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    为了加速培养轻工业后备技术工人，建设一支以在职中级技术工人为主体，技术结

构比较合理，具有较高政治、文化、技术素质的工人队伍，以适应轻工业生产建设发展

的需要，我们根据轻工业部颁发的有关行业《工人技术等级标准》，中级工人应知应会

的要求，组织编写了轻工业技工学校专业教材。

    黄酒专业教材由浙江省轻工业厅牵头组织，杭州酒厂为主编单位，业经黄酒行业技

工教材审稿会审议。编写组同志根据审稿会议意见，对原稿内容作了增删。

    本书由周家骥主编，徐洪顺主审。第一章由傅金泉编写，第二、三章由蒋永清编写，

第四章由傅金泉、周家骥、陈靖显、王永昭编写，第五章、第十一章由成淑芝编写，第六

章由王永昭、陈淑芝、蒋永清、陈靖显编写，第七章、第十二章由陈靖显编写，第八

章、第十章由周家骥编写，第九章由王永昭编写。

    本教材在编审过程中得到了杭州酒厂党委书记陈裕庆同志和长春市酿酒厂总工程师

李启升同志以及有关省市酒厂等单位的大力协助，提供了宝贵的资料，并派出了富有实

践经验的工程技术人员参加了审稿工作，辽宁省职工教育教材编审委员会为本书的出版

也作了大量工作，谨此一并表示感谢。

    由于我们组织编审工作缺乏经验，疏漏之处在所难免，敬请读者批评指正，以便今
后修订。

轻工业部技工教材编审小组
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第一章  概 论

第一节  历史沿革及其地位

一、历史沿革

    我国酿酒有着悠久的历史，根据学者的研究，4 000年以前，我们祖先酿造的酒就是

黄酒的原始产品，它经过了历代劳动人民的改革与提高，因而形成了现在这样的黄酒 。

    黄洒是以谷物(南方主要是糯米，北方是黍米和玉米)为原料，经过酒药、曲(麦

曲、米曲)中多种有益微生物的搪化发酵作用，酿造而成的一种低酒度的发酵原酒。因

为它具有酒精浓度低、酒性醇厚、营养丰富、风味独特、品种繁多等特点，因此它是我国

)“大人民所喜爱的低酒度饮料酒

    我国酿酒起源于何时，在学术界虽有一些争论，但是经过很多方面的考证，多数认为

我国酿酒当始于龙山文化时期(公元前4 000年)较为合理。因为仰韶文化时期农业非

常幼稚，酿酒的物质条件还没有具备。到了龙山文化时期，种植面积增大了，收获量也

增多了，这就为酿酒奠定了物质基础。另外，“龙山文化”遗址出土陶器中也有不少

尊、耸 I JA}}、高脚杯、小壶等酒器可作证明。过去许多古籍的记载也可以说明，如《黄
帝内经》《素问》汤液醒醚论篇第十四有一段关于黄帝与岐伯讨论造酒( a")的话，

所以在传说中黄帝时代就能造酒了。再如《战国策》《魏策》里说:“昔者，帝女仪狄

作酒美，进之禹，禹饮而甘之，遂疏仪狄，绝旨酒，日:后世必有酒亡其国者里”上述

记载也可能是传说，但是从时间上推算，龙山文化之后也就是夏禹时代了。

    解放后，曾在河南郑州发现了商代酿造工场遗址。此外，殷墟发掘的铜制、陶制的

酒器以及商代甲骨文中都有大量关于 “酒”的记载。因此，我国在殷商时代 (公元前

11-16世纪)已有酿酒是无可置疑的了。

    在我国古籍中的记载或民间传说，都说是仪狄造酒或是杜康造酒，所以酒师拜杜康

为祖宗。实际上，酒精发酵的自然现象，早就被人们发现，人们在实际生活中也逐步掌

握了酿酒技术，所以仪狄和杜康可能是善于酿酒的人，而不是酿酒的发明家。但是可以

断定历史传说中的仪狄或杜康所造的酒，实际上就是黄酒的原始类型。而白酒(烧酒)

起源于何时?据明朝李时珍《本草纲目》的记载: “烧酒非古法也，自元时创其法”。

根据袁翰青的研究，认为烧酒起始在唐代。因此我国酒的起源应该是黄酒，而白酒是在

发明了蒸馏器以后才从黄酒的基础上发展起来的。
    酒和曲是密切相关的，我国是用曲酿酒最早的国家，在世界酿酒史上写下了光辉的

一页。据研究，黄帝以前已有酿酒的传说，兹且是以米为原料，但是没有提到 “曲”

