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摘摇 要: 酱香型糟醅在堆积过程中,不同部位升温不同而使各层糟醅具有不同风格. 将堆积糟醅

分为 A、B、C 类. 采用 A、B、C 类糟醅分别与窖内上、中、下三层进行组合分层下池发酵,形成多种

组合下窖方式. 其中组合一方式可使上层酒酱味更加突出,中层酒更加醇甜,下层酒窖香味更加突

出;组合二方式可使中层酒和下层酒具有较突出的酱香.
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摇 摇 高温堆积过程是一个开放式的,自然网罗环境

微生物进行生长繁殖、代谢的过程,也是在多种酶类

共同作用下合成酒体香味前体物质的重要过程. 堆

积过程中在糟醅堆积的不同部位温度和微生物变化

都不同[1 - 5] . 随着堆积时间的延长,糟醅温度表层

温度要远大于堆心温度,中层温度介于两者之间,当
表层温度达到 50 益 以上时,糟醅产出一层白色菌

丝,且有明显的酒香味,略有酱香,而堆心的糟醅闻

香变化不明显. 堆积过程中糟醅微生物数量增长较

快和幅度较大的是酵母菌和非芽孢杆菌,堆积结束

时,堆心与表层的微生物数量差距较大[6 - 7] .
堆积结束后,进入窖内发酵是堆积发酵的后续

工艺,通过厌氧发酵,最终形成酱香型白酒的不同轮

次基酒的风味特征. 因此,根据堆积发酵后各层糟

醅风味特征,结合窖内发酵,合理开发下窖方法,可
使各层次酒风格更好,也可进一步增强发酵产酱香,
使相关层次酒酱香更好. 本文针对堆积糟醅中各层

风格特点,分层下窖,增加窖内各层次酒质量等方面

做了研究.

1摇 材料和方法

1郾 1摇 材料

四川糯红高粱.
高温大曲,泸州怀玉制曲有限责任公司生产.

1郾 2摇 试剂和仪器

试剂:10 g / L 酚酞指示剂、0郾 1 mol / L NaOH 标

准滴定溶液、200 g / L 氢氧化钠溶液、10 g / L 次甲基

兰指示剂、(1 + 4)盐酸溶液、费林溶液.
仪器:实验室常规仪器、窖池取样器、窖池温度

计、HP 6890 气相色谱;FID 检测器;色谱柱为 HP鄄
INNOWAX(30 m 伊 0郾 25 mm 伊 0郾 25 滋m);乙酸正戊

酯(内标).
1郾 2郾 1摇 内标与样品溶液的制备

准确吸取 2 mL 乙酸正戊酯,用体积分数 50%
乙醇定容至 100 mL,配制成体积分数 2%的内标溶液.
吸取 0郾 1 mL 内标溶液于 10 mL 白酒中,充分混匀.
1郾 2郾 2摇 气相色谱条件

载气 及 流 速 分 别 为 高 纯 氮 气 ( 纯 度 为

99郾 999% ),流速 1郾 3 mL / min;气化室温度 250 益;
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进样量 1 滋L;分流比 50颐 1;吹尾为 40 mL / min.
程序升温:起始柱温 40 益保持 5 min,以 6 益 /

min 升至 52 益,再以 12 益 / min 升至 130 益,再以 25
益 / min 升至 240 益,保持 10 min.

定性与定量:样品被气化后,随同载气进入色谱

柱,利用被测定的各组分在气液两相中具有不同的

分配系数,在柱内形成迁移速度的差异而得到分离.
分离后的组分先后流出色谱柱,进入氢火焰离子化

检测器,根据色谱图上各组分峰的保留值与标样相

对照进行定性,利用峰面积,以内标法定量.
1郾 3摇 实验方法

1郾 3郾 1摇 下窖方式

堆积糟醅顶温 > 50 益 时, > 45 益 的糟醅为外

层,厚度为 25 ~ 35 cm;45 ~ 38 益的糟醅为中层,厚
度为 30 ~ 40 cm;38 ~ 32 益的糟醅为内层,因而分为

A、B、C 类,与窖池产生酒体不同风格的上、中、下部

分进行组合下窖,形成如下下窖组合:
组合一:糟醅分为 A、B、C 类别对应窖池的上、

中、下层部分进行下窖.
组合二:糟醅分为 A、B、C 类别对应窖池的下、

中、上层部分进行下窖.
组合三:糟醅分为 A、B、C 类别对应窖池的上、

下、中层部分进行下窖.
组合四:糟醅分为 A、B、C 类别对应窖池的下、

上、中层部分进行下窖.
组合五:糟醅分为 A、B、C 类别对应窖池的中、

上、下层部分进行下窖.
组合六:糟醅分为 A、B、C 类别对应窖池的中、

下、上层部分进行下窖.
1郾 3郾 2摇 取样方法

用窖池取样器取样. 堆子取样,按堆的外层、中
层、堆心取样,取堆积糟醅外层厚度为 25 ~ 35 cm,
糟醅中层厚度为 30 ~ 40 cm ,其余糟醅为堆心. 每

