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基于信息融合的浓香型白酒发酵入窖条件研究
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四川 自贡 ６４３０００）

　　摘　要：浓香型白酒的发酵过程几乎不可控，因此入窖条件是白酒发酵重要的参考指标。在研究浓

香型白酒入窖条件的基础上，采用了云模型与改进的Ｄ－Ｓ证据理论实现了对白酒发酵的入窖条件定量

评估。通过资料和工人的经验验证，首先介绍了对白酒入窖情况影响较大的四种参数，分别为温度、酸

度、淀粉含量、水分。通过Ｍａｔｌａｂ仿真对入窖情况建立隶属度云模型，使得每一个参数都有其对应的隶

属度函数。将已采集的样本参数通过云模型实现各个评判标准的隶属度情况，并利用改进的Ｄ－Ｓ证据

理论对样本数据进行分析。经验证，对白酒的入窖状况分析可以达到比较准确的定量分析，大大降低了

人工判别的主观性和随机性。

关键词：Ｄ－Ｓ证据理论；云模型；入窖条件；信息融合；白酒发酵
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引 言

浓香型白酒的发酵过程是一个厌氧生物发酵的过

程，发酵全程采用固态发酵［１］，且发酵中途不易对窖内

参数进行控制［２］。因此酒醅的入窖条件对于白酒的后

期发酵过程至关重要，其决定了最终发酵后的白酒质

量。发酵过程中温度、水分、淀粉含量、酸度、粮
"