字。据《吕氏春秋》，《孟春纪第一正月纪》里说:it "者以黍相22不以曲也，浊而甜
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耳”。明朝宋应星著《天工开物》里说:“凡酿酒，必资曲药成信，无曲即佳米珍

黍，空造不成”。古来曲造酒孽造醚,后世厌醛味薄，逐至失传，则并萦法亦亡。根据

这些记载，可知我国上古时代就用麦芽(孽)酿造多甜味少酒味的甜酒了。殷商以后，

便不用粟，而用曲了。北魏贾思at的《齐民要术》以及宋朱脓的《北山酒经》等都详细

记载了古代制曲酿酒技术的经验，这些制曲法和酿酒法与现在的黄酒生产中制曲和酿酒

法是很相似的。其主要特点如下:

      ( I)用米为原料;

      ( 2 )兼用酒药和麦曲(用米粉草药制酒药，用麦制曲);

      (3)多次投料法(喂饭)，

      (4)低温的冬季为酿造季节;

      (5)酿酒生产周期长;

      (6)出酒率也相近。

    公元前11世纪，西周王朝建立，由于农业的发展，酿酒已发展成独立的而且是相当
大的手工业了。周王室已设置了专门掌管酒的官职，如“酒正”、“郁人”、“大酋”

等职称。这些官职不仅掌管有关酒的法令，而且还直接组织和监督酒的酿造。《礼记、

月令仲冬》说:“乃令大酋，林稻必齐，曲孽必时，湛炽必洁，水泉必香，陶器必良，
火齐必得，兼用六物，大酋监之，无有差贷。”这段话的大意是，在冬至节到来的时

候，酒正向大酋发出命令:“把品质好的高梁和稻米准备好，抓住时机生产好曲和孽 I

浸泡和蒸煮要很洁净，用水要选择纯净的，器具必须选择精良，温度要掌握适宜，这六

件事都做好了，在大酋的管理和监督之下，就不会酿出质量低劣的酒来”。从现代的酿

酒工艺学来看，它已经把酿酒的关键和注意事项都提出来了。这是后代所说的“古遗六

法”的渊源，它是我国最早的黄酒工艺操作要点和工艺规程。《齐民要术》卷七中更加详
细而具休的记述了当时的制曲与酿酒操作，这就是麦曲和麦曲酒。

    绍兴酒是中国黄酒的典型代表，它的起源据《吕氏春秋》记载:“越王苦会稽之

耻，欲深得民心，以致必死于吴(以死战以报吴欲灭会稽耻也)，有酒流之江，与民同

之。”梁元帝萧绎(公元508-554年)《金缕子》书里说:“有银贩一枚，贮山阴甜

酒。”会稽、山阴都是绍兴县过去的地名。可见绍兴酒在战国时代已经开始酿造了。

    西晋(公元265-316年)人稽含所著《南方草木状》中，记述了当时人们制曲原料

中加入一些植物的材料，这是后来酿酒用“酒药”的开始。用酒药酿酒这是我国古代酿

酒技术的一大特点，因为酒药比麦曲有更强的糖化力和发酵力。宋《北山酒经》记述了

玉友曲和白醒曲的制法时谈到:“以旧曲末逐个为衣”和“更以曲母遍身掺过为衣”，

这样曲种就代代相传了，玉友曲和白醒曲也类似今天的小曲。我国小曲中根霉的糖化力
极强，这是80.0年来人们连续选育和驯养的结果。东汉时，曹操的九酿春酒法，表明当

时的曲已是以根霉为主了。目前的甜型黄酒都是用小曲进行酿造的。绍兴酒酿造就是用小

曲做淋饭酒母的。现在的麦曲酒就是用麦曲和酒药为糖化发酵剂酿造而成的黄酒品种之

一，也是我国目前黄酒产量最大的品种。绍兴酒也属这类的麦曲酒。

    一宋代以来，_我国制曲酿酒又二重大的发现就是红曲的应用。红曲是福建、台湾、浙

江等省酿造红曲酒的主要酒曲。自红曲用于酿造黄酒以后，我国酒类品种就更加多样化



了。至今的福建红曲酒仍具有独特的风格，在我国黄酒中是独树一帜的。

    红曲中的主要微生物是红曲霉，其生长缓慢，在与其他微生物共生时，生长难以得

到优势。但是，在当时依靠自然培菌的条件下，能培养出红曲，这充分显示了我国劳动

人民的高度智慧。

