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内容概要

《低度白酒生产技术(第2版)》的第1、2、5、6、8、9章由江苏省酿酒协会会长沈怡方教授编写，第3
、4、7、10、11、12章由国家级专家、四川省食研院名优酒研究中心主任李大和高级工程师编写。
《低度白酒生产技术(第2版)》在编写过程中参考了内蒙古轻工科学研究所、中国食品发酵工业研究所
、四川食品发酵工业研究设计院，以及《酿酒》、《酿酒科技》两刊物上的有关技术资料，得到了江
苏省洋河酒厂李大贤厂长及有关同志的支持和帮助，谨此表示感谢。
白酒品种繁多，同时限于编者水平，难免有不妥之处，敬请广大读者批评指正。
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章节摘录

插图：（1）提高大曲质量，并使用陈曲制曲过程是富集酿酒功能菌并同时获得丰富酶的过程。
大曲中乳酸菌含量过多，可考虑采取下列措施加以控制：①做好培菌阶段的管理：大曲质量的优劣除
原料、破碎度、加水比、踩曲松紧等需严格控制外，培菌阶段的管理尤为重要，其间重点控制曲房温
湿度，适时翻曲，掌握收堆时间和温度，保证曲霉、根霉、酵母菌占绝对优势，提高糖化力、液化力
和发酵力，使乳酸菌处于劣势。
②注意成曲贮藏的环境和条件：大曲培菌后收堆（即增加码层高度）一周左右，即搬人曲库贮藏。
这时曲块表面已经干燥，但许多曲心仍未干透，这时环境和条件很适合生酸菌（特别是乳酸菌）的生
长。
因此，保持曲库的通风、干燥十分重要。
若用平房作曲库，应做成漏空地面或在干燥的水泥地面上铺设木架，再放曲块。
初入库时，曲堆表面可盖上草帘，加以保温，促使曲心水分散发。
在干燥条件下，乳酸菌等非芽孢微生物大量死亡。
若曲块二次受潮，曲块表面会生青霉，曲心中的生酸菌亦大量保存下来，还可能会再增加，严重影响
大曲质量。
二次受潮的大曲用在生产上，必然乳酸及其酯类增加，而且因感染青霉而使酒带苦味和杂味。
③使用陈曲：酿酒生产中要使用陈曲，已是行业共识。
成曲贮存时间短的是生曲，生酸菌多。
贮存3个月以上的称为陈曲，细菌大量死亡，生酸少。
生产实践证明，大曲贮存期在一年之内，对出酒率影响不大，且贮存期长者，曲香好，酒质更醇和。
大曲在贮存中乳酸菌数量的变化，至今未见报道，值得注意。
（2）强化窖泥培养，提高窖泥质量  窖泥是生产浓香型曲酒的基础。
人工培窖的材料和配方很多，各地各厂不尽相同，但绝大多数都离不开老窖泥、窖皮泥和黄水，由上
述可知，窖泥、黄水中带有大量的乳酸菌，笔者认为若将窖泥和黄水经过“热处理”再用，便可将其
中的非芽孢细菌大量杀灭，使乳酸菌、醋酸菌等大量减少。
同时，人工培养窖泥时，再加入健壮的己酸菌，并控制适宜的数量，使其成为优势群体。
同样，制备液体窖泥和酯化液时，窖泥和黄水最好亦经“热处理”.以减少其中的“生酸菌”。
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编辑推荐

《低度白酒生产技术(第2版)》是由中国轻工业出版社出版的。
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