的回
糟，在甑桶内采用新工艺，即 $+2/+<“热水喷淋洗糟
降酸”，热水用量为 ’++2’-+=9 8甑，然后静置 %+>?@，
沥干余水。以传统降酸工艺“蒸汽加热排酸”为对照，

研究新工艺与传统工艺在降酸效果上的差异。

%&#&# 新技术对回糟发酵醅的影响 采用“热水喷
淋洗糟，减曲、加糖化酶、用 4456”新工艺对回糟进
行酿酒，与传统回糟发酵工艺“蒸汽加热排酸，加大

曲粉发酵”进行比较，研究新工艺对回糟酒醅的理化

指标和产酒量的影响。操作要点如下：出窖母糟只加

熟老糠（#-=9 8甑），拌和均匀后入甑蒸馏摘酒；大曲粉
新技术用曲量为 %+=9 8甑，传统工艺用曲量为 )+=9 8
甑，分别均匀拌入回糟中；糖化酶 用量 %&-=9 8甑，使
用前加 )+<左右的温水 %+=9，拌和均匀后浸泡 %A，
待回糟降温至 )-<时均匀泼洒入糟，溶液重量计入
量水中；活性干酵母 用量 +&-=9 8甑，使用前加 )+2
)-<的 #0蔗糖溶液 %+=9，活化 %&-A，同糖化酶一起
均匀泼洒入糟，溶液重量计入量水中；回糟经新工艺

和传统工艺的入窖前的操作后，分别入回糟窖进行

发酵，均在 )+B 后出窖蒸馏取酒。各工艺在每排设 )
个重复，连续操作 )排。

回 糟 酿酒新工艺的探讨
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!"#"$ 新工艺对丢糟酒质的影响 对新工艺回糟酿
酒获得的丢糟酒进行化学检测（“四大酯”）和感官质

量评定，与传统回糟发酵工艺的丢糟酒对比，研究新

工艺与传统工艺的回糟酿酒在酒质上的差异程度。

$%& 检测指标与方法’()

淀粉 酸水解法测定，用%表示；酒度 先蒸馏
后酒精计法，用%（& ’ &，#()）表示；酸度 氢氧化钠
滴定法，用 *+当量 ’ !((+表示；水分 常压快速干燥
法，用%表示；产酒量 称重法，以 ,(-计，用 .+ ’甑表
示；酒的四大酯 气相色谱法，用 *+ ’ !((+ 表示；酒
的感官指标 品评后用文字描述。

$%( 分析方法
实验的处理效应采用 /0/,"!# 软件的 123 方

法进行单因素的等重复方差分析和 456786 氏多重
比较9:;。

! 结果与分析
!%$ 回糟降酸新技术对降酸效果的影响
对不同班组生产的回糟采用“热水洗糟降酸”新

技术与传统的“蒸汽加热排酸”工艺处理，它们的降

酸效果见表 !。方差分析结果表明，热水洗糟降酸工
艺与传统降酸工艺的降酸效果相比，回糟的酸度之

间差异显著（<=("(:）；采用蒸汽加热（$(*>6）排酸工
艺处理回糟，回糟的平均降酸率为 !?%，而热水洗糟
降酸工艺处理回糟，回糟的平均降酸率达到了 @$%。

!%! 回糟发酵新技术对酒醅和产酒量的影响
回糟经新技术和传统工艺处理、发酵一个周期

后，酒醅在发酵前后的主要理化指标的变化和产酒

量的结果见表 #。新技术与传统工艺的回糟发酵相
比，方差分析结果表明，回糟在发酵前后的水分、酸

度、淀粉浓度和酒度均有显著影响（<=("(:）；回糟发

酵后的丢糟酒产量之间差异显著（<=("(:）。

!%& 新工艺对丢糟酒质量的影响
回糟按新、老工艺降酸、发酵后，取回糟酒醅蒸

馏摘酒，各自丢糟酒的“四大酯”和感官质量评定的

结果分别见表 $ 和表 @。方差分析结果表明，新工艺
和传统工艺生产的丢糟酒分别在己酸乙酯、乳酸乙

酯、乙酸乙酯和丁酸乙酯的“四大酯”含量上均无显

著差异（<=("(:）；新工艺和传统工艺生产的丢糟酒主
体香成分中乳酯 ’己酯也无显著差异（<=("(:）。从品
评的酒质等级可以看出，新技术与传统工艺所产丢

糟酒的感官质量等级之间无显著差异，均为优二级。

因此，新技术与传统工艺发酵回糟所产酒的质量相

当，两者无显著差异。

& 小结与讨论
&%$ 回糟酿酒新工艺切实可行
通过以上实验研究可得出如下结论：“热水洗

糟，减曲、加糖化酶、用 004A”新工艺与传统工艺的
回糟酿酒相比，可控制回糟酸度在 #"( 以内，而且降
酸效果显著（<=("(:），能提高回糟产酒量 $(.+ ’甑以
上（<=("(:），且酒的质量无明显差异。因此，回糟酿酒
的新工艺切实可行。

&%! 新工艺提高回糟产酒量的机理
常规的回糟入池酸度达到 #"@B#"C，因为回糟含

有甲酸、乙酸、乳酸、丁酸等有机酸，沸点均在 !(()
以上，在较短的时间内靠传统的“蒸汽加热排酸”工

艺难以达到要求的酸度。利用回糟中有机酸溶于水

的特性，采用“热水喷淋洗糟”新工艺能将回糟中的

有机酸冲洗掉，因而可使回糟入窖酸度降到 #"( 以
内。因此，就降酸效果而言，“热水洗糟降酸”新技术

优于传统的“蒸汽加热排酸”工艺，能将回糟的入窖

班别 出窖母糟酸度 拌糠母糟酸度
蒸汽加热（$(*>6）排酸工艺 热水喷淋洗糟降酸工艺

糟出甑酸度 统计结果 糟出甑酸度 统计结果

D $"$ $"! #", #":8 !"? !"?E
: $": $"# #"D #"(
$ $"( #"? #"$ !"C
! $"# #"? #": !"?