    明代宋应星《天工开物》中详细记载了红曲的制造方法，其中创造了分段加水法至

今还在应用。红曲中保藏了许多优良的红曲霉是我国红曲霉的重要资源，现在许多红曲

霉纯种都是从红曲中分离出来的。红曲中主要是红曲霉和酵母菌共生体，所以它具有较

强的糖化力和发酵力。单独用红曲酿酒方法简便，成品酒色泽美观、酒质酵厚、风味别

具一格，受到人们的喜爱。

    我国古代酿酒技术为现代黄酒工业奠定了基础和提供了宝贵经验，如制酒原料用糯

米、粳米、黍米;制曲原料为米、麦以及多种多样的制曲方法;酿酒选择低温季节;分

批投料法(即喂饭);用曲和酒药发酵(是多种微生物发酵);在制造小曲中添加中

药;红曲的应用等都是祖先留下的宝贵经验，都有待我们进一步去研究、总结、提高。

    新中国成立以后，党和人民政府对我国宝贵的民族遗产十分重视，黄酒工业也得到

了很大发展。1983年我国黄酒总产量达到60多万吨，其主要产地是浙江、江苏、福建、

江西和上海市，目前在全国其他省市也迅速发展。浙江省是黄酒之乡，其产量占全国总

产量的一半以上。浙江黄酒工业不但产量大，而且品种多，名优酒多，出口酒的数量也

占居全国首位。

    30年来，国家先后举行了四次全国评酒会议，评出了绍兴加饭酒和福建沉缸酒为全

国名酒，同时还评出山东即墨老酒、绍兴善酿酒、江苏无锡惠泉酒、福建老酒、丹阳封

缸酒、广东珍珠红酒、连江元红酒、大连黄酒、绍兴元红酒、南平首莉青酒、九江封缸

酒、苏州醇香酒、金华寿生酒等为全国优质酒。1984年轻工业部酒类质量大赛，又评出

了绍兴加饭酒、福建沉缸酒、九江封缸酒、丹阳封缸酒、江苏老酒、绍兴元红酒、福建

老酒、即墨老酒8种酒为金杯奖;18种黄酒为银杯奖;11种黄酒为铜杯奖，是我国黄酒

获奖最多的一次。这充分说明党和政府对黄酒工业的重视，同时也反映了我国黄酒工业

科学技术的发展和进步。

    二、黄酒的地位

    黄酒从古代至今已成为人们日常生活中的消费品之一，每逢婚丧、寿诞、佳节、迎

送宾友时都以酒助兴。随着人民生活水平的不断提高，酒类的消费量也随之增加，因此

要提高产品质量，增加花色品种，以满足人民生活水平日益增长的需要。其次黄酒也是

中药中修合丸散，膏丹的辅助原料，又是烹调菜肴时所需的一种调味去腥的佳品。

    黄酒生产具有耗能低、投资少、周转快、积累多的特点。它不但适宜城市生产，也

适宜于农村生产。它不仅满足了人民生活的需要，而且还为国家积累了资金，支援了国

家四个现代化。此外，黄酒生产中的米浆水和酒槽是畜牧业营养丰富的饲料。

    出口黄酒，还可增加外汇收入。绍兴酒年出口量达5 000吨左右，它是我国黄酒中

出口量最大的酒种，在国际上亦享有很高的声誉。此外沉缸酒、福建老酒、江苏老酒、

九江封缸酒、山东即墨老酒等，均有不同数量的出口。



第二节  黄酒生产的特点及黄酒的营养价位

    黄酒是我国的民族特产，其酿造方法和酒的风味都有自己的独特之处，是世界上独

一无二的。酿造黄酒的方法，是经过我国劳动人民几千年的生产实践，并不断地总结提

高才形成现在生产黄洒的方法。

    一、黄酒生产的特点

    我国黄酒生产有以下几个特点。

    ( I)由于我国幅员辽阔，自然条件不同，采用的原料有差别，糖化、发酵剂也不

同，工艺操作又各有一套传统方法，因而酒的Flfil-，种繁多，各有各的特点和风格。如麦曲
酒、红曲洒、黍米黄酒等的各自风格都不相同。

    (2)黄酒的酿造过程是一种双边发酵形式，即边糖化边发酵。由于糖分不会积累得

过高，有利于发酵生成酒精，所以黄酒的洒精度可达到16-22%0

    (3)传统酿造方法必须选择冬季进行生产，因为在低温的条件下，杂菌难以生长繁

