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白酒对于中国人而言，不仅仅是一种饮品，更是一种精神
食粮，人生如酒，酒如人生，形成了独特的白酒文化，其独
特的酿造工艺和丰富的口感，经过一代一代的酿酒人传承下来，
发展到今天，酿酒的工艺也得到了改善和提升，使白酒更符合
现代人的饮酒习惯和口味需求。

1  环境温度影响和调控
在不考虑工艺因素的情况下，出酒率主要会受到环境温度和

发酵时间的影响，通过对不同企业的各月出酒率及相应温度的统
计对比分析可以得出，气温对出酒率的影响起到了至关重要的作
用。白酒的酿造过程，是复合菌群协同共生，经过一系列生物
化学反应而形成的，而环境温度对微生物的生长代谢，菌群的
成分均起到至关重要的作用，微生物的数量、种群、生长代谢
速度，都会受到环境的制约，如果温度过高，部分产香菌由于
高温死亡无法进行生命活动，而如果温度过低，绝大部产香菌
将会进入休眠状态。因此，在发酵过程中，对环境温度要进行严
格把控，促进菌群合理化的生成，以此来避免出酒率和酒质，受
到环境温度的影响。

2  制曲温度影响和调控
制曲是酿酒的关键步骤，酒曲的质量会对酒的品质和口感产

生重要的影响，在制曲的过程中，要对曲块品温进行把控，使之
呈现前期缓慢升温，中间保持温度，后期品温缓慢下降的趋势。在
制曲培菌时，初期曲坯中富含多种微生物，这些微生物在高湿、低
温、营养丰富、富氧的环境中，得以快速的生长代谢，各类菌株
在繁殖的过程中，释放大量的热能，这些热能导致曲块品温上升，
温度升高一段时间后，曲块中的水分逐渐散失，在这种环境中真
菌就会大量的死亡，而孢子得以留存，于是在后期，曲坯中的微
生物数量迅速下降，曲块品温也随之降落。在制曲实践中，要通
过对温度的宏观调控，加速或者减缓微生物的代谢活动，使之达
到生产需求，如果曲品温度不符合，就需要通过一些措施来进行
干预，比如排潮措施和保温措施，比如合堆和翻堆，以改变曲块
内微生物的温度、温度环境，使微生物的生长代谢符合制曲的需
求[ 1 ]。

3  量水温度影响和调控
粮糟在蒸馏后，按照工艺要求需要立即加入85 度以上的热

水，这一行为被称作“打量水”，这是因为淀粉物质在糊化后，需
要充分的水分才能与酶发生作用，从而生成可发酵性糖，然后才
能由糖转化生成酒精，量水温度要足够高，才可以使水分不充足
的淀粉颗粒充分吸浆，水分含量要达到54%才可以入窖，如果量
水的温度达不到，那么水分只能在淀粉颗粒表面停留，并不能使
淀粉颗粒膨胀起来，在入窖后就会发生淋浆现象，淀粉难以全部
糊化，而微生物也发酵不良，近些年来工艺有所变化，一般水温
会控制在95～100 ℃，会结合环境温差、加量水速率、淀粉颗粒
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的粉碎度等，来控制量水的温度，以促进淀粉颗粒的100%糊化。
打量水的量会受到季节、醅次的影响，一般夏季的量要多于冬季，
在打完量水后，要使入窖水分保持在53%~55%之间，打量水时要
均匀泼洒，并保证粮糟温度仍保持在80度以上，使粮糟中的淀粉
颗粒充分吸水膨胀，全部得以糊化[2]。

4  关键工序温度影响和调控
在白酒的酿造过程中，还有很多工序的温度，会对酒的质

量和产量产生影响，这些工序中也要对温度进行有效的把控。
比如在对原料粮食进行清洗时，水温要控制在30 ～ 60 ℃，
在对粮食进行浸泡时，水温要高达90 ～ 95℃，在撒曲时，温
度要高于入窖温度，控制在28~32℃，堆初温度要控制在20~28
℃，散热温度要控制在30~32℃，混糟温度在控制在18~25℃，
入窖温度要控制在13~25℃等，这些关键工序的温度要按照工艺
需求进行把控，以保障白酒的质量和品质。在入窖后，对发酵
温度产生影响的因素较多，水分含量、粮食酸度、窖内温度、曲
药、糟醅、糖壳、淀粉等，都会对发酵温度产生影响，需要依据
规律、经验和需求，进行温度调节[3]。

5  蒸馏摘酒温度影响与调控
出酒温度会对酒的质量产生影响，如果出酒温度过低，就

会导致酒中的低沸点杂味物质不容易逸散出去，主要是醛类、硫
化物、甲醇等物质，这样就会造成酒中有异杂味，甲醇过高，酒
体辛辣爆糙，如果出酒温度较高，会使酒中的低沸点杂味物质
可以有效的逸散，但是香味物质也会随之挥发，如乙酯乙酸，使
得酒精挥发也多，这样就会造成酒的香气较淡，度数较低，酒中
有异杂味，味道较发涩。对出酒温度有影响的因素，主要包括冷
却水的温度和循环频率，因此在出酒时，要对冷却水进行合理
的控制，以实现对出酒温度的控制，当温度过低时，就要减少冷
却水，使出酒温度得以升高，而当温度过高时，就要开启冷却水
循环，降低出酒的温度，以生料酒来说，出酒的温度应该控制在
20~30℃之间。

6  结束语
综上所述，温度对于酒的品质和产量都存在极其重要的影

响，在酿造生产的整个过程中，要按照生产工艺需求，有效的对
各环节的温度进行调控，以提高白酒的品质和产量。
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