样区分 4 个方向取样,进行混合所得. 窖池取样,按
窖池上、中、下层进行取样,对前(距离窖池前边沿

20 ~ 30 cm)、中(窖池中间)、后(距离窖池后边沿 20
~ 30 cm)取样,然后进行混合所得.
1郾 3郾 3摇 分析方法

1郾 3郾 3郾 1摇 堆积和窖池糟醅温度测定及糟醅感官变

化情况

对实验糟醅堆积过程和入池后发酵进行测温.
堆积糟醅测温,收堆完毕后开始测温,每隔一段时间

测定糟醅温度. 按照堆积糟醅的外层、中层、堆心分

别测定温度,同一深度,分 4 个不同方向测温,得其

平均值为所测温度. 窖池测温,按窖池上、中、下层

进行测温,分前、中、后测温后得其平均值.
1郾 3郾 3郾 2摇 堆积和窖池糟醅理化指标变化情况

按照 1郾 3郾 2 取样方法,每隔一段时间定时取样,
分别测定堆积糟醅和窖池的酸度、淀粉、还原糖、水
分等理化指标.
1郾 3郾 3郾 3摇 出酒数量和质量的测定与评定

采取分段取酒的方式,按 60毅的体积分数计,分
上、中、层进行统计. 取各层酒样由泸州老窖有限责

任公司国家级品酒师进行品评.

2摇 结果与分析

2郾 1摇 堆积糟醅温度和感官变化情况

实验在酱香型白酒生产工艺中的产酒质量较好

的第 4 轮次中进行,对堆积糟醅的外层、中层、堆心

每隔 24 h 分别测定温度,并对糟醅做感官鉴定. 其

糟醅感官鉴定结果见表 1,温度变化情况见图 1.

表 1摇 第 4 轮次堆积糟醅各层感官指标随时间的变化趋势

Tab. 1摇 Accumulation of the fourth round grains of sensory
index layers trends over time

堆积

时间 / h

感官鉴定

表层 中层 堆心

0
有曲香,糟醅呈棕褐

色

有曲香,糟醅呈棕褐

色

有曲香,糟醅

呈棕褐色

24
略有曲香, 略有升

温,略干,糟醅呈棕

褐色.

有曲香,糟醅呈棕褐

色

有曲香,糟醅

呈棕褐色

48
有轻微的醪糟味,较
干,糟醅颜色有所加

深

略有曲香,表层略有

升温,糟醅呈棕褐色

有曲香,糟醅

呈棕褐色

72
有甜香,酒香味,开
始出现白色菌丝,棕
褐色加深

略有曲香,略微有醪

糟味,略有升温,糟
醅呈棕褐色

有曲香,糟醅

呈棕褐色

96

有明显的甜香, 酒

香,略有酱香,出现

一层白色菌丝,糟醅

呈黑褐色.

略有甜香,酒香味,
糟醅棕褐色加深

有曲香,温度

微有升高,糟
醅呈棕褐色

摇 摇 从图 1 可以看出糟醅在堆积的过程中,堆积糟

醅的表层、中层、堆心在堆积过程中升温幅度差异较

大,表层的温度最高,可以达到 50 益,这与表层含氧

量相对较高,微生物繁殖较完善有关系. 与表层差

异最大的是堆心,形成明显的对比,这一点从表 1 堆

积糟醅的感官鉴定也得到了证实,当堆积到 4 天的
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图 1摇 第 4 轮次糟醅堆积温度随时间的变化趋势

Fig. 1摇 Accumulation of the fourth round grains trend of
temperature with time

时候,表层糟醅具有浓郁的酒香并伴有酱香味,

而堆心变化不明显,几乎闻不到表层所具有的香气.
堆积糟醅表层、中层、堆心的差异性如此大,主要原

因可能是与表层跟空气直接接触,网络了较多的空

气中的微生物,且表层含氧较高,因而适合微生物大

量繁殖,产生大量热量,固升温较高,且糟醅感官也

发生了变化,最明显的就是表层霉菌长出的一层白

色菌丝.
2郾 2摇 堆积过程糟醅理化测定

每隔 24 h,按照 1郾 3郾 2 取样方式取样,对糟醅的

水分、淀粉、还原糖、酸度等进行测定,数据见表 2.