殖，不易使酒酸败，有利糖化菌和酵母菌长时间在低温下进行发酵，以逐步形成黄酒特

有的色、香、味、体。实践证明短期发酵的酒香味就差。

    (4)在黄酒酿造中应用不同的酒曲而产生不同的酒种，如麦曲、小曲、红曲等可使
酒形成特有曲味、曲香以及酒体。由于不同的曲有不同的主要微生物，同时曲又是「一种

多种微生物的载体，而这些微生物在发酵过程中所产生新陈代谢的产物，对酒香、洒

味、酒体又有直接关系，因此，用曲酿洒具有酒味浓、味醇厚等特点。实践证明单一菌

种的曲不及多菌种好。

    (5)黄洒酿造原料用米类(主要是糯米)，制曲原料用麦类(主要是小麦)，这是

古代酿酒技术的宝贵经验。因为糯米中含支链淀粉多，使酒味醇厚。制曲用麦类，特别

是小麦，它能够为霉菌提供丰富的碳、氮源及微量元素，这些都为发酵提供了有利条件。

麦曲酒具有浓厚的麦曲香气，但麦曲的用量应适当，否则会影响酒的香味。

    ( 6)压榨后的生酒，可先采用煎酒方法，进行灭菌，然后密封在陶坛内，经过适当
时间的贮存，以增加香气和提高酒的醇厚度，这就是陈年酒或称老洒。

    二、黄酒的营养价值

    中国有悠久的酿酒历史，自然也有饮酒的习俗。自古以来，洒与人们结下了不解之

缘，‘言在人们生活中占有相当的位置。但酒与人们健康的关系一直在争议中，引起了人
们的关心。事实上古人对饮酒与健康的辩证关系早有论述。如明朝李时珍在 《本草纲

目》中指出:“酒，天之美禄也。面曲之酒，少饮则和血行气，壮神御寒，消愁遣兴;

痛饮则伤神耗血，损胃亡精，生痰动火”。又如《博物志》云:“王肃、张衡、马均三

人，冒寒晨行。一人饮酒，一人饱食，一人空腹，空腹者死，饱食者病，饮酒者健。此

酒势辟恶，胜之作食之效也”。从上述两段古话中，充分说明了 “少则益，多则害”。



所以自古以米，酒就被称“百药之民”。随着科学技术的发展，人们对酒与健康关系有

了进一步了解。根据报导，日刁;一学者已从现代医学的观点论述了酒在医学领域里对人

体健康和医疗方面的效用。他从酒的药理学和人体的生理学方面去探讨，认为酒中主要

成分是乙醇，它在体内被分解成为水艰}二氧化碳，可作为机体活动的能源。如果食用大

米，马铃薯和面类等食品，再加上饮酒，就会产生过多的热量，有可能使人体发胖，如

果能适当减少主食，利用饮酒所产生的热量来补充，就不致使人发胖了。因为酒和其他

食品不同，它不仅能在胃肠里被吸收，而且能从口腔、食道以及肺内粘膜上进入人体

内，这是酒的第一特点。价三排泄方面，IL不仅从尿里，还能从汗腺和乳汁里排出，所以

伏后易醉，这是酒和其他食物不同的第二特点。由于酒的药理作用是对一切神经细胞都

有麻醉作用，因此推定，古代用于手术的麻醉药就是酒，这对现代医学来说是惊人的奇
迹。

.黄酒中含有丰富的氨基酸

    据国内外研究者对黄酒的分析测定结果表明，黄酒中含有丰富的氨基酸，如表1-1
所示。

表1-1 酿造酒中氨基酸量的一例 (mg/1)
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2.黄酒的发热量较高

从表1-2可知黄酒的发热量较高。

表1-2 各种酿造酒的发热量比较
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    3.黄酒中的糖类
    我国黄酒是采用边糖化边发酵的方法进行生产的。当酒酷里的酒精浓度升到一定程

度时，酵母菌的发酵能力就逐步减弱，对糖分的消耗也逐步减少甚至停止，使一部分糖
残留在酒里。因酿造方法不同，不同品种的酒所含糖量有高有低。黄酒中所含糖的种类
很多，其中以葡萄糖为主，还有麦芽糖、乳糖以及多糖，这些糖中绝大多数对人体是有
一定营养价值的。另外，黄酒中还含有人体所必需的微量元素。

