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白酒酿造经典理念在现代酿酒技术中的应用研究
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[摘　要]白酒在中国的历史悠久，经过时间的积累，历史的沉淀，白酒已经成为人们生活中必不可少的一种消费饮品。随着

人们生活水平的提高，物质消费水平的增长，人们对于白酒的需求越来越丰富。因此，运用白酒酿造经典理念，可以对现有的酿

造技术进行优化，丰富白酒种类，向多元化发展。本文简要阐述了白酒酿造经典理念在现代酿酒技术中的应用研究，可以为现代

白酒酿造技术的提升、效益的增长提供理论指导。
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现如今，在人们的日常生活中，尤其是一些高端的饭局，

白酒是必不可少的饮品，是我国饮食文化中的重要代表。另

外，白酒还具有一点过的药效，适量的饮酒可促进血液循环、

开胃助消化的作用，在酒中泡入某些中药可以增强其治病效

果，一般被称为药酒。随着社会的不断发展，以往的白酒酿造

方式已不再适用于现代高节奏的发展方式。在20世纪初，我国

的酿酒行业就已经展开了现代化革新，通过使用更加先进的机

械设备，更为成熟的酿造方式，极大地缩短了白酒酿造的时

间，提高了产出的效率。

一、白酒酿造的经典理念

（一）大曲

在白酒的生产过程中，大曲的质量有位关键，它对直接

影响白酒的质量，并且对于不同香型的白酒，也可出现较大差

异。所以说，浓香型白酒的生产要尤为注意大曲的质量优劣，

除此之外，老窖泥的质量也十分关键。在传统工艺中，一般将

高温大曲加入到中温大曲中，这种工艺可以使生产处的白酒更

加的绵香，给人的味道冲击更加丰富轻柔，还可以体现出窖

香。很多白酒在酿造时均会放入一定量的高温大曲，以清香型

白酒为例，年份久远的清香型白酒在酿造时放入高温大曲，在

品尝后杯中都会留有酒的香气，因此，大曲的作用可见一斑。

大曲对白酒的作用也并不全是积极的，若是在在酿造时，大曲

中存在“窝水”“干皮”等现象，其对白酒质量的影响也是十

分严重的，会直接影响到白酒的口感，所以说，大曲的优劣会

直接影响白酒的好坏。我们生活中所熟知的茅台酒，即是酱香

型白酒，经高温大曲的作用，茅台酒可以称得上是酱香酒中的

典范，唇齿留香，余香绕杯。另外，安徽口子窖也是经高温

大曲酿造而出的，但是与茅台有所不同的是，安徽口子窖属于

“兼香”型白酒，选用的大曲为“菊花心”通过凉热结合的工

艺手法，让温度的变化恰到好处，使口子窖白酒清香纯正，口

感醇滑，香气久而不散。不同的大曲可以生产出不同香型的白

酒，由于大曲的作用不同，产出的白酒也各有千秋。

（二）小曲

小曲酒又被广泛地称为药酒，大部分是由高粱、稻谷、包

谷为原材料制成的小曲发酵而来的酒。小曲酒的制作方法一般

分为固态发酵和半固态发酵两种，但市场上多半采用半固态发

酵，即固态培养菌糖化后再进行液态发酵和蒸馏而得。在现实

生产中，糖化发酵菌主要是以米根菌和酿酒酵母为主。随着工

业技术的进步，农业技术的现代化，对小曲酿酒的要求更为严

格，绝大多数的小曲酿造更趋于纯种化，以及更高品质的优良

种。在整个酿酒工艺流程中，只有大曲或者小曲的发酵后是远

远不够的，还需要一些其他的有益微生物种群。根据经典理念

中的酿造经验，在酿造时，所使用的微生物种群越多，种类越

丰富，那么生产出来的白酒中味道的层次就越丰富，其酒品的

档次就越高。现如今，科学技术越来越发达，相关的科研人员

已经培养出许多可以用于白酒酿造的微生物，其独特的耐高温

的性质使得该类微生物在白酒酿造上的成效显著。如郎必克假

丝酵母、枯草芽孢杆菌、嗜热芽孢杆菌等。在实际白酒生产以

及科研实验中，均表现出不凡的效果，对白酒质量的提升做出

了及其重要的贡献。

二、经典理念在现代化酿酒中的应用分析

（一）合理把控配料指标

在白酒的酿造过程中，配料的各项指标都将会对酿造结果

产生影响，因为为了保证产品质量，酿造过程中需要严格把控

配料指标，这点无论大曲酿酒或小曲酿酒都需要注意，配料指

标通常包括水分、酸度以及淀粉等各项，工作人员需要根据酿

造要求，在合适的温度、气候条件下调整淀粉浓度来完成酿造

工艺。合理把控配料指标不仅是为了保证产品质量、提高行业

生产效率，同时也是为了减少生产过程中原材料的浪费，真正

实现低碳健康、绿色环保的企业发展。依据生产经验，不同季

节可以选取不同的生产工艺，例如在温度较高的夏季，为了把

控淀粉浓度处于最低水平，可以多采用底醅进行生产；相反，

在温度较低的冬季，则需要把控淀粉浓度处于最高水平，此时

则要减少采用底醅进行生产。

（二）选择适当入池温度

为了提高清香型产品质量、增加口感的绵甜度，工作人员

需要控制温度进行养醅，通常企业采取的达到控酸养醅目标的

方法是进行低温入池，即白酒酿造的发酵过程是在一个低温状

态中完成。清香型白酒通常都会选取这种低温入池的方法进行

酿造，同时低温入池的发酵方式也在运用与清香型白酒时可以

发挥最佳的效果，不仅可以提高产率，还可以提高产品质量。
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企业在白酒酿造流程中采取低温入池的方法可以得到口味柔和