表 2摇 堆积糟醅理化指标随时间变化趋势

Tab. 2摇 Accumulation of physical and chemical indicators of grains trends over time

堆积时间 /
h

水分 / % 淀粉 / % 酸度 / (mmol / 10 g 糟醅) 还原糖 / %

表层 中层 堆心 表层 中层 堆心 表层 中层 堆心 表层 中层 堆心

0 49郾 6 49郾 8 49郾 7 27郾 17 27郾 16 27郾 15 0郾 70 0郾 71 0郾 70 — — —

24 49郾 5 49郾 6 49郾 7 27郾 11 27郾 16 27郾 13 0郾 72 0郾 71 0郾 70 0郾 10 — —

48 48郾 9 49郾 5 49郾 6 27郾 02 27郾 11 27郾 11 0郾 75 0郾 74 0郾 72 0郾 33 0郾 21 —

72 48郾 5 49郾 4 49郾 6 26郾 53 27郾 05 27郾 06 0郾 73 0郾 77 0郾 73 0郾 41 0郾 32 0郾 05

96 48郾 3 49郾 4 49郾 5 25郾 14 26郾 90 27郾 01 0郾 62 0郾 82 0郾 75 0郾 62 0郾 43 0郾 15

摇 摇 从表 2 数据分析得知,堆积糟醅在堆积过程中

表层、中层、堆心的理化数据有一定的差异. 从总体

上看堆积糟醅的水分和淀粉呈递减的趋势,而还原

糖是呈递增的趋势. 从分层看,水分、淀粉、酸度、还
原糖变化幅度最大的是糟醅表层,变化最小的是糟

醅堆心,表明糟醅在堆积过程中,堆积糟醅具有明

显的分层现象 . 堆积过程是一个开放式的,网罗

环境微生物进行生长繁殖代谢的过程,且堆积糟

醅各层微生物数量与新陈代谢程度具有一定的

差异 .
2郾 3摇 分层移位发酵工艺

堆积结束后,进入窖内发酵是堆积发酵的后续

工艺. 传统工艺是在堆积之后将糟醅进行混合,然
后将混合好的糟醅直接下窖池进行发酵. 本文通过

糟醅在堆积过程中,不同部位升温不同而使各层糟

醅具有不同风格,将堆积糟醅分为 A、B、C 类. 采用

A、B、C 类糟醅分别与窖内上、中、下三层进行组合

分层下池发酵,形成多种组合下窖方式,其中以组合

一和组合二研究为典型.
2郾 3郾 1摇 窖内温度变化情况

糟醅下窖后,每隔一段时间按窖池上、中、下层

进行测温,分前,中、后测温后得其平均值. 以组合

一、组合二为例结果如图 2、图 3.

图 2摇 组合一下窖后各层糟醅温度随时间的变化趋势

Fig. 2摇 After combination of layers of grains about pit
temperature trends over time

图 3摇 组合二下窖后各层糟醅温度随时间的变化趋势

Fig. 3摇 After the second combination of layers of grains
about pit temperature trends over time

从图 2 和图 3 可以得出,组合一和组合二下窖

后其温度总体表现为前缓,中挺,后缓落. 窖池各层

温度变化有一定的差异,上层起始温度较高,升温幅

度较小,下层起始温度低,升温幅度较大. 封窖 6 ~ 8
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d 将升至最高温度,之后开始缓慢下降. 组合一和

组合二前 6 ~ 8 d 温度变化差异较大,组合一下层温

度一直都较低,组合二下层温度先低后高再低. 这

与组合一和组合二下窖方式有关.

2郾 3郾 2摇 窖内糟醅理化变化情况

每隔一段时间,按照 1郾 3郾 2 取样方式取样,对窖

内糟醅的水分、淀粉、还原糖、酸度等进行测定,其数

据以组合一、组合二为例,见表 3、表 4.