    黄酒中的葡萄糖、麦芽糖以及肤和氨基酸等营养物质都是易被人体消化和吸收的。

黄酒是一种营养价值很高的低酒度的饮料，倘使能适量常饮，具有舒筋活血，健身强
心，延年益寿的功能。

    综上所述，黄洒是宝贵民族遗产，营养丰富，有益健康。

第三节  黄酒的分类

一、按含糖量的分类

    由于原料、配方、曲种、工艺等方面的不同，黄酒品种繁多，分类难以统一，在品

尝评比中也产生一定困难。为了基本上达到分类的统一，轻工业部在198。年以含糖量为

主，对黄酒进行了分类，如表1-3所示。

表卜3 黄  酒  分  类 表

\\\、类 型
干型黄酒 半干型黄酒 半甜型黄酒 甜型黄酒

糖分含量-一\_{

糖分‘噢糯l} 0.60以下 0.5- 3.0 3.0- 10.0 10.0以上



二、按生产方法分类

    1。传统工艺黄酒

    所谓传统工艺，它的主要特征是以小曲、麦曲、或红曲以及淋饭酒母为糖化、发酵

剂，其发酵周期长达数月。随着技术进步，在传统工艺生产中也不同程度地采用了新方

法和新设备，如蒸饭机、榨酒机、添加纯种麦曲等。在传统工艺中，主要有淋饭法、摊

饭法、喂饭法等三种生产方式，所生产的酒分别称为淋饭酒、摊饭酒及喂饭酒。

    (I)淋饭酒

    淋饭酒是因将蒸熟的米饭采用冷水淋冷的操作而得名的。这种酒的味淡薄，不及摊

饭酒醇厚。所以淋饭酒除了生产摊饭酒时作酒母用外，很少单独出售。

    (2)摊饭酒

    摊饭酒就是将蒸好的饭摊在竹xf上进行冷却，然后将冷却后的饭和曲及酒母混合直

接进行发酵而成的产品。绍兴加饭酒、元红酒是摊饭酒的代表，仿绍酒、红曲酒都是采

用摊饭法生产的。

    (3)喂饭酒

    喂饭酒是在黄酒发酵过程中分批加饭进行多次发酵酿造而成的产品。浙江嘉兴黄酒

是喂饭酒的代表之一。它的特点是:

    ①用0.3%左右的小曲(酒药)即可扩大培菌，

    ②喂饭的目的是使酵母不断供给新鲜营养，从而使酵母发酵处于持续旺盛状态多

    ③使原料中淀粉分批进行糖化和发酵，有利于控制发酵温度;增加酒的醇厚感，减

少苦味;