表 ! 新技术与传统工艺在回糟降酸效果上的比较

注：两列统计结果中肩标有不同小写字母，表示两者差异显著（<=("(:）。

测定指标
传统工艺发酵回糟 新技术发酵回糟

入池 出池 变化值的统计结果 入池 出池 变化值的统计结果

水分 ,(": :C #":F("!E ,#", :? $",F("#8

酸度 #", $"# (",F("!E !"? $"( !"!F("#8

淀粉浓度 !(": C"$ #"#F("#E !(", ,"$ @"$F("$8

酒度 ( !"( !"(F("#E ( #"$ #"$F("#8

产酒量 G G $("DF(":E G G ,!"?F(",8

表 # 新技术与传统工艺对回糟醅主要指标的影响结果

注：以上数据均为 ?个窖池的平均值，两列统计结果的同行中肩标的不同小写字母表示差异显著（<=("(:）。
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菌群（!"# $ %&&’）!(&，致病菌不得检出。

%&’ 保质期
一、四季度 ) 个月，二、三季度 * 个月，梅雨季

节 +个月。

’ 小结
’&$ 无糖人工虫草含片的最佳基本配料组合为：人
工虫草提取液 (,，甜味剂山梨糖醇和麦芽糖醇的配
比为 (-%、用量为 .&,，柠檬酸 &/0,，低聚异麦芽糖
%)/0,。

’&! 无糖人工虫草含片以具有保健功能的糖醇和低
聚糖作为甜味剂和载体，同时保留了虫草的有效成

分，符合国际上食品向低糖、低热量、保健食品发展

的趋势，具有良好的市场开发前景。
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酸度控制在正常要求的范围内。这样，回糟适宜的酸

度优化了酶制剂作用的条件，创造了有利于大曲中

有益微生物生长和发酵的环境。利用酶的高效专一

性和纯种酵母发酵力强的特性，在回糟中添加糖化

酶和 ;;<=，对回糟进行强化发酵，因而能有效地降
低丢糟中的残淀粉含量（降至 )/(,），能大大地提高
回糟的产酒量。采用“热水洗糟，减曲、加糖化酶、用

;;<=”的新工艺对回糟进行酿酒，与传统回糟酿酒
工艺“蒸汽加热排酸，加大曲粉发酵”相比，回糟产酒

量提高了 (&>’ $甑以上。同时，新技术发酵回糟与传
统工艺相比，在适当减少大曲用量的基础上，将糖化

酶和活性干酵母应用到回糟发酵中来，既能实现糖

化酶将淀粉水解成可发酵性糖，再进一步由活性干

酵母经糖酵解途径（?!"）转变成酒精的主要目的，
又能达到利用大曲中微生物种类丰富的特点发酵形

成多种风味物质的目的，也就是说，将添加经纯种培

养的优势菌种或酶制剂与大曲“野生多微”有机地结

合起来 1)2，在优化了发酵酸度的条件下，充分发挥有

益微生物和酶制剂的作用，结果不仅提高了回糟的

产酒量，而且没有改变所产酒的质量。

%&% 新工艺回糟含水量较高的发酵措施
从表 + 可以知道，新工艺处理回糟后的含水量

与传统工艺相比有所提高，新工艺较传统工艺的回

糟水分增加了 +/%,。就浓香型大曲白酒生产而言，通
常采用固态糖化发酵，如果将新工艺处理的回糟作

面糟回原窖进行发酵的话，由于其含水量高和含有

酶制剂与 ;<<= 而影响粮糟的正常发酵，进而影响
窖内粮醅所产酒的产量和质量。因此，将新工艺处理

的回糟全部放入回糟专用窖发酵，改变传统的入窖

模式，就避免了其含水量高的负面影响，解决了实际

生产中不利于粮糟固态糖化发酵的问题。
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发酵方式 己酸乙酯 乳酸乙酯 乙酸乙酯 丁酸乙酯 乳酯 $己酯
新技术 %(5/0D&/: %)%/+D&/0 :0/5D&/+ %:/+D&/* %/%)
传统工艺 %*5/)D&/* %:)/(D&/. ):/+D&/+ %0/(D&/: %/%.

表 ( 新工艺与传统工艺所产丢糟酒四大酯的统计结果（E’ $ %&&EF）

发酵方式 色 香 味 风格 酒质等级

新技术 清亮透明 主体香较突出，无明显杂香 入口微甜，后味较净长 风格较典型 优二

传统工艺 清亮透明 主体香较突出，无明显杂香 入口柔顺，余味欠净 风格较典型 优二

表 * 新工艺与传统工艺所产丢糟酒的感官质量评定结果
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