
水平 因素
A 浸提时间（h） B 乙醇浓度（%） C 料液比（g/ml） D 温度（益）

1 2 50 1：15 60
2 3 60 1：20 65
3 4 70 1：25 70

试验号 A B C D 黄酮提取率（%）
1 1 1 1 1 2.527
2 1 2 2 2 2.437
3 1 3 3 3 2.479
4 2 1 2 1 2.401
5 2 2 1 2 2.620
6 2 3 3 3 2.382
7 3 3 3 1 2.427
8 3 2 2 2 2.489
9 3 1 1 3 2.575
T1 7.444 7.503 7.722 7.325
T2 7.403 7.547 7.329 7.547
T3 7.491 7.288 7.456 7.436
X1 2.481 2.501 2.574 2.452
X2 2.468 2.516 2.443 2.516
X3 2.497 2.429 2.429 2.478
R 0.016 0.087 0.145 0.064
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3.1.2.4 摊晾、撒曲、培菌、糖化、发酵
工艺 1 要求用清洁的灭菌冷水从米饭上

面淋下，以降温，一般要求淋饭后温度 30益左
右，淋饭后应沥干余水，倒入发酵罐，米饭温
度控制在 27-30益。在米饭中泼入活化好的糖
化酶和黄酒酵母，翻拌均匀，在米饭中间搭成
倒置的喇叭状的凹圆，罐底口径约 10cm，经
过 36h 左右，饭粒软化，香气扑鼻，品温达到
34益左右，酒精体积在 3%以上，此时霉菌和
酵母生长繁殖成熟，加入 2 倍以上的洁净水
和少量糖化酶和黄酒酵母搅拌均匀，使酒醅
浓度得到稀释，渗透压下降，氧气增加。加水
后品温降到 22益左右，应根据气温冷热情况，
及时做好适当的保温工作，使发酵正常进行。
约 8-15h 后，温度达到 30-32益左右，打开罐
内搅拌器搅拌，搅拌后品温下降 4-6益，继续
保温，再经 12h 左右，品温恢复到 30-31益，二
次搅拌，再经 4-6h，三次搅拌，随时观察罐内
温度，及时搅拌降低品温，使酒醅在较低温度
下缓慢发酵。经过 96h 左右，前期发酵基本结
束，温度降至 14益左右，进入后发酵期，加盖
发酵 20 天即可。

工艺 2 要求将蒸熟的粮食放在晾床上，
厚约 6cm耀7cm；打开风机，按后出先翻的顺序
翻第一次粮，待品温冷天降至 44益耀45益、热
天降至 37益耀38益，按先倒先翻的次序翻第二
次粮，翻毕检查品温已适宜。撒第一次荞香专
用曲是在翻头次粮后，撒第二次是在 2 次翻
粮后。用曲量：冬 0.3%耀0.4%；热 0.2%耀0.3%。
从出甑到收箱完最长 2.5h，以免杂菌感染，影
响培菌。用曲量：冬 0.3%耀0.4%；热 0.2%耀
0.3% 。

培菌用地箱或通风箱，要求保温培菌，温
度适当，培菌良好，醅香味甜。培菌的好坏，直
接影响酒质和出酒率。培菌时应在粮醅上面
用 30~40益 的新鲜配糟均匀地铺盖厚 3 cm
左右，以保温保湿，不使糟面失水干燥。撒曲
毕，随即进箱培菌，进箱品温 27益耀31益（随气
温而变），保温 27益耀30益，箱厚 10cm耀20cm
（随气温而变）。培菌期间，注意保温和控温；
12h 和 20h 分别检查箱温 1 次，适当加减草
垫，冷天 25h耀26h，热天 21h耀22h，适时出箱，
品温达 34益耀35益。当培菌糟略有醇香，尝味
稍甜并带有微酸涩味，手捏糟醅指问有少许
浆液时即可结束培菌。一般夏季出酸甜箱，其
他季节出甜味箱。培菌时要注意温度控制适
当，培菌糟老嫩恰当，夏季要防止升温过高而
酸败，冬季应注重保温，防止温度过低而培菌
不良。