    ④出酒率一般提高255-266%.
    在黄酒生产中也有采用摊饭法和喂饭法相结合的方法进行生产的，如寿生酒、乌衣

红曲酒等。

    在黄酒分类中，如以糖化发酵剂来分，可分为红曲酒(乌衣红曲酒)、麦曲酒、小

曲米酒三大类。因为采if]的曲药不同而酒的风味也有明显差异，并各有其特色。
    如果以原料来分，又可分为糯米酒、粳米酒、釉米洒、黍米酒#1玉米酒等。目前关

于以含糖量来分类的方法还有待于进一步的研究，如干型的红曲酒和干型的麦曲酒就有

明显差别，摊饭酒之间也有无可相比之处。

    2.新工艺黄酒

    新工艺黄酒是在传统工艺基础上发展起来的。它最明显的特点是表现在设备上的改

革，如大罐浸米、蒸饭机蒸饭、大罐发酵、压榨机榨酒、物料运输管道化等。在工艺

上，采用自然曲和纯种酒母及纯种曲相结合的办法进行生产，以适应大容器发酵的要

求。它是摊饭法、喂饭法和淋饭法三者相结合的产物。由于发酵工艺和设备的改变，所

以其产品也具有自己的风格，故称新工艺黄洒。

    新工艺黄酒的生产方法解决了传统工艺笨重的体力劳动问题。为实现黄酒生产机械

化和自劝控制创造了条件，是黄酒工业发展的方向。



第四节  主要成就与发展方向

    几千年来，我们的祖先在黄酒工业技术方面积累了极其丰富而宝贵的经验，但由于

半封建半殖民地制度的影响，酿酒技术墨守成规，进步缓慢，仍处于一个落后的手工操

作状况。新中国成立后，党和政府非常重视黄酒工业的发展，在继承和发扬传统工艺的

基础上，对设备和技术不断的进行了改进，产量增长很快，质量也在不断提高，使我国

黄酒工业闯出了一条新的发展道路。酿酒的科学技术水平也在不断提高，逐步向现代化

方向发展，主要表现在下列几个方面。

一、主要成就

    I.克服原料不足困难，研究和寻找新原料取得了一定成绩
    我国用糯米酿造黄酒历史已久，解放后由于发展较快，出现了糯米原料跟不上需要

的困难，为此，浙江省自1957年就开始研究采用粳米代替糯米酿制黄酒，并摸索出许多

经验。如浙江嘉兴地区采取了“双蒸双泡”的蒸饭法，又如福建永安酒厂研究出“三翻

三淋”解决了梗米酒酿蒸饭的困难，保证了粳米饭达到“熟、透、匀”的质量要求。60年

代初，浙江省台州地区试验成功用酒药和麦曲为糖化发酵剂生产釉米黄酒，到60年代末

全地区都采用釉米生产黄酒，并有四个厂实现了釉米黄酒生产机械化。金华地区原生产

糯米红曲酒，60年代全部改用釉米生洲乌衣红曲酒。
    1982年，吉林省长春市酿酒厂，利用当地丰富的玉米资源试制黄酒获得成功，业于

1983年经轻工业部专门鉴定，认为玉米黄酒色泽橙黄、清彻、有光泽、有焦香味，味
正、柔和、酒体组分协调，具有北方黄酒的典型性。该厂所生产的晶体牌特制老酒，

1984年在轻工业部酒类质量大奖赛中彭获了银杯奖。采用玉米原料酿造黄酒，为北方黄
酒生产开拓了新途经。

    在原料比较紧张的地区，有的还试验采用薯干、高粱和一些野生淀粉质原料以及糖

类代替大米原料进行探索性的酿酒试验，业取得了一定的成绩。具中山东即墨酒厂利用

干薯干为原料酿制的即墨牌墨河老酒，荣获了1984年轻工业部酒类质量大奖赛的银杯

奖，为黄酒生产找到了新的原料。

    2.不断改革曲药，应用优良菌种，逐步实现纯种化

    曲药和菌种是酿酒发酵的动力，它的功效和酒的产量以及质量的关系极大，所来自

古以来，人们就重视曲药的改革{11提高，以推动酿酒工业的发展。

    (I)在小曲(酒药)改进方向

    巾国科学院微生物研究所方心芳、乐爱华于1956年开始对根霉菌的分类及其生理特
性开展了系统的研究工作。先后从我国10多个省市收集了100多种小曲样品，对主要的

糖化菌— 根霉菌做了大量的有系统的分离、鉴定和研究工作，从中获得了五株优良的
根霉菌种，向全国推广应用后取得了很好的效果，为我国小曲纯种化奠定了基础。在此

某础上，贵州省轻工业厅不}学研究所于1.960年又迸行了大景的具休试验工仆，获得了一



株优良根霉Q303菌种，已被广泛应用到生产上，效果较显著。目前全国已有不少工厂月J

根霉菌相酵母菌;M合制成纯种小曲，生产黄酒相小曲白酒;川纯种根霉曲代替老法甜酒

药，生产甜型黄酒和甜水酒。

    (2)在红曲方面

    著名的福建古田红曲，现在已有一套比较科学的管理方法，并制订了红曲的质量标

准，确保了红曲质量的提高，畅销于国内外，并获得好评。目前浸米、蒸饭已实现机械

化，箱式通风制曲已有部分投入生产。1964年，中国科学院微生物研究所对我国红曲进

行了分离研究，挑选了11株红曲霉优良菌种在全国推广应用。

    (3)在麦曲方而

    1957年秋，江苏苏州东吴酒厂采用了3 800号黄曲霉试制成功了生麦曲以代替草包

曲，它对减少用曲量，缩短发酵周期和提高出酒率起到了一定的作用。

    浙江湖州、嘉兴等地的酒厂在纯种生麦曲的基础上又创造了纯种熟麦曲。实践表

明，用熟麦曲酿酒具有下列优点:

