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摘 要: 探索了使用有机物代替无机物培养人工老窖泥。生产实践证明 , 选用有机物培养的老窖泥 , 能够逐步提

高浓香型原酒中己酸乙酯含量。窖泥养护过程中加入营养液 , 能持续提高窖泥活性 , 只需养护就可以保持窖泥的自

然活性 , 使原酒中的己酸乙酯含量不断上升 , 酒的质量持续提高。( 陶然)
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使用无机物培养人工的老窖泥, 因为在培养过中,

加入大量无机物, 如尿素、盐类、功能菌等, 所选用的土

质未经高温杀菌处理 , 在和泥过程中又使用了大量生

水, 因此, 窖泥的综合质量不高, 并且窖泥中的营养成分

不断被微生物消耗 , 营养成分含量降低 , 导致了窖泥逐

步老化, 活性降低, 窖泥板结较快, 即使加入营养液也无

法恢复原有窖泥的活性, 原酒中的己酸乙酯含量不断降

低, 原酒质量下降; 而使用有机物人工培养老窖泥后, 其

中富含的营养成分给己酸菌提供所需物质, 窖泥养护过

程加入营养液 , 能持续提高窖泥活性 , 只需养护就可以

保持窖泥的自然活性, 而不必像无机物窖泥每隔一段周

期就要对窖泥进行重新培养 , 降低了生产成本 , 使原酒

中的己酸乙酯含量不断上升, 酒的质量持续提高。

1 选用原料

1.1 弱酸性黄土

选用本地区山坡与平原交接地带的优质弱酸性黄

土, 含沙量为 14 %左右 , 粘度好 , 是比较理想的土质 , 可

以用来培养窖泥。

1.2 老窖泥和池塘泥

选用一部分原有老窖泥, 再选用一部分含腐殖质高

的池塘泥。

1.3 合格干泥

泥土经高温曝晒 , 杀灭干泥中的微生物 , 是培养和

选料的关键。干泥使用时必须要打碎研细。

1.4 有机物

培养窖泥的其他主要成分还有有机母液、苹果、梨、

黄豆、芝麻、黄水、酒尾、曲药。

2 试验方法

2.1 窖池和窖泥

新老窖泥比例以 3∶7 为宜 , 选用 6 个容积为 17 m3

的条形窖池为实验对象 , 复口窖以 4 m3 泥土计算培养 ,

总量为 24 m3 窖泥。

2.2 窖泥的配比

黄水 900 kg、酒尾 1000 kg( 40 %vol) 、适量经 煮 沸

后降温至 85 ℃的热水 ( 在和泥过程中绝对不可以使用

生水) 、有机母液 1494 kg、池塘泥 1720 kg、苹果 126 kg、

梨 126 kg、黄豆 54 kg( 略烘烤) 、芝麻 18 kg( 略烘烤) 、曲

药 270 kg、优质母糟 486 kg。上述原料准备好后开始和
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泥。

2.3 窖泥的制作

先将晾晒好的新黄土进行润湿 , 加液量为 25 %, 闷

放 24 h 后。第 2 天先将潮解好的黄土摊平 ( 30 cm 左

右) , 然后放上老窖泥约 1000 kg ( 根据具体情况增减

量) , 再放入曲粉、豆粉、芝麻、苹果、梨、母液, 人工翻拌。

翻拌过程中边拌边洒黄水、酒尾, 直到均匀为止。然后堆

积成圆形 , 中间高度一般为 1～1.2 m, 堆好后将表面抹

光 , 用塑料布密封 , 防止空气进入 , 做好保温保潮工作 ,

开始进入新窖泥的发酵期。

新疆东部沿天山一带昼夜温差大, 窖泥保温存在一

些问题 , 主要以室温为主 , 晚上应覆盖稻草帘保温。窖

泥培养时间适度延长更有利于窖泥质量的提高, 因此把

培养场地设在宽敞的室内 , 窖泥发酵周期确定为 20 h。

20 h 后, 培养好的窖泥开始使用。一次性试验 6 个窖池,

通过 3 个周期的生产情况来看, 无机物培养的窖泥和有

机物培养的窖泥有明显差异,见表 1。

通过生产实践的数据可知, 无机物培养的窖泥质量

在逐步下降,而有机物老窖泥自然积淀的营养元素对富

集和纯化主体香味物质的功能微生物起到了积极的促

进作用 , 丰富了浓香原酒的生香呈味物质。窖泥又被酿

酒发酵产生的香味物质浸润, 进一步富集培养与生香有

关的有益微生物 , 经过连续不断的发酵 , 在有机物窖泥

中形成了特有的微生物区系。因此, 在新疆地区生产浓

香型原酒在技术方面需要在生产实践中不断的探索、研

究,培养出适合本地区生产环境的老窖泥,是逐步提高浓

香型原酒质量的关键。●

2.2 不同的水质对酒体的影响( 表 2)

表 2 结果显示, 用纯净水降度比用软水降度时总酸

高出很多 , 而水对酯影响不明显 , 总酯的差异主要来源

于厂家间的差异。

2.3 乙酸和乳酸对酒体的影响

从表 3 可以看出 , 酸度与水质有很大的关系 , 纯净

水和蒸馏水对所加酸的影响最小, 而仅软化水和原水对

酸度的影响较大。这说明所添加的酸与水中的碱性物质

发生中和反应, 使酸度降低。

3 结论

不同加浆水的水质对低度白酒的理化指标影响很

大, 特别是对低度白酒的总酸。低度白酒由于加浆水较

多, 加浆水的酸碱度与低度白酒中的酸发生化学反应,

导致低度白酒的总酸发生较大的改变, 打破了原有的各

种微量成分间的平衡, 从而使低度白酒的质量下降。即

便是同一水源 , 如果净化处理程度不同 , 对低度白酒的

质量影响依然相当大, 为了最大限度地降低由加浆水引

起的白酒质量问题 , 对原水应进行较彻底的净化 , 纯净

水是作为加浆水的最理想选择。●
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