的白酒，产出白酒的绵甜度更高，同时白酒品质爽净，充分迎

合消费者的品酒需求。在清香型白酒产出率的夏天，在酿造过

程中不仅需要采取低温入池的发酵方式提高产品质量、优化产

品口感，还需要结合上文叙述的合理把控配料指标来提高白酒

的产出率。

（三）实现定温蒸烧的工艺

定温蒸烧是酿酒过程中不可或缺的一步工艺流程，这一步

对于白酒浓度、品质的影响至关重要。此工艺流程的主要对象

是酒醅，在酒醅经过一定时间的发酵之后，待其温度，酒精浓

度都达到一定的标准之后，将其转移到蒸烧设备当中，在保证

温度恒定的情况下，对其进行蒸烧处理。根据酒精具有易挥发

的性质，这一步工艺流程可以将酒精原酿与发酵所用的酵母，

菌类分离开，达到提纯的效果。另外，不同纬度地区由于标准

气压值不用，因此，温度的额定值也并不相同，需要根据当地

的具体情况对温度的设定进行试验分析。但一般来说，温度的

设定值在28-32℃之间。

就定温蒸烧而言，现代酿酒技术的应用实施必须依托于

传统的经典酿造理念。虽然说，技术越来越成熟，科技越来越

发达，白酒酿造的工艺越来越工业化，但是如果失去了传统的

酿造理论，同样酿造不出优质的白酒。我们世世代代传承下的

酿造手法、工艺，大多数都是借助于发酵、微生物，而现代化

快速发展下的酿造，有许多都是借助于添加剂等物质，来体现

出白酒的香味。所以说，传统的酿造理念应该传承保留下来，

我们依托的是现代化的高新技术。另外，传统理念也并不全是

正确的，一些理念同样存在其历史局限性。例如，传统理念中

无法延长白酒酿造的保质期，对发酵时间的长的白酒有其局限

性，这些我们可以通过现代酿酒理念进行优化，但并不影响经

典酿造理念的延伸与发展。因此，我们要“取其精华”“去其

糟粕”，这不仅仅在白酒酿造中适用，其他传统产业亦是如

此。

1.“前缓、中挺、后缓落”酿造原则的阐述

为了把控合理的发酵温度以达到预期生产目标，严格贯彻

落实“前缓、中挺、后缓落”酿造原则将是提高生产效率的必

备法宝。“前缓、中挺、后缓落”白酒酿造原则是继承与发展

白酒酿造经典理念的充分体现，将该理念运用于现代化酿酒技

术可以促进其发展，通俗来讲，“前缓、中挺、后缓落”酿造

原则将定温与定时理念分为三个阶段，第一阶段为“前缓”，

在进行酿造工艺时，汾酒酿造需要对原材料入缸温度进行合理

把控，大米纯粮在夏季通常会在半夜时分入缸，此操作体现了

“前缓”；“中挺”体现在对温度的保持，顶火工艺流程温度

要避免大幅度的浮动，需要保持在32摄氏度左右；“后缓落”

是指在前述两个流程结束后，要缓慢落火。为了确保“前缓、

中挺、后缓落”酿造原则可以得到严格落实，工作人员通常会

采取底醅控制方法。

2.白酒酿造的基本工艺准则

白酒酿造的历史发展绵延千百年，随着科技、机械设备的

不断进步，对白酒生产的工艺也在不断地优化改进，但是，在

这变化当中，仍有一些东西是亘古不变的，直到现在，酿造过

程依然遵守着这样的准则。首先，是“稳”，在白酒酿造时，

要保证所有的指标处于一定的阈值范围内，保持白酒酿造的稳

定性，避免外界的因素发生波动对其产生的影响。当外界条件

发生改变时，要及时地对内部环境进行调整，现代先进技术的

应用，可以对酿造的全过程进行实时的把控，并且通过云端数

据的分析，将一切可能出现的干扰模拟出来，应对时可做到游

刃有余；其次，是“准”，这包括了对原材料用量的准，对各

个工艺流程时间把握的准，现代化生产也是数据化生产，准确

是数据化生产的必要条件，白酒酿造能够做到准这一准则，是

保证产品质量的第一要素；另外，还有“细”的要求准则，即

是要细致，要细致地对待酿造的每一个工艺流程，在未被工业

化替代前，酿造的过程全部是手工操作，任何一处工艺都需要

工作人员的细致入微；最后，要做到“净”，白酒酿造时对微

生物的要求什么严格，卫生不合格的工作环境会对酒品的质量

产生致命的影响，因此，在百济酿造时，一定要保证工作环境

的干净，保证原材料与加工设备的干净。

总结

随着白酒制造行业整体工业化水平不断提高，当前白酒行

业融入了很多其他元素，酿酒技术也得到进一步提升。在推陈

出新的过程中，我们也需要在经典理念中汲取对现代技术的有

益的经验，相关人员在了解白酒酿造的经典理念的基础之上，

可以在配料配比、入池温度以及蒸馏工艺等方面对现代化酿酒

技术进行优化。在现代化酿酒技术不断优化的进程中，为了满

足消费市场的消费需求，稳步提升产品质量是企业首要发展目

标，研究白酒酿造经典理念的意义便在于可以将低碳环保、绿

色健康等元素与现代酿酒技术进行融合，促使酿酒技术在现代

化道路上继续发展。为此，相关工作人员应优化白酒的产品结

构，钻研酿造技术，提高行业的生产效率，坚持绿色生产，不

仅响应可持续发展的号召，更是保障消费者的消费权益，加速

我国酿造行业发展。
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