    ①提高了曲的质量  使用熟麦曲后，由于糖化力比生麦曲强，酒精含量提高I%左

右。

    ②不受季节性生产所限制  过去制曲都在晚秋的一段时间内进行，现在任何季节都
可以制曲。

    ③用曲量减少  从过去生麦曲的12%左右减到8 -10%,

    ④降低出糟率  用熟麦曲后提高了发酵力，出糟率有所降低。

    1967年，轻工业部发酵研究所、江苏省化工设计研究所以及东吴酒厂等单位共同协

作进行了曲酿改革制造仿绍酒的试点，分离出优良菌种，如黄曲霉苏16、纯酵母苏652,

为机械化黄酒生产提供了优良菌种. 70年代上海枫径酒厂从老法黄酒酷中分离出
2-1392黄酒酵母，应用在黄酒新工业生产中具有发酵力强，并有较强的抗杂菌污染能

力，生产性能稳定，经过10多年的生产实践考验，已在江、浙、沪等地推广应用。上海

特加饭酒就是用此酵母发酵的。目前上海、杭州等地新工艺黄酒生产都采用传统麦曲和

纯种熟麦曲相结合的办法进行。有的还添加As.3.4309扶曲以加强糖化能力。有的厂为

了适应仙米原料的酿洒，采用3.800黄曲霉和3.758黑曲霉制熟麦曲，两种曲的混合用量

为10%，比例是7:3，加强了糖化能力，减少了酸败现象的产生，提高了釉米黄酒的
质量。

    绍兴麦曲过去都用草包曲，自1973年后改为踏曲，提高了制曲工效和曲的糖化力。

    3.逐步改革传统手工操作，创出现代化的黄酒工业道路

    解放前，我国黄酒工业处于传统手工操作、厂房破烂、设备简陋、劳动强度大的落

后状况。解放后，黄酒工厂在保证产品质量的前提下，首先解决了笨重的手工操作间
题，从简一单(I'i -T.具，改革到单机设备，发展到配套的机械化设备，业因地制宜，因厂制

宜，量力i}d行，’厂现万’)叮二分机械化伯}全套机械化、连续化生产，逐步形成了一个现代化

的黄酒工业体系。主要表现有下面几个方面。

    (I)改善劳动条件方而

    从50年代到60年代末，主要实现了用水自流化和供热蒸汽化以及运输车子化。这三



项改革减少了笨重的体力劳动，普遍改善了职工的劳动和生产条件，为进一步实现机械

  化奠定了基础。

    (2)在蒸饭工具方面

    蒸饭工具已由原来的木欲发展到蒸汽水泥颤。在60年代初，福州酒厂及黄岩一利酒

厂先后搞起第一台卧式履带连续蒸饭机。1964年轻工业部发酵研究所与无锡酒厂协作试

点，使卧式蒸饭机更趋于完善。1978年在在无锡轻工业学院的指导下，上海白鹤酒厂又

试制成功了立式蒸饭机，它具有结构简单、造价低、节约能源等优点，适宜用于糯、粳

米原料的蒸煮。

    (3)在发酵容器方面

    1964年无锡市酒厂开始进行的大罐黄酒发酵试验，以及兰溪酒厂的大池发酵生产，

为黄酒大容器发酵开创了一条道路。目前我国黄酒大罐发酵已普遍推广应用，现在最大
的发酵罐如上海枫径酒厂、绍兴酒厂及无锡酒厂有30, 45及50M“之大。采用前酵罐业

