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摘 要% 黄水对浓香型曲酒的香味成分的形成作用甚大，但过多则影响酒质，必须滴窖勤舀，避
免黄水味从母糟带入酒中。滴窖时间一般要求 "& ’以上，每窖最少舀 ()! 次。加醅减糠、回酒发
酵，是保证出酒率和稳定产品质量的有效措施。加强窖池的管理，严密封窖、清窖。培养窖泥最好

使用本厂老窖泥或名优酒厂选育的混合菌株（窖泥功能菌）作种子。夹泥（加泥）发酵，可明显提高

酒质，但泥的质量是关键。双轮底发酵是提高产品质量的极其有效措施，生产中要遵循其规律，严

格操作。（丹妮）
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"" 滴窖勤舀

滴窖就是将酒醅中的黄浆水滴出，从而降低出窖酒

醅的酸度和水分。黄浆水是怎样形成的呢？酒醅入窖后

在发酵过程中，淀粉由糖变酒，同时产生二氧化碳，单位

酒醅的质量相对减少，结晶水游离出来，原料中的单宁、

色素、可溶性淀粉、酵母自溶物、还原糖等溶于水中沉下

窖底而形成黄水。

在窖内，黄浆水浸没的酒醅，水分都在 !& Z以上，
不利于蒸馏，对下排发酵造成不良影响，酸度过高，酿酒

微生物生长繁殖受到抑制，不能正常发酵。滴窖，是降低

下层酒醅的水分和酸度，为蒸馏操作和下排发酵创造良

好条件，并避免黄水味从母糟带入酒中。

滴窖操作是在开窖起母糟时，看见现黄水（或母糟

较湿），即停止起窖，在窖内剩余的母糟中央或一侧挖一

黄水