配糟应疏松不粘，酸度和水分适当。配糟
应当天出甑当天使用，不宜用隔夜糟。根据不
同季节按投粮量的 3耀4 倍加配糟。先将配糟
摊凉到夏季平室温，冬季为 24~26益 时，把培
菌糟撒在配糟上援再通风降温，当混合糟品温
降至夏季平室温，冬季在 25~27益时，随即翻
糟 1 次，使培菌糟与配糟混合均匀，当混合糟
品温为 21耀25益 时，即可入池发酵 7 天即可。

3.1.2.5 取酒
工艺 1：压滤取酒，冷冻澄清，过滤。
工艺 2：将工艺 1 的滤渣，混合工艺 2 的

面糟放在甑子的下面，上面放工艺 2 的中下
层优质糟醅 20cm 厚进行薄层串蒸，掐头去尾
摘酒。

二、荞香苦荞汁的提取工艺
1尧提取前处理
为了提取苦荞麦的荞香和有效成分，我

们对苦荞麦进行了脱壳和烘炒，使苦荞的香
气发挥更充分。制作方法包括下列步骤：(1)
原料精选：精选带壳苦荞麦，并对苦荞麦进行
农药残留检测；(2)清洗：用清水将苦荞麦漂
洗干净并浸泡时间 5 小时；(3)脱壳：采用脱
壳机将苦荞麦粒击开致使麦壳与麦仁完全分
离，除去麦壳，保留表面带苦荞麦麸的麦仁；
（4）磨粉：用钢磨把苦荞麦磨成粗粉（5）炒香：
在洁净的不锈钢可调温电炒锅内炒出荞香味
来。

2尧苦荞提取工艺
乙醇热浸法：称取一定量的苦荞粉放入

不锈钢蒸锅内，按配方加入
一定比例，一定浓度的
酒精，搅拌均匀后，
密闭容器，蒸汽加
热至一定温度，
提取一定时间，
静置澄清后取
上清液，粉渣
置离心机内
甩干，甩下
来的液体与
上清液合并，
过滤。滤液静
置、澄清得到苦
荞提取汁。

2.1 黄酮提取
率的测定方法：根据
NYT1295-2007 的标准方法测
定。

2.2 正交试验设计
选择浸提时间(A)、乙醇浓度(B)、料液比

(C)、浸提温度(D)四个因素，每个因素选择三
个水平，以苦荞汁中黄酮提取率（提取黄酮质
量/苦荞粉质量）为考察指标，选用 L9 正交设
计来选择最佳提取条件，因素水平表见表二。

2.3 结果与分析
苦荞汁最佳提取条件的确定：见表三
较好水平A3 B2 C1 D2
由表可以看出：四种考察因素对苦荞中

黄酮类化合物提取效果影响程度不同，其影
响的主次顺序依次为液料比跃乙醇浓度跃浸提
温度跃浸提时间，最佳的提取条件为 A3，B2，
C1，D2，即料液比 1:15、乙醇浓度 60%、浸提
温度 65益、提取时间 4h 。

3尧中药汁的提取工艺
中药的提取，常用浸渍法、渗漉法、煎煮

法、回流提取法及连续回流提取法等。为操作
简单方便，我们采用渗漉器，加压循环提取。
渗漉法系将经过处理的药材粗粉置于渗漉器
中，由上部连续加入溶剂、收集渗漉液提取成
分的一种方法。

3.1 渗漉法的特点是：淤溶剂自上而下，
由稀而浓，不断造成浓度差。渗漉法相当于无
数次浸渍，是一个动态过程，可连续操作，浸
出效率高，适用于贵重药材、毒性药材、及高
浓度制剂，也适用于有效成分含量较低的药
材的提取。于渗漉器底部带有滤过装置，不必
单独滤过，节省工序。盂冷渗法可保护有效成
分。榆渗漉时间较长，不宜用水作溶剂，常用