有夹套冷却，有利发酵温度的控制。在酒罐涂料上，采用了国漆(大漆、毛生漆、土

漆)为涂料，经10余年来使用，效果良好。

    (4)在压榨和煎酒方面

    为了改变古老木榨，在50年代，轻工业部在绍兴进行了螺杆压榨、板框压滤机及水

压机各种单机的试验，积累了一些资料。1964年，轻工业部又组织了轻工业部发酵研究

所、绍兴、杭州、青浦等酒厂进行协作研究试验，到1965年完成了BKAY54/820板框

式气膜压滤机。它的结构特点是过滤与压榨的两个单元操作在一个机内完成。由于这在

化工过滤设备上是个突破，为此国家科委于1982年颁发了国家三等发明奖，目前已在全

国推广应用。黄酒的灭菌方式也逐渐改进，从前使用大铁锅直接火煮酒，或用土灶蒸汽

将整坛的酒堆叠在大靓中煮酒，也有采用锡壶煎酒，50年代末试制成功蛇管加热器，70

年代又发展到列管煎酒器，so年代初采用了改良的了薄板式热交换器煎酒。

    (5)大容器贮酒

    1965年福州酒厂开始试验熔器贮酒，到1980年巳投入生产使用，建成每只为15m,

的大罐共24只，总容量为3BOM'。近几年来，绍兴酒厂的I t不锈钢贮酒罐和无锡酒厂

的27m“涂料贮酒罐已通过了鉴定。

    (G)关于输米装置和浸米设备方面

    1979年，杭州酒厂在浙江大学的帮助下，搞成了一套负压密相输米装置。由于它具

有耗电省、设备简单、无噪音及无飞尘等优点，因此，已为各机械化黄酒厂所采用。

    浸米设备有两种:一种用水泥池，它的优点是有利于保温;另一种是用钢板作浸米

罐，它的负荷轻，利于设备在高层，使工艺流程更为合理化。

    由于工艺改革中不断使用新设备，从而为黄酒生产逐渐走上机械化、连续化、自动

化奠定了基础。1967年轻工业部对无锡市酒厂的大罐浸米、履带式蒸饭机及大罐发酵试

点进行了鉴定。常熟酒厂、南通酒厂、上海枫径酒厂、杭州酒厂、绍兴酿酒公司的机械

化生产车间，相继建成投产。目前机械化方式生产黄酒已向全国推广。近年来，江苏无
锡、浙江泽国、北京大兴等酒厂已建成了黄酒、啤酒通用的生产设备，可按不同季节分

别生产黄酒和啤酒，走出了一条 “黄啤合一”设备的两用的生产道路。



    4.继承和发扬传统工艺，不断提高质且，逐步实现工艺科学化和产品标准化
    传统工艺是我们祖先长期实践的智慧结晶。它包含着高深的科学原理，是现代黄酒

工业发展的基础。

    解放后，有关科研部门和工厂，认真地对传统工艺进行整理和总结，逐步采用仪

器、仪表代替手摸、口尝的检测方法，用化验出来的数据指导生产，保证了黄酒的产品

质量. 1966年原食品工业部上海食品研究所曾组织了力量，对绍兴酒进行了全面的研
究、整理和总结，并收集了其他黄酒生产技术资料，编写了《黄酒酿造》一书，对黄酒

生产技术作了较系统的全面介绍。这一本黄酒的专著，对促进黄酒工业的发展具有重要

的作用。轻工业部还制定了黄酒质量标准和化验方法以及卫生管理办法，确保了我国黄

酒的质量。

    1956年黄酒行业成立了黄酒技术协作组，每两年举行一次技术经验交流会，到1985

年为止，已召开了第十三届会议，这对提高黄酒生产技术起到了很大的推动作用。

二、发展方向

    ( 1)抓住时机，加强传统工艺改造，提高黄酒生产科学技术水平
    ①加强对微生物的研究。如对黄酒生产糖化发酵剂的菌种进行分离、筛选、选育

优良的菌种，采用多菌种混合发酵，并应用于新工艺黄酒生产，逐步实现菌种纯种优质

化。

    ②逐步实现利用电脑对黄酒发酵生产的调控和监测(包括制曲和酿酒发酵等品温

的控制，蒸饭、压榨、煎酒、包装等工序的控制)，使黄酒工业逐步地向自控化方向发

展。尽快改变黄酒工业的面貌，把黄酒工业提高到一个先进水平。

    ③应用现代分析仪器和分析手段，对黄酒成分进行剖析，并加强黄酒发酵机理的研

究，搞清产生芳香物质与微生物发酵的关系，为改造传统工艺和对新工艺黄酒质量的提

高提供科学依据。

    (2)不断研究新原料、开发新酶源、采用新工艺、开发新产品、改进新包装，以满

足人民生活水平不断提高和扩大出口的需要

    ①试验研究以糖类原料代替部分淀粉原料酿制果汁黄酒，如野生和栽培的瓜果类的

应用;采用中草药等酿制滋补酒和低度饮料酒，突破大米黄酒的单一原料品种，使黄酒

更加丰富多彩。

    ②改革传统的包装方式和技术，研究包装容器的系列化及轻量化，改进包装装

磺，发展瓶装黄酒。

    ③试验与研究新酶源，以提高出酒率、节约粮食、降低成本，改善和提高黄酒质

量。

    (3)要把现代科学技术与继承和发展传统酿酒工艺结合起来，发挥我国传统工艺的

特色。

    我国名优黄酒都有各自独特的传统工艺，它和质量有密切的关系，因此，我们要认

真地深入地进行研究，以揭示形成名优酒风味的原因和机理，以保证我国名优黄酒质

里‘0

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