表 3摇 组合一窖池发酵糟醅理化指标随时间变化趋势

Tab. 3摇 The first combination of fermented grains pits physicochemical trends over time

发酵时间 /
d

水分 / % 淀粉 / % 酸度 / (mmol / 10 g 糟醅) 还原糖 / %

上层 中层 下层 上层 中层 下层 上层 中层 下层 上层 中层 下层

0 48郾 3 49郾 4 49郾 5 25郾 14 26郾 90 27郾 01 0郾 95 0郾 82 0郾 75 0郾 62 0郾 43 0郾 15

2 49郾 1 49郾 6 49郾 8 24郾 10 25郾 46 26郾 24 0郾 98 0郾 89 0郾 79 1郾 58 1郾 35 1郾 26

4 49郾 5 49郾 1 50郾 9 23郾 52 24郾 13 25郾 26 1郾 05 0郾 92 0郾 85 2郾 54 2郾 24 2郾 11

7 49郾 6 51郾 2 51郾 6 21郾 25 23郾 56 23郾 52 1郾 12 1郾 01 0郾 96 1郾 26 1郾 24 1郾 34

10 50郾 9 51郾 5 52郾 1 21郾 24 22郾 62 22郾 35 1郾 21 1郾 21 1郾 31 0郾 96 0郾 94 1郾 12

15 51郾 6 51郾 9 52郾 4 21郾 20 22郾 34 22郾 04 1郾 35 1郾 32 1郾 52 0郾 62 0郾 59 0郾 66

20 52郾 0 52郾 4 52郾 9 21郾 10 22郾 21 21郾 95 1郾 65 1郾 55 1郾 62 0郾 32 0郾 35 0郾 23

30 53郾 2 52郾 8 52郾 8 20郾 90 21郾 98 21郾 36 2郾 16 2郾 06 1郾 96 0郾 12 0郾 13 0郾 09

表 4摇 组合二窖池发酵糟醅理化指标随时间变化趋势

Tab. 4摇 The second combination of fermented grains pits physicochemical trends over time

发酵时间 /
d

水分 / % 淀粉 / % 酸度 / (mmol / 10 g 糟醅) 还原糖 / %

上层 中层 下层 上层 中层 下层 上层 中层 下层 上层 中层 下层

0 49郾 3 49郾 1 48郾 5 27郾 11 26郾 50 25郾 21 0郾 52 0郾 72 0郾 86 0郾 09 0郾 53 0郾 78

2 49郾 1 49郾 0 48郾 8 26郾 10 25郾 66 25郾 10 0郾 61 0郾 75 0郾 89 1郾 18 1郾 25 1郾 16

4 50郾 5 49郾 1 50郾 8 25郾 52 24郾 91 25郾 01 0郾 64 0郾 82 0郾 96 1郾 98 2郾 13 1郾 79

7 51郾 0 50郾 2 51郾 5 23郾 25 23郾 26 24郾 52 0郾 75 0郾 94 1郾 15 1郾 28 1郾 34 1郾 35

10 51郾 2 50郾 5 52郾 1 22郾 24 22郾 35 23郾 35 0郾 84 1郾 12 1郾 27 0郾 95 0郾 98 1郾 13

15 51郾 3 51郾 1 52郾 4 22郾 21 22郾 31 23郾 04 0郾 91 1郾 32 1郾 42 0郾 61 0郾 58 0郾 67

20 51郾 5 51郾 3 52郾 1 22郾 22 22郾 21 22郾 95 1郾 21 1郾 55 1郾 79 0郾 12 0郾 38 0郾 28

30 52郾 6 51郾 8 52郾 6 22郾 19 21郾 99 21郾 56 1郾 96 2郾 06 2郾 15 0郾 02 0郾 13 0郾 19

摇 摇 从表 3 和表 4 可以看出淀粉在 4 ~ 6 d 变化较

大,各层相近. 还原糖也是在发酵 4 ~ 6 d 变化较大,
而酸度在发酵后期变化较大. 组合一和组合二由于

下窖方式不同,因而从其理化数据上看,入窖时各层

理化数据有些不同,但经过一个发酵期都趋于相同.
分析原因:窖池密封后,霉菌利用糟醅颗粒间形

成的缝隙所蕴藏的稀薄空气进行有氧呼吸,而淀粉

酶将可溶性淀粉转化生成葡萄糖. 而在有氧的条件

下,大量的酵母菌进行菌体繁殖,当霉菌等微生物把

窖内氧气消耗完了以后,整个窖池呈无氧状态,此时

酵母菌进行酒精发酵. 因此还原糖逐渐升高,第 4 d
的时候达到了最高糖分. 在发酵 10 ~ 20 d 期间,酸
度、淀粉变化不大. 糖化所产生的葡萄糖与酵母菌