不同浓度的乙醇和白酒作溶
剂。虞对新鲜及易膨胀药材、
无组织药材不宜选用。

3.2 工艺流程：一般包括药材
处理寅润湿寅装筒寅搅拌寅浸

渍寅渗漉等 6 个步骤。
淤处理：选用新鲜、无杂质的

药材，粉碎成粗末，粗细均匀，疏密
一致，粒度应适宜，过细易堵塞，吸附

性增强，浸出效果差；过粗不易压紧，溶剂
与药材的接触面小，皆不利于浸出。一般以
《中国药典》中等粉或粗粉规格为宜。

于润湿：药粉在装渗漉筒前应将药粉混
匀，充分润湿，并放置足量时间，使其充分膨
胀，避免在渗漉筒中膨胀造成堵塞，影响渗漉
操作的进行。一般加药粉 1 倍量的乙醇，拌匀
后视药材质地，密闭放置 1 小时左右，以药粉
充分地均匀润湿和膨胀为度。

盂装筒：打开装料阀门，将润湿好的药粉
装入底部装有过滤装置的渗漉器中。

榆搅拌：药粉填装完毕，打开进液阀，加
入 5-8 倍 52%乙醇，搅拌均匀静置。

虞浸渍：一般浸渍放置 1 小时，使溶剂充
分渗透扩散。

愚渗漉：开泵循环渗漉，有效成分是否渗
漉完全，可由渗漉液的色、味、嗅等辨别,一般
循环时间控制在 1h 左右，当渗漉液颜色很深
时，泵出渗滤液。打开循环桶阀门，加入新的
乙醇溶剂到渗漉桶中，开始新一轮的提取。

三、荞香苦荞酒酒体设计
我们主要通过原酒的选择及配比方面保

证产品间的协调性以及平衡性、缓冲性、缔合
性。“荞香苦荞酒”中总酸和总酯的含量不宜
过高，主要突出淡雅香，苦荞味。同时，在产品
后期的调味过程中，我们以酿造的双轮底调
味酒、陈酿调味酒、老酒调味酒、荞香调味酒、
酒头调味酒、酒尾调味酒和酯香调味酒做为
备选酒样，通过调制不同风格的产品来进行
适当的选择，从而保证了酒体的清雅感和饮
用者的舒适度。

1、基酒的处理

1.1 工艺玉基酒的处理：1%的果胶酶溶
液用量为 0.02%，1%的壳聚糖溶液用量为
0.03%加入到酒中，搅拌，静置 4h 后过滤。

1.2 工艺域基酒的处理：加入酒类专用活
性碳 0.05%，搅拌，静置 24h 后过滤。

1.3 苦荞汁和中药汁：1%的壳聚糖溶液
用量为 0.04%，搅拌，静置 4h 后过滤。

2、精心调配：优级大曲酒 60%、工艺域荞

香酒 30%、工艺玉酒 5%、苦荞汁 3%、中药汁
1%、酱香调味酒 1%。经调配后，加浆软水降
度，搅拌循环后静置。各取小样 500ml，过滤后
经品酒小组感官品评鉴定和化验室理化卫生
指标鉴定，如不合格再微调，主要调色度，香
气，口感，风格。经调整后的苦荞酒：清亮微
黄，荞香芬芳，绵甜柔润，舒适谐调，余味爽
净，荞香风格典型。

3、多级过滤：鉴定合格后，必须用低温冷
处理和分级过滤, 其目的是使酒中的胶体物
质和蛋白质大分子凝聚沉淀, 有助于酒的澄
清, 同时促使分子之间的融合, 减轻苦涩味
提高爽适感, 其次酒可获得冷稳定性, 并缓
慢有效地溶入大气氧, 促使酒质陈酿和风味
的改善。冷处理时温度控制在-5益左右, 时间
7 耀 8 d。经冷处理的酒体采用分级过滤的方
法, 用灼式硅藻土过滤机粗滤，膜片式和折叠
膜精滤机组精滤，清亮透明度好, 酒体稳定性
得以提高。

4、贮存老熟 3 个月后，经消费者试喝试
验认可后，方可灌装。

四、结论
本文结合传统黄酒和小曲酒酿造理论和

现代白酒酒体设计理论，以苦荞、糯米、大米、
天然中草药为主要原料，制备出荞香突出、口
感舒适且具有一定健康功能的苦荞酒。本文
所用原料为普通食品原料和药食同源原料，
具有绿色生态的特点，有一定的经济效益和
社会效益，最终产品荞香舒适，有一定健康功
能，深得消费者喜爱，值得推广。