比、用

曲量等对白酒的发酵都至关重要。本文主要研究酒醅

的入窖情况，因此选取了淀粉含量、水分、酸度、温度四

个关键量对酒醅入窖情况作分析并用以指导生产。入

窖条件检测系统框图如图１所示。

由于不同季节酒醅的发酵程度和适宜条件有所变

图１ 入窖条件检测系统框图

化，采集到的信息可信度和可行性不一定合乎常规，经

过模糊算法处理后可以大大提高数据的可靠性。云模

型是一种处理定性概念与定量描述的不确定转换模型，

由隶属度转化为满足Ｄ－Ｓ证据理论归一化条件的精确

值，再由Ｄ－Ｓ证据理论合成得出决策结果。通过Ｄ－Ｓ



证据理论融合后的值将能准确反映各个参量变化的情

况下对入窖条件的影响程度。

１ 白酒发酵入窖条件分析

１１ 温度

浓香型曲酒是固态低温缓慢发酵而成，除热季外，

入窖温度在１８℃～２４℃。入窖温度过高，微生物酶的

催化作用加速，糖化发酵速率加快，引起升温过快过猛，

杂菌生长加速，导致生酸过多，而且在发酵后期酶钝化

失活，影响酒的产量和质量［３］。若入窖温度过低，则会

使发酵进行的时间持续更长，进而变相降低了产量

（表１）。适宜的入窖温度，能保证糖化发酵缓慢进行，

尤其有利于各种复杂香味物质的生化合成，对提高出酒

率和曲酒质量有决定意义［４］。

表１ 入窖温度对产量质量的影响

入窖温

度／℃
发酵最高

温度／℃
出窖糟酸度

／（ｍｏｌ·Ｌ１）
产量

尝评

得分

淀粉利

用率／％

１９２ ３１ ２３８ １２９５ １６４ ６４９８

２４５ ３３ ３１４ ９３ １５７ ６１７３

　　入窖温度适宜时，生酸少，相同的原料下产量更高，

酒的品质更好，淀粉利用率高。而入窖温度不适时，则

生酸多，产量质量均不如前者。

１２ 水分

水为微生物发酵提供必要的环境，对于发酵意义重

大。水分过高时酒味淡薄，且使糟子发软现泥，对于发

酵极为不利。水分过低时糟子起疙瘩、发烧，对糖化也

不利［５］。入窖水分一般掌握在５２５％～５４５％为宜。

１３ 酸度

适当的酸度有利于提供微生物所需环境和抑制杂

菌的繁殖，有利于增强糊化和糖化作用，促进香味物质

的生成，产生酯化作用［６］。酸度在１２～１７为宜。若

入窖酸度过高或过低，不利于糖化发酵，也不利于生香

功能菌的繁殖、代谢。

１４ 淀粉含量

淀粉含量是酒醅入窖状况的一项重要检测指标。

淀粉含量过低，其产出酒的酒味淡薄，过高则影响酒的

产量与质量［７］。淀粉含量在１８％～２３％为宜。

２ 入窖条件ＢＰＡ的构造

不确定是相对精度的概念，包含模糊性与随机性，

模糊性主要指人为主观理解上的不确定性，而随机性反

映的是自然规律的不确定性［８］。云模型是用来表示某

个定性概念与其定量表示之间的不确定转换模型［９］，云

模型的数字特征用期望Ｅｘ、熵Ｅｎ和超熵Ｈｅ这３个值表

示，它把模糊性和随机性完全集合在一起，构成定性和

定量之间的映射［１０］。其中 Ｅｘ代表定性概念，是概念量

化的最典型样本，Ｅｎ反映了定性概念的不确定性，Ｈｅ是

Ｅｎ的不确定性的度量，即熵的熵［１１］。根据生产现场经

验可得到入窖情况等级判决，见表２。

表２ 入窖条件等级分布

水分／％
酸度

／（ｍｏｌ·Ｌ１）
淀粉

／％
温度

／℃

过低（不适宜） ＜５２ ＜１２ ＜１７ ＜１７

较低（较适宜） ５２－５３ １２－１４ １７－２０ １７－１９

适宜 ５３－５４ １４－１６ ２０－２３ １９－２１

较高（较适宜） ５４－５５ １６－１８ ２３－２６ ２１－２３

过高（不适宜） ＞５５ ＞１８ ＞２６ ＞２３

　　根据入窖条件检测值可以得到不同分级隶属度的

精确值，得到的精确值精度为００００１时近似为０，同一

监测量所对应的等级隶属度之和为１［１２－１３］。当精确值

的和小于１时，则将差值归结到不确定项，即可满足Ｄ－

Ｓ证据基本概率分配的归一化条件［１４］。根据入窖情况

的分布情况，通过 Ｍａｔｌａｂ仿真得到酒醅入窖条件中水

分、酸度、淀粉含量和温度的隶属度云分布曲线，如图２

所示。

某浓香型酒厂采集数据见表３，由入窖条件的基本

概率分配函数ＢＰＡ（ＢａｓｉｃＰｒｏｂａｂｉｌｉｔｙＡｓｓｉｇｎｍｅｎｔ）可知样

本一的各参数基本在适宜范围内；样本二的水分略低，

其余三项指标均正常；样本三的淀粉含量较低，其余三

项参数均适宜；样本四的水分含量与酸度均过高，温度

和淀粉含量均适宜。

表３ 不同环境下采集的样本数据

水分

／％
酸度

／（ｍｏｌ·Ｌ１）
淀粉

／％
温度

／℃

样本一 ５３５４ １５７ ２０１７ ２０１

样本二 ５２１３ １５３ ２１３ １９１

样本三 ５３７８ １４１ １９１８ １９１

样本四 ５６２１ １９４ ２１０２ １９２
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图２ 入窖四条件的隶属度云分布

　　据上述方法得到表４满足Ｄ－Ｓ证据理论的归一化

条件的样本数据。

表４ 样本中各检测量对应的基本概率分配

检测量
适宜

ｍ（Ａ１）
较适宜

ｍ（Ａ２）
不适宜

ｍ（Ａ３）
不确定

ｍ（Ｘ）

样
本
一

水分／％ ０９７６３ ００２３７ ０ ０
酸度／ｍｏｌＬ１ ０６０５０ ０１３１８ ０ ０２６３２
淀粉／％ ０４４８５ ０２９６６ ０ ０２５４８
温度／℃ ０９８９４ ００１０６ ０ ０

样
本
二

水分／％ ０ ０５６５９ ０１８４３ ０２４９８
酸度／ｍｏｌＬ１ ０８８８４ ０３５３１ ０ ００７６３
淀粉／％ ０９８２６ ００１３８ ０ ０００３６
温度／℃ ０４２１３ ０２８７７ ０ ０２９１０

样
本
三

水分／％ ０７３６８ ０１１０４ ０ ０１５２８
酸度／ｍｏｌ．Ｌ１ ０３７８５ ０１２５７ ０ ０３６４８
淀粉／％ ００８９４ ０８２４１ ０ ００８６５
温度／℃ ０４４０６ ０３００５ ０ ０２５８９

样
本
四

水分／％ ０ ０ ０９９９９ ０２４９８
酸度／ｍｏｌ．Ｌ１ ０ ０ ０９９９９ ００７６３
淀粉／％ ０８７３３ ００２５０ ０ ０１０１７
温度／℃ ０４９１８ ０１７６７ ０ ０３３１５

