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人工老窖退化预防及复壮措施

陈生碧

（安徽阜阳市种子酒总厂曲酒车间，安徽 阜阳 236000）

摘 要： 窖泥退化的主要原因有：窖泥配料不当，碳氮比失调；窖池防渗效果差，营养流失；工艺

控制不合理，窖池管理不善等。规范工艺操作，强化窖池后期管理，用己酸菌液、窖泥营养液进行

窖池养护及按期进行窖池窖泥大培养，可有效防止窖泥退化和提高复壮效果。复壮后的窖池发酵

酒醅出酒率提高 8.1 % ，己酸乙酯提高 158 mg/100 mL ，总酯提高 275 mg/100 mL 。（孙悟）
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27-(%,8(：The causesforthedegradationofpitmud mainlyincludedinadequateproportioningofpitmud materialswhich

caused unbalancein carbon and nitrogen， bad waterproofingof pitswhich resultedin the drainageof nutritional

substances，impropertechnicalcontrol，and unsound pitsmanagement etc. The measuresof strengtheningpitslatestage

management， usingcaproicacidbacteriasolutionand pitmud nutritionalsolutioninthemaintenanceofpits， and large

scalecultureofpitmud on timecouldeffectivelypreventpitmud degradationand improvemud rejuvenationeffects. The

yieldof Daqu liquorfermentedinrejuvenatedpitsincreasedby 8.1 % and ethylcaproatecontentand totalesterscontent

increasedto158 mg/100 mL and 275 mg/100 mL respectively.（Tran.by YUE Yang ）

9#: ;*%1-：liquor；manmade agedpits；pitmud ；degradation；prevention；rejuvenation
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窖泥是传统白酒酿造的基础，好酒源自于好窖。窖

泥中栖息着大量微生物，其中主要为厌氧梭状芽孢杆菌

属的丁酸菌及鼓锤形的己酸菌。己酸菌为嫌气性菌，发

酵生长缓慢，通常与甲烷菌共栖，不仅有利于己酸发酵

的进行，而且能使窖泥积聚更多产香前体物质，对浓香

型白酒生产中己酸乙酯的提高打下良好基础。在曲酒生

产中窖泥的培养在一定程度上决定曲酒质量的好坏，因

此，日常的窖池养护是曲酒生产中的重中之重。我厂制

酒车间部分窖池出现不同程度的退化，但在实施窖池退

化预防及复壮措施后曲酒生产取得较满意的效果。

1 窖泥退化原因分析

窖池的退化通常表现为有白色针状结晶（主要为乳

酸钙）、白色团块（主要为乳酸铁）以及板结、硬化而不吸

水［1］，但在现实生产中以板结居多，其危害性较大。退化

窖池理化生物指标见表 1，退化的主要原因有：!窖泥

配料不当，使己酸菌生长所需碳和氮比例失调或环境不

适而逐渐减少，以至退化；"窖池防渗效果差，以及操作

不当，造成水分及部分营养成分流失，不利于己酸菌生

长繁殖；#工艺条件控制不合理，造成酒醅酸度过高或

酒醅水分偏小，发酵不正常，窖池底部淋浆少，窖泥缺

水；$窖池管理不善，造成池边裂口，感染大量杂菌，造

成大量的酸生成，破坏窖池内酸碱平衡状态。

2 窖泥退化预防及复壮措施

2.1 规范工艺操作
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制订合理工艺操作指导书，工艺操作条件主要包括

