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小时后，再进行为期

（一）小曲酒的概念及分类

小曲酒系指用整粒粮食为原料，使用小曲为糖化发酵剂

酿造的蒸馏酒。

根据使用传统小曲与现代纯种根霉曲、发酵工艺以及原

料、香型等，可分为以下几类小曲酒。

有高粱小曲酒、玉米小曲酒（又称苞谷按原料分类

酒）、小麦酒、稻谷酒、大米小曲酒、混粮小曲酒以及用其他原

料酿制的小曲酒等。因酿酒的原料成分及结构不一样，故生

产工艺也有差别。

按糖化发酵剂分类

等）酒和纯种根霉曲酒。

糖化发酵剂生产的小曲酒。③新型小曲酒、生料酒曲发酵制

小曲酒。

按培菌糖化、发酵、蒸馏工艺分类

先进行培菌糖化、后进行半固态发酵的小曲白酒

先使用药曲进行固态培菌、糖化

约 天的半固态发酵，并蒸馏、贮存、勾兑为成品酒。最典型

的产品为广西桂林三花酒，其原料为大米。

曲酒

采用边糖化、边发酵的全程半固态发酵法制成的小

以大米为原料，酒曲饼为糖化发酵剂。其典型产品为

①传统小曲（土曲、药曲、米曲

小曲和大曲兼用性酒，小曲与其他
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。沸点为的酒精为

相对密度越小；酒精度越低，相对密度越大。如在 ／℃时，

纯酒精为 ，而

吸湿性强，能与任何比例的水相混合。与水混合时，产生温热，

收缩体积。不同浓度的小曲酒，在

长乐烧等。

上述两类小曲白酒，多产于我国广东、广西、湖南、福建、

台湾等省、自治区。

采用固态培菌糖化、发酵，以固态法生产的小曲酒

，故称川法小曲酒。

固态蒸馏而生产的小曲酒。这类小曲酒多产于我国四川、重

庆、云南、贵州等省、市。尤以四川、重庆产量最多，约占全国

小曲酒产量的

按产品的香型分类

清香型 以川法小曲酒为代表。醇香清雅，酒体醇

和，回甜爽口，纯净怡然。

）米香型 以桂林三花酒为代表。蜜香清雅，入口绵

甜，落口爽净，回味怡畅。

豉香型 以玉冰烧酒为代表。玉洁冰清，豉香独特，

醇和甘滑，余味爽净。

）药香型 香气馥郁、幽雅，药香舒适，醇甜味浓，余味

爽净。

（二）小曲酒的理化性质

小曲酒的相对密度随酒精含量高低而不同。酒精度越高，

℃以下的不同温度均能冻

成冰。遇火能燃烧，遇氧能转化成乙醛、乙酸、二氧化碳和水。

（三）不同类型小曲酒的成分对比

小曲酒的主要成分是水和乙醇（酒精）。按酒精含量高低
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分为高度酒和低度酒。一般含酒精度为