３ 证据理论基本内容

３１ 证据理论基本知识

若Ｕ为一个内部元素两两互斥的无穷集合，设Ｕ为

识别框架，基本信任分配函数ｍ是一个从集合２Ｕ到［０，１］

的映射，Ａ表示识别框架Ｕ的任一子集［１５］，记作ＡＵ，

且满足：

ｍ（）＝０

∑
（ＡＵ）
ｍ（Ａ）＝{ １

（１）

式中：ｍ（Ａ）称为事件Ａ的基本信任分配函数，它表示证

据对Ａ的信任程度［１６］。

３２ 两个或多个证据的合成规则

设辨识框架Ｕ下两证据ｍ１和ｍ２，则Ｄ－Ｓ组合公式为：

ｍ（Ａ）＝
Ｑ
１－Ｋ Ａ≠

０ Ａ＝
{



（２）

式中：

Ｑ＝∑
Ａｉ∩Ｂｊ＝Ａ

ｍ１（Ａｉ）ｍ２（Ｂｊ）

Ｋ＝∑
Ａｉ∩Ｂｊ＝

ｍ１（Ａｉ）ｍ２（Ｂｊ）

Ｋ反映了各个证据之间的冲突程度，称为冲突系数，

范围［０，１］。其值越接近１，表明证据间冲突越大；越接

近０，表明冲突越小［１７－１８］。

４ 证据理论的改进算法

４１ 计算各证据的平均ｍａｓｓ函数

ｍ（Ａ）＝１ｎ∑
ｎ

ｉ＝１
ｍｉ（Ａｋ） （３）

４２ 计算各证据到平均证据的偏差ｄｉ
ｄｉ＝ ｍｉ－ｍ ＝

∑
ｎ

ｋ＝１
（ｍｉ（Ａｋ）－ｍ（Ａｋ））槡

２ （４）
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４３ 设定证据可信度分级系数

如信度级数为１０级时，根据各证据的证据可信度

距离平均证据的偏差值来确定加权系数的公式：

ｗｉ＝

１０；ｄｍｉｎ ＜ｄｉ＜ｄｍｉｎ＋０１Δｄ

９；ｄｍｉｎ＋０１Δｄ≤ｄｉ＜ｄｍｉｎ＋０２Δｄ

　　　　　　　

２；ｄｍｉｎ＋０８Δｄ≤ｄｉ＜ｄｍｉｎ＋０９Δｄ

１；ｄｍｉｎ＋０９Δｄ≤ｄｉ＜ｄ













ｍａｘ

（５）

式中，Δｄ表示ｄｍａｘ－ｄｍｉｎ。进一步可以得到分配系数ｃｉ：

ｃｉ＝
ｗｉ

∑
ｎ

ｉ＝１
ｗｉ

（６）

４４ 计算新的加权平均证据

槇ｍ（Ａｋ）＝∑
ｎ

ｉ＝１
ｃｉｍｉ（Ａｋ） （７）

４５ 对珟ｍ用Ｄ－Ｓ法则迭代

得出结果：

槇ｍ＝ｍ
#

槇ｍ…
#

槇

     

ｍ
ｎ－１

（８）

其中：ｎ－１为算子
#

进行Ｄ－Ｓ运算的次数。

５ 数据分析

在改进后的 Ｄ－Ｓ算法中，加权证据的权值系数随

着信度级数的不同而改变，信度级数越大，与平均证据

偏差越小的证据获得越大的权值系数。通过改进的

Ｄ－Ｓ证据理论算法，不同信度级数下各个样本的信息融

合结果见表５。

由表５可知，样本一各个参数均正常，最终的判断

结果也得到接近于１的“适宜入窖”的判决；样本二的水

分偏低，样本三的淀粉含量较低，但最终两个样本融合

后的情况却相差极大。样本二的判决结果为“适宜入

窖”，而样本三判决结果为“适宜入窖”的信任函数值为

０５８９３，说明淀粉含量偏离程度较大；样本四的水分含

量与酸度均过高，最终的判决结果为“不适宜入窖”。由

此可知，该方法不仅可以判别最终入窖的大致情况，且

可以判断出某一项参数对于发酵的影响程度。

６ 结束语

针对酒醅入窖前的情况，采用模糊理论与Ｄ－Ｓ证

表５ 不同信度级数对应的融合结果

信度级数 ｍ（Ａ１） ｍ（Ａ２） ｍ（Ａ３） ｍ（Ｘ）

样本一

２ ０９６０４ ００１６６ ０ ００２３
４ ０９９５６ ０００１５ ０ ０００２９
６ ０９９９５ ００００１ ０ ００００３
８ ０９９９９ ０ ０ ０
１０ ０９９９９ ０ ０ ０

样本二

２ ０８２４８ ０１１０５ ０００３４ ００６１３
４ ０９４４５ ００３７１ ００００１ ００１８３
６ ０９８４５ ００１０６ ０ ０００４９
８ ０９９６２ ０００２７ ０ ０００１１
１０ ０９９９１ ００００５ ０ ００００４

样本三

２ ０４８３ ０３６４１ ０ ０１５２９
４ ０５８８７ ０３００２ ０ ０１１１１
６ ０６０２１ ０３２２１ ０ ００７５８
８ ０６０１１ ０３４６３ ０ ００５２５
１０ ０５８９３ ０３７５２ ０ ００３５４

样本四

２ ０２３１７ ０００７ ０７３０９ ００３０３
４ ０１００４ ００００８ ０８９２１ ０００６６
６ ００４１３ ０ ０９５７２ ０００１５
８ ００１３１ ０ ０９８６８ ００００１
１０ ０００５８ ０ ０９９４２ ０

据理论构成的检测系统，充分利用酒醅检测信息，实现传

感器信息的有效融合，为酒醅入窖的情况作了科学的预

判，提高了酒醅的利用率和发酵的可行性，保证了发酵安

全适当进行。在今后的工作中，将对酒醅入窖前情况与发

酵情况建立联系，对发酵情况的认知了解更将深刻。
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