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内容概要

　　生料液态法酿造工艺技术是传统酿酒工艺的一项技术突破，也是中国白酒工业史上一项重大创新
，它改变了传统的固态法、半固态半液态法生产工艺，改变了白酒醇、酯、酸比例失调而必须经过串
香或调香的定论。
生料液态酿酒以生原料通过粉碎加水、加生料酒曲搅拌后直接发酵蒸馏而成，采用全液态法工艺生产
，不需要任何辅料和添加剂，并且减少了传统酿造的一些繁琐工艺，与传统白酒生产工艺相比，操作
简单，占地面积少，劳动强度低，投资少，节约了蒸煮燃料，减少了劳动力，提高出酒率10%以上，
口感与传统工艺一样甚至超过，生产综合成本降低30%以上。
凡含淀粉或糖分的原料，均能酿制成各种香型的蒸馏酒。
运用生料液态法酿造工艺所酿造出的白酒，保持了传统白酒固有的特色，酒液澄清透明，口味纯正。
　　本书总结了近几年生料液发酵实践中积累的一些经验，以理论联系实际为指导思想。
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章节摘录

　　2.使用人工催陈法要因酒而宜　　实践证明，低档白酒尤其是液态发酵的串香法白酒，以及食用
酒精配制的白酒，采用人工催陈法的效果比名优酒更为显著。
　　当然，也有的汾香型国优产品，是勾兑了部分微波催陈酒的，效果也较好。
　　另外，对于某一种酒，究竟采用哪一种人工催陈法好，要根据这种原酒的各种成分和含量，以及
成品酒的标准，并结合催陈法的特性而定。
因为，不同香型、不同种别、不同级别的白酒，都有其最佳的自然陈酿期，每种酒的老熟标准是不同
的。
因此，对于每一种需要人工催陈的原酒，必须进行科学的分析检验及感官尝评，结合产品标准，确定
应控制的物质变化及其条件，才能比较准确地选择催陈方法。
其中综合处理法的组合也是很多的，要有针对性地进行试验，在试验中找到处理的最佳条件与方式。
　　3.人工催陈法应与大容器贮存相结合　　白酒陈酿过程中的各种成分变化是动态的，当老熟到一
定程度时，各种动态达到了相对平衡。
但是，经人工催陈的酒，这种相对平衡的程度可能比自然成熟的酒要低些。
因此，将原酒贮存可使白酒中人工施加的能量得到进一步释放而加速老熟。
同时还可全面地检查人工催陈酒有否返生及变化的程度。
　　（1）对汾香型白酒的处理法　　在利用微波法、超声法、磁场法等综合处理催陈汾香型白酒时
，可采用如下的工艺路线：　　入库原酒→人工催陈→大容器贮存→勾兑、调味　　在人工催陈时，
可将数台微波机串联使用。
酒温控制在60℃左右，酒流量为400kg/h。
对于省优水平以上的酒，只要再在大容器中贮存3～5个月就可以了。
　　（2）对汾香型低度白酒的处理　　应采取如下的工艺流程：　　入库原酒→加水调度、澄清→
人工催陈→大容器贮存　　→勾兑→第二次人工催陈→大容器贮存→装瓶　　两次人工催陈都可使用
单机。
第一次催陈的目的是为了去掉一些因降度而出现的杂味及不良气味，同时增强浆水与原酒中各种成分
，尤其是醇类、酯类的亲和力；第二次催陈的作用是增强调香酒及降度后的基酒之间的亲和力。
　　第三节　低度酒混浊的原因及除浊　　一、混浊的原因　　不管是采用传统的固态发酵法，还是
采用生料酿酒的液态法，白酒在30～49度之间都会出现混浊现象。
如随着高度酒的加水降度，出现白色混浊物，蒸馏时在酒尾上漂浮油珠并出现混浊；在冷天，放在室
外降温后的瓶酒中会出现白色絮状沉淀物，当放回暖室后沉淀又溶解而变澄清。
这些现象都是由于白酒中存在某些香气成分的物理变化，这些混浊物主要是高沸点棕榈酸乙酯、油酸
乙酯、亚油酸乙酯和己酸乙酯等13种物质的混合物。
前3种乙酯都为无色的油状物，沸点在185.5℃以上，压力1.33千帕，油酸乙酯及亚油酸乙酯为不饱和脂
肪酸乙酯，性质不稳定，其在酒精中的溶解度和酒精浓度与温度有密切的关系。
当酒精体积分数超过30%时，其溶解度急剧增大。
当温度上升时，溶解度也提高。
同时白酒中亚油酸乙酯等之所以含量这样大而澄清透明是由于高酒度的条件所致。
当白酒中的亚油酸乙酯等高级脂肪酸乙酯在酒精体积分数稀释到40%以下时，由于其溶解度降低，出
现了白色絮状胶体沉淀物。
采用过滤法去除时，降低品温及过滤温度是必要的。
　　⋯⋯

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<生料优质白酒实用生产技术>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 5