维持生命所需的葡萄糖基本平衡,发酵作用已基本

停止,酵母菌逐渐衰老死亡,细菌和其它微生物生长

占优势. 在 20 ~ 30 d 里,此时酵母菌已失去活力,主
要是细菌作用进行产酸,以及发酵糟中醇类与有机

酸发生酯化作用,酸度逐渐上升. 这也是发酵过程

中的生香阶段,微生物细胞中所含酯化酶的催化作

用而使酯类物质生成,能促进成品酒产生较多的风

味物质. 而各层中微生物数量不同且发酵空间不

同,因而各层之间理化数据有所不同,从而进一步形

成了各层不同的酒体风格.
2郾 3郾 3摇 出酒情况

经过 30 d 的发酵出窖蒸酒,流酒温度为 35 ~ 40
益,气压为 0郾 05 ~ 0郾 2 MPa,由多名专业品酒师进行

84 北京工商大学学报(自然科学版)摇 摇 摇 摇 摇 摇 摇 摇 摇 摇 摇 摇 摇 2011 年 5 月



品尝结果如表 5 和表 6(以组合一与组合二为例).

表 5摇 组合一分层移位发酵酒品尝结果

Tab. 5摇 The first combination of results of liquor samples scores evaluation

层次
组合一 对比窖池

色泽 香气 口味 色泽 香气 口味

上层酒 无色透明 酱香 酱香味突出,醇和,味净,略有焦香味 无色透明 酱香 有酱香味,醇和,味净

中层酒 无色透明 香气突出 醇甜,爽口,味净 无色透明 香好 醇甜,味净

下层酒 无色透明 窖底香 窖底香味突出,醇甜,协调,味净 无色透明 窖底香 窖底香味,醇甜,味净

出酒率 / 窖
(按 60V / V 计)

11% 11%

表 6摇 组合二分层移位发酵酒品尝结果

Tab. 6摇 The second combination of results of liquor samples scores evaluation

层次
组合二 对比窖池

色泽 香气 口味 色泽 香气 口味

上层酒 无色透明 酱香 酱香味,醇和,协调,味净 无色透明 酱香 酱香味,醇和,味净

中层酒 无色透明 略有酱香 略有酱味,醇甜,协调,味净 无色透明 香好 醇甜,味净

下层酒 无色透明
酱 香, 窖

底香

酱香味,窖底味,醇和,协调,味净,略有

焦香味
无色透明 窖底香 窖底香味,醇甜,味净

出酒率 / 窖
(按 60v / v 计)

11% 11%

摇 摇 从表 5 可以看出组合一上层酒酱香较突出,且
略带焦香味,下层酒窖底香较突出. 从表 6 可以看

出组合二中层酒带酱香味,下层酒有窖底香、酱香、
略带焦香味. 总体上组合一和组合二提高酱香型白

酒基酒质量,生产的基酒不仅突出了各层的酒体风

格即上层酒酱味更加突出,中层酒醇甜更加突出,下
层酒窖香味更加突出,而且使中层酒和下层酒都具

有了较好的酱香.
2郾 3郾 4摇 分层移位发酵色谱分析

酱香型白酒的香味成分比较复杂,种类繁多且

主体香成分不明确,通过色谱分析半成品酒的色谱

成分,能够对 1% ~2%的微量香味成分进行单一组

分分离,得到各组分的准确含量,可以得出各香味成

分之间的量比关系[8 - 10] . 对分层移位发酵所得酒进

行色谱骨架分析,见表 7.
从表 7 可以看出单体酸以乙酸、乳酸的含量最

高. 酯类中以乙酸乙酯、乳酸乙酯的含量最高. 醇

类以正丙醇的含量最高,其中糠醛的含量也较高.
符合酱香型白酒 3,4,5 轮次酒体色谱特点. 其中组

合一中乙酸乙酯、正丙醇从上层到下层呈现递减趋

势,而乳酸乙酯正好相反. 组合二中乙酸乙酯、正丙

醇从上层到下层呈现递增趋势,与组合一正好相反,

而乳酸乙酯与组合一相同,呈递增趋势. 这与不同

组合的下窖方式有关,也与入池发酵特定的空间环

境有关. 不同窖池发酵各层所得酒形成的酒体风格

却趋于相同,后续窖池发酵对酒体风格的形成具有

重要的意义.

