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内容概要

　　为了对浓香型大曲酒传统工艺进行系统、科学的总结，四川省食品发酵工业研究设计院于1981年
曾编写出《浓香型大曲酒生产基本知识》讲义，作为该院举办（或承办）省内、外曲酒技术培训班的
教材。
此讲义在全国广为流传，深受欢迎。
在上述讲义的基础上，我进行了加工、整理，写成《浓香型曲酒生产技术》一书，由中国轻工业出版
社于1991年3月出版发行。
由于该书理论与实践结合、通俗易懂、内容丰富实用，读者甚众，数年来多次重印，仍未能满足需求
。
　　近年来，随着科学技术的发展，酿酒技术也突飞猛进，浓香型曲酒这份珍贵的民族遗产，在继承
的基础上，运用现代生物技术，在工艺技术上又取得了重大进展。
为了将80年代以来应用于浓香型曲酒生产中的新技术、新工艺补充于书中，应中国轻工业出版社之约
，对《浓香型曲酒生产技术》（第1版）作了重大的修改、增补，内容更加丰富，实用性更强。
　　在《浓香型大曲酒生产技术（修订本）》修订时，第二章由许禄英同志、第四章由刘念同志、第
八章和第十二章由李国红同志、第十一章由李峰同志撰稿，最后经本人审核、定稿。
　　《浓香型大曲酒生产技术（修订本）》中凡成分、含量、浓度等以％表示的，一般均指质量分数
，酒精含量一般指体积分数。
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章节摘录

　　1.进一步开展名优白酒基础理论的研究　　名优白酒基础理论涉及面很广，从生产需要出发，急
需深化发酵机理的研究、深化酒中微量成分及其同生产过程工艺条件关系的研究，以适应工业化生产
的需要。
　　发酵机理是名优白酒生产的根本理论。
采取固态法生产名优白酒，糟醅入窖（缸）后，目前还无法控制其发酵进程，只能在入窖条件上（包
括糟醅、配料、用曲、用水、控温及窖池和环境条件等）下功夫，设法创造适宜的发酵条件。
由于对发酵过程中窖内错综复杂的变化缺乏深入了解，目前生产主要还是凭经验，碰运气。
因此，应当紧密结合生产实践，在发酵机理的研究上狠下功夫。
此外，对制曲的机理、特别是曲质同酒质关系的研究也应进一步深化。
过去有“一粮、二曲、三匠人”之说，曲是发酵的动力，曲药不行，发酵效果就难以提高。
　　名优白酒微量成分含量及其量比关系是酒质感官特征的物质基础，虽然已检测出130多个组分，但
远没有搞清楚（例如糟香、陈味究竟是何物），还没有很好在工业生产中应用，也不能完全反映出感
官质量。
特别是还没有弄清这些物质的生成同生产工艺的关系，包括同原材料、曲药、窖池以及工艺方法等各
道工序各个环节的相互关系。
目前还没有一套控制酒质的完整理论和方法，仍只是生产出什么算什么。
运用现代科学方法搞清这些关系，无疑将对名优白酒工艺、过程控制以及质量提高发生重大影响。
　　2.努力加强微生物的研究和利用　　白酒生产是一个复杂的生物化学过程，是多菌混合发酵的典
型。
尽管通过几十年的努力，已从酿造过程中发掘出霉　菌、酵母、生香酵母、己酸菌、丁酸菌、甲烷菌
和窖泥混合　菌等，对提高产品质量也取得过明显效果，但这些研究和应　用，应该说还基本上处于
探索阶段，如对生长条件、代谢产　物、转化机理、共生作用、应用条件、窖内的消长情况等许　多
理论问题还没有真正搞清楚，许多在生产上的试验应用仍　带有盲目性，还不能人为地加以控制。
　　现代生物技术突飞猛进，我国传统白酒的生产应利用生　物技术来一场大的改革。
例如浓香型曲酒，特别是名优白酒，　目前发酵期都在60天以上，为了多出好酒，不少酒厂还大大　
延长发酵期。
己酸菌等窖泥微生物的研究利用，为缩短发酵　期，保证质量，提供了一些条件，但就目前来看，己
酸菌仅　能产己酸，而且在窖内的活动情况、生长死亡等无法搞清，在　混合发酵的环境中如何产己
酸乙酯？
怎样控制？
仍然是一个　谜。
又如酵母，在传统的工艺条件下，酒醅发酵，一般只能　转化8％～9 9，6淀粉，生成4％～5％酒精（
即含酒精量为4％～　5％），这就限制了投粮数量。
投粮越多，残余淀粉越多，浪　费越大。
据资料介绍，国外已有能转化15％以上淀粉，生成　10％以上酒精的酵母。
如果我们能从酒醅（或酿酒过程）中　，分离选育出高强耐酸、耐高温而又适合名优白酒发酵、产酒
　精力强的酵母，就可大幅度地提高投入产出能力。
又如，若　选育出在浓香型曲酒发酵特定条件下能产己酸乙酯的酵母　（类似菌种国外已有报道），
则可大大提高名优酒比率，缩短　发酵周期。
这比动用大量资金扩大生产规模，以求名优酒产　量来得经济实惠。
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编辑推荐

　　浓香型曲酒是我国珍的的民族文化遗产。
《浓香型大曲酒生产技术（修订本）》对浓香型大曲酒传统工艺进行了系统、科学的心结，并将现代
生物技术等新工艺、新技术应用于浓香型曲酒生严中.李大和主编。
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