在深入研究苦

荞酒现状的基础上，通过

创新工艺来解决苦荞酒荞香

和健康功能不明显的问题，本文

为功能性苦荞酒的生产和研发提

供新理论依据和技术内容，提高

苦荞酒在国内外市场上的竞

争力，创造更大的经济

价值。

姻 汪雯

为了适应个性消费的张扬，在发展中求
创新，更好地发展地方名酒和优质白酒，笔
者跟随土酿天锅酒就白酒酿造的原料、培制
麦曲、制酒工艺、贮存勾兑等方面的有效技术
新途径进行探讨。

精心挑选原材料是生产优质白
酒的先决条件

原料是酿造白酒的物质基础，不同原
料拥有不同的成分含量，分子结构和存在
形式。因此，使用不同生产原料，其发酵产
物必然不同。浓香白酒浓郁流派型使用原
料大多为高粱、糯米、玉米、大米、小麦等，
而淡雅型白酒则主要以单粮 (高粱)酿造为
主，利用不同的酿酒原料进行生产，就会产
生不同的质量风格，白酒酿造行业上的术
语是“高粱香、玉米甜、大米净、小麦糙、糯
米绵”。实践证明，多粮品种酿酒正是吸取
多种粮食的特点，利用粮食间营养互补作
用交差的优势，采取恰当的配比发酵，产生
的微量成分多，口感上比单粮型大曲酒更
甜、更丰满;或者说，多粮复合香不过是对淡
雅流派白酒风格的一种补充和完善。此外，

“水为酒之血，名酒必有佳泉”。酿酒生产用
水的水质，也会形成产品风格的差异，不同
水质含有不同的离子，而这些离子对微生物
的生长和繁殖，以及贮存过程中的酒体变化
都有重要的影响。

培制麦曲是优质白酒酿造的基础
曲子作用一方面提供各种酶糖化淀粉并

分解其他物质，供应微生物的营养，同时还带
来酒的香味前驱物质。因此，制大曲选择原
料应配以合适的碳氮比和一定的淀粉、蛋白
质含量，要做到相对稳定。白酒酿造制曲配
料中蛋白质含量过高，必然产生酪醇多，造成
酒苦。应注意选择产生天门冬氨酸和谷氨酸
系统的含蛋白质的原料，它是组成白酒香味
的主要来源。大麦、碗豆是香兰酸和香兰素
的来源。

制酒工艺是优质白酒的关键
制酒工艺包括原料粉碎宜细、辅料清蒸、

糊化要透，合理配料、低温发酵、缓火蒸馏等。
合理配料，是制酒工艺的基础。配料是否妥
当，具体表现为入窖淀粉浓度，即填料、原料、
酒醅和水四者之间的关系。

贮存勾兑，
是提高优质白酒的手段

白酒酿造后的白酒贮存有一定期限，不
是越久越好。贮存过久，不但酒精损失大，香
气也跑掉不少，使酒味淡薄，失去固有风格。
酒也不是越存越香，白酒的香是以酯类为主，
而酯化作用有一定极限值，一般名优质白酒
生产出来就基本具备了应有的香气。贮存主
要是排杂及使口味绵软。

勾兑是生产名优质白酒的一门艺术。有
人说，搞名优质白酒七分技术，三分艺术，这
三分艺术便是指勾酒而言。通过勾兑，可将
不同风格、不同贮存期的酒进行合理搭配，使
各种香味成分在数量上齐备，在比例上协调，
因而克服勾兑前的弱点，形成了醇厚细腻的
固有典型风格。

姻 董世浩

郭勤兴，1962 年出生，1983 年年仅 21 岁
的他进入温和酒业工作，从一名普通的技术
工到大曲班班长、五粮班班长，他的工作生涯
从酿造白酒开始。据郭师傅回忆，他能够来到
酒厂工作并不是偶然，在那个国营企业代表
荣耀的时代，他的叔叔郭丙成早已经是费县
酒厂的一名酿酒骨干。