3摇 结摇 论

1)高温堆积过程是一个开放式的,自然网罗环

境微生物进行生长繁殖代谢的过程,也是在多种酶

类共同作用下合成酒体香味前体物质的重要过程.
堆积过程中在糟醅堆子的不同部位温度、微生物种

类和数量都不相同. 因而可以利用堆积糟醅自身特

点进行工艺创新.
2) 利用堆积糟醅自身特点将堆积糟醅分为 A、

B、C 类. 采用 A、B、C 类糟醅分别与窖内上、中、下
三层进行组合分层下池发酵,形成多种组合下窖方

式. 其中组合一和组合二的效果都较好.
3)不同窖池发酵各层所得酒形成的酒体风格

却趋于相同,其特定的空间对微生物之间优胜劣汰

的选择起决定作用,并最终形成其各层的酒体风格,
因而后续窖池发酵对酒体风格的形成具有重要的意

义,故谓之“三次制曲冶.
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表 7摇 分层移位发酵酒色谱骨架分析

Tab. 7摇 Frame shift of fermented wine layered
chromatography g / L

项目
组合一 组合二

上层 中层 下层 上层 中层 下层

乙酸 0郾 681 0郾 694 0郾 630 0郾 766 0郾 658 0郾 740
乳酸 0郾 251 0郾 286 0郾 358 0郾 235 0郾 268 0郾 357
丙酸 0郾 076 0郾 098 0郾 055 0郾 113 0郾 014 0郾 160
己酸 0郾 089 0郾 352 0郾 605 0郾 078 0郾 212 0郾 335
丁酸 0郾 259 0郾 255 0郾 207 0郾 143 0郾 192 0郾 260
异丁酸 0郾 040 0郾 074 0郾 052 0郾 021 0郾 026 0郾 003
乙酸乙酯 1郾 423 1郾 183 0郾 926 0郾 983 1郾 015 1郾 143
乳酸乙酯 1郾 263 1郾 388 1郾 406 0郾 726 0郾 990 1郾 110
丁酸乙酯 0郾 090 0郾 013 0郾 072 0郾 024 0郾 049 0郾 034
己酸乙酯 0郾 284 0郾 001 0郾 019 0郾 217 0郾 094 0郾 178
戊酸乙酯 0郾 104 0郾 141 0郾 069 0郾 009 0郾 014 0郾 011
乙酸异戊酯 0郾 025 0郾 021 0郾 018 0郾 015 0郾 014 0郾 016
甲醇 0郾 069 0郾 068 0郾 101 0郾 037 0郾 048 0郾 026
正丙醇 0郾 638 0郾 726 0郾 369 0郾 249 0郾 689 0郾 691
仲丁醇 0郾 023 0郾 031 0郾 028 0郾 025 0郾 038 0郾 034
异丁醇 0郾 251 0郾 247 0郾 210 0郾 182 0郾 191 0郾 189
正丁醇 0郾 157 0郾 146 0郾 152 0郾 138 0郾 158 0郾 161
正戊醇 0郾 014 0郾 020 0郾 015 0郾 016 0郾 015 0郾 021
异戊醇 0郾 054 0郾 046 0郾 042 0郾 058 0郾 061 0郾 052
1,2 丙二醇 0郾 256 0郾 265 0郾 354 0郾 248 0郾 267 0郾 258
乙醛 0郾 118 0郾 210 0郾 171 0郾 159 0郾 126 0郾 137
异丁醛 0郾 015 0郾 016 0郾 014 0郾 025 0郾 019 0郾 024
异戊醛 0郾 035 0郾 036 0郾 039 0郾 046 0郾 056 0郾 038
糠醛 0郾 163 0郾 294 0郾 340 0郾 133 0郾 249 0郾 147
三甲基吡嗪 0郾 079 0郾 089 0郾 091 0郾 089 0郾 087 0郾 092
总酸 2郾 144 2郾 157 2郾 158 1郾 964 1郾 864 1郾 974
总酯 4郾 152 4郾 115 4郾 256 4郾 178 4郾 156 4郾 258
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Layered Shift Fermentation of Maotai鄄flavor Liquor
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3. Hunan Wuling Liquor Co. Ltd, Changde 415000, China)

Abstract: As the different leaving layers had different temperature and different styles in the accumula鄄
ting process, the accumulating grains were divided into A, B, C class. The fermented grains of A, B,
and C class were fermented with different leaving layers, respectively. One of the combinations could en鄄
able the top wine more prominent with sauce flavor, the middle wine more sweet, and the lower wine
more distinct with cellar flavor. Another combination could enable the middle and lower wine more promi鄄
nent with sauce flavor.

Key words: maotai鄄flavor liquor; fermentation of layered shift; technology
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