淀粉浓度、温度、酸度、水分等几个方面。

2.1.1 淀粉 入池淀粉浓度与投料量和配醅量配合比

例有关，适宜的淀粉含量可使发酵正常。

2.1.2 温度 入池温度高，导致前期糖化发酵过快，易

造成生酸细菌大量繁殖，酒醅酸度大，抑制有益微生物

的生长代谢，使发酵不正常，影响窖泥功能菌正常生长。

2.1.3 酸度 入池酸度过高，不利于酶作用，阻碍糖化

与发酵作用正常进行。

2.1.4 水分 在发酵过程中，适宜的水分有利于酒醅缓

慢发酵，有利于酵母等微生物以水为媒介进行一系列生

物化学反应，同时对提高窖泥质量有利。

总之，工艺条件之间相互关联，应根据不同季节、糟

醅情况、窖池情况制订合理的工艺条件，才能达到养窖

护窖目的。根据我厂曲酒生产实际情况，制订的工艺条

件参数见表 2。

2.2 强化窖池后期管理

2.2.1 要求班组适当增加池子高度，使窖帽高出地面

30.50 cm ，有利于保护上部的窖壁［2］。

2.2.2 严密封窖，池头泥采用上排老池头泥和添加部分

黄粘土混合拌和均匀后使用，这样池子封起后不易裂

缝，池头泥厚度保持在 10 cm 以上，再盖上化纤窖池布，

保温效果较好，且在池口四周封上细沙土，定时踩边，有

效地杜绝空气和杂菌的入侵［2］。

2.3 制备窖泥己酸菌液

从优质窖池窖泥中分离产己酸较高的己酸菌，进行

逐级扩大培养，制备窖泥用己酸菌液。

2.4 窖泥营养液

定期做窖泥分析，检测其理化、生物指标，根据窖泥

缺什么补什么的原则，配制窖泥营养液，补充窖泥营养。

2.5 窖池养护

实施窖池的日常养护，窖池中酒醅出完以后，用大

扫帚将池壁及池底残留渣子或霉菌打扫干净，在池壁约

离池底 20 cm 处的以上部分扎眼不少于 8 行，越往上扎

眼越深越密，再往池壁及池底泼入适量 40 /左右的热

水，然后再向池壁及池底泼入适量己酸菌液和营养液，

最后抹光池壁，撒上适量高温曲粉。

2.6 窖池窖泥大培养

每年进行一次窖池窖泥大培养，由于经过漫长夏

季，延长了酒醅发酵周期，使得窖池酒醅中各种有机酸

大量形成和积聚，加速窖泥退化板结。因此，秋季压池酒

生产都要进行窖池窖泥大培养。首先将窖池池壁池底打

扫干净，铲除退化窖壁泥 3 cm 左右。其次在池底均匀铺

上 20 kg 高温曲粉，用抓口深刨 20 cm 左右，泼入己酸菌

液和营养液各 20 kg，翻拌池底使其充分渗入窖泥［3］，然

后倒入已发酵好的香泥［3］，拌和成柔熟、细腻、无疙瘩的

胶状，再往池壁上抹 3.5 cm 厚，窖底重新垫上 10 cm 以

上香泥，整平拍光即可。

2.7 退化窖池复壮培养后产酒质量跟踪观察

退化窖池进行复壮培养后，对其产酒量及质量进行

连续 2 排生产跟踪观察，结果见表 3 和表 4。

3 结论

3.1 复壮后窖池窖泥营养成分较复壮前有明显提高。

由于窖池的微生物生长环境有了较好的改善，从而促进

了窖泥中有益微生物生长繁殖。

3.2 复壮后窖池曲酒出酒率提高了 8.1 % ，主要是由于

大大提高了窖泥中有益微生物数量，尤其是酵母的大量

增殖，促进了酒精分的提高。

3.3 复壮后窖池己酸乙酯提高 158 mg/100 mL ，总酯提

高 275 mg/100 mL 。窖泥中加入己酸菌液和营养液后，使

窖泥中酸度、氮、磷、钾、腐殖酸等指标趋于合理，营养成

分得到补充，大大改善了窖泥微生物生长环境，促成窖

泥中有益微生物大量增殖［3.4］，尤其是己酸菌数量大增，

提高了综合产酯能力。

3.4 对窖池退化必须从根本上加以防治，加强窖池日

常保养措施与对退化窖池的复壮相结合，为窖泥中有益

微生物提供一个良好的生存环境。

3.5 窖池养护后及时盖上化纤布，避免窖泥长期暴露

在空气中，造成窖泥表面干涸和窖泥功能菌衰亡［4］。

3.6 生产工艺操作要保持稳定性，避免操作大起大落，

影响窖泥中微生物生长环境平衡。
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