，低度酒含酒精为

毫升。乳酸乙酯含量高于乙酸乙酯 倍左

克／

（

高度酒含酒精为

／

／

酒精浓度过高，则性烈不宜饮用。

醇、醛等，这些微量成分占小曲酒成分总数的

小曲酒除含酒精和水外，还含有多种微量的酸、酯、高级

，但由

清香型与米香型 小曲酒以清香

于微量成分含量不同，而形成小曲酒的不同风格。

小曲酒成分的差异

型小曲酒产量最大。经四 省酒类科学研究所和食品发酵工

业研究设计院等单位科研人员的分析和研究，拟采用固态发

酵、固态蒸馏法生产的清香型酒，主体香成分为乙酸乙酯、乳

酸乙酯和部分高级醇类。醇、醛、酸、酯四大类的量比关系为

毫克／

毫升，平均为 毫升；醛类为

醇类（乙醇除外）为

毫克／ 毫

毫升，平均为 毫升；酸类为毫克 毫克

毫升左右；酯类为 毫升，平均为 毫

毫升。

毫克／

克／

苯乙醇，含量为米香型小曲酒的蜜香主要成分为

毫克／

右。

苯乙醇低于米香型。②清香

清香型与米香型小曲酒的主要差别为：①清香型小曲酒

的高级醇含量高于米香型，但

型小曲酒的乙醛及乙缩醛含量均高于米香型白酒。③清香型

小曲酒除含有乙酸和乳酸外，还含有丙酸、异丁酸、丁酸、戊

酸、异戊酸、己酸等，有的还含有庚酸；而米香型小曲酒几乎不

含上述酸。但清香型小曲酒的乳酸含量却远低于米香型白

酒。④清香型小曲酒所含乙酸乙酯高于乳酸乙酯，米香型小

曲酒正好相反（表

，
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从表中可见，米香型小曲酒的总酯、总酸含量高于清香

型和豉香型，而清香型的总醛、高级醇含量高于米香型和豉

毫升）（单位：毫克

表 不同小曲酒酸、酯、醇、醛的对比

不同小曲酒酸、酯、醇、醛的含量的对比见表

（单位：毫克／ 毫升）

表 清香型与米香型小曲酒成分对比
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不同香型小曲

香型。

不同小曲酒酸类组分及含量的对比

酒所含甲酸、乙酸基本相同。米香型小曲酒含乳酸较高，清香

型小曲酒的丙酸、丁酸、戊酸及己酸含量高于米香型及豉香型

小曲酒（表

单位：毫克

不同小曲酒的主要醇、醛、酯分析表

米香型及豉香型

小曲酒的乳酸乙酯含量较高，尤其是豉香型小曲酒（表

醛对比酯不同小曲酒的主要醇

毫升）（单位：毫克／

不同小曲酒酸类成分对比表
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小曲酒口味纯净，清

。发酵周期

（四）小曲酒酿造的特点

原料品种广泛，可就地取材 小曲酒酿造的原料主要

有高粱、玉米、大米、小麦、荞麦、青 、稻谷、薯类等，而且多以

整粒原料投料蒸煮、发酵、蒸馏酿酒。粮食取酒之后，酒糟可

作牲畜的饲料。

小曲酒厂的规模

千克。因此，设备及用具

制曲、制酒的设备及用具比较简单

可大可小，一般班产用粮

发酵周期较短，原料出酒率较高

较简单，故操作十分灵活。

酿酒时用曲量少

如采用纯种根霉曲，用曲量为

天。原料出酒率可达

小曲酒质量好，农村市场畅销

爽柔和，一般颇受老百姓欢迎。除直接饮用外，还可用它制成

药酒，作为保健、滋补酒饮用。

利用小曲将淀粉质原料糖化发酵成酒，其机理十分复杂，

牵涉一系列的生物化学反应。根据小曲酒酿造的特点，现介

绍部分生化知识。

（一）糖的概念

糖类是多糖的化学概念 醛或多 酮及其缩聚物

和某些衍生物的总称。

糖的分类

单糖

糖可分为单糖、低聚糖和多糖三大类。

主要以葡萄糖为代表来说明单糖的结构和性
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质。葡萄糖的分子式为 。

的作用。

与酿酒有关的主要特征

醛糖有：①单糖的醛或酮基可被氧化、还原成

和酮糖皆为羟醇的衍生物，故具有多羟醇的特性，最典型的是

低聚糖

能成酯、成苷。③单糖经发酵可产生乙醇（酒精）和二氧化碳。

以双糖为主，是两分子单糖由糖苷键连结

而成。双糖可被酸、碱、酶水解生成两个单糖。

多糖 是指由多个单糖分子缩合而成的糖类，分子

量都很大。多糖主要有淀粉和纤维素两种。

淀粉存在于谷类和某些植物的根、茎和果实中。淀粉由

葡萄糖分子组成。因结构的差异，分成直链淀粉和支链淀

粉两种。直链淀粉在冷水中不溶解，略溶于热水；支链淀粉吸

收水分，吸水后膨胀成糊状。

纤维素的结构虽与淀粉相似，也由葡萄糖单位构成，但葡

萄糖与葡萄糖分子之间的连接方式与淀粉不同，它不溶于水，

人体和一般微生物不能利用。

（二）酶的基本知识

酶是一种生物催化剂。

①酶是一种特殊的蛋白质，具有蛋白质的酶的特点

通性，易受高温、酸、碱等强烈因素的作用而变性，失去活性。

②酶具有较高的催化活性。③酶对被催化的物质（基质）具有

严格的选择性，一种酶只能催化一种反应或一类反应。④酶

有严格的作用条件，条件合适，催化作用大；条件不合适，可降

低催化活性甚至失去催化活性。

酶催化活性的强弱以测定影响酶反应速度的因素

值、激活剂、抑制剂、酶浓度和基质浓度。

酶促反应速度为依据。影响酶反应速度的因素很多，主要有

温度、
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