早在郭师傅记事起，就跟随叔叔到酒厂
“上班”，那时候懵懂的他对一切酿酒设备都
很好奇，印象最深的是那时候经济匮乏，全厂
只有一台鼓风机用来清洁酿酒原料高粱、玉
米等。每天一大早工厂里无论男女老少领导
职工都穿着工作服拿着木锨等工具“扬尘”，
筛出优质的原料酿酒。在这样的日益熏陶下，
凭着对白酒的好奇与热爱，毕业后的郭师傅
毅然选择了进入酒厂工作。

在那个 80 年代还以大曲为主的白酒时
代中。白酒还以散酒为主，买肉需要肉票，买
粮食需要粮票，打酒更要酒票。一般人一票难
求，更何况是想要打点好酒更是难上加难，所
以那时候的酒厂工人地位极高。郭师傅逢年
过节提着两瓶价值三块钱的高粱大曲回家，
在村里人艳羡的目光中昂首挺胸走在回家的
路上。

上世纪 60 年代的温和酒厂年产量介于
200-300 吨之间，产量虽然少，但是在计划经
济困乏的年代，温和酒厂的收入已占费县财
政年收入的三分之一。为了扩大生产规模，
增加财政收入，1965 年县政府果断决策，把

温和酒厂搬迁到建设路温凉河畔，温和美酒
年产量由最开始 3000-5000 吨直至突飞猛进
到 10000 吨左右。80 年代开始，温和酒厂由
生产瓜干酒转到生产高粱酒，新一任厂长上
任后，凭借非凡的魄力，大刀阔斧逐步扩大生
产规模；90 年代，正值布鲁塞尔大赛召开之
时，全厂上下加班加点搞优质评比，郭师傅更
是埋头苦干，带领班组搞实验、测结果。功夫
不负有心人，在全厂一心搞生产下，“布鲁赛
尔国际金奖”花落温和酒业。一时间温和酒厂
门庭若市，温河美酒供不应求。为了激励工
人，加班生产，以满足市场和社会需求，酒厂
先后评选了劳模工人、先进分子、发奖金。酒
厂工人热情高涨，干劲更足，在当时被评为全
国工业 500 强企业。

2015 年迎来温和酒业不平凡的一年，这
一年温和酒业进行了重组，全面扩大了规模，
工作非常繁重。而令人动容的是，在窖泥培养
的关键时期，为了不耽误窖泥培养的进度。在
儿子的人生大事上，再三推迟了儿子的婚礼。
郭师傅顶着家人不解的眼神，瞒着工友，吃住
都在厂里，让爱人全盘操办儿子的婚礼，面对
家人的责难和不解，郭师傅始终把工作放在

第一位。窖泥培养更新完成后，才向大家道出
了原委，公司高层知道了这件事情专门上门
慰问，表示感谢。

十年磨一剑，这是匠人的坚持，温和人的
坚持是长期不动摇，几代人做一件事，品质出
众，遵循古法，于精益求精中提炼五粮的精
华，酿造传承千年的美酒。

在众人眼中，郭师傅不但爱好酿酒，更喜
欢品酒。每逢工厂里出新酒的时候大家都请
郭师傅来品尝一下口感。郭师傅家里更是收
藏了各种各样的年份酒。70 年代的高粱大
曲，80 年代的温河老窖，90 年代的羵羊春王，
到现在的温河大王，琳琅满目的温河老酒在
郭师傅中眼里，显然都成了宝。

在工作中，郭师傅可谓是拼命三郎。今年
效益好，自车间开线以来一直承担着繁重的
工作任务，几天不回家是常有的事。由于劳
累，导致了郭师傅口腔溃疡扁桃体和颈部淋
巴腺体红肿肥大，引起发烧 39 度，十多天高
烧不退。住院治疗几天后，病情稍微稳定，郭
师傅考虑到不能耽误工作，在医师不准出院
的情况下出院了，带病坚持工作。这样坚持了
几个星期的治疗，稳定了病情，身体才开始好
转。

白酒是中国的国粹之一，费县这片文化
的土壤向人们诉说着中华儿女的勤奋与文
化，阐释着白酒飘香的历史，生生不息。

郭师傅及其团队就是在这种“白酒魅力”
的吸引下 ，怀着对祖国无限的热爱，对自己
工作的热爱，“多少春秋风雨改，多少崎岖不
变爱”，坚定而自信地走在白酒时代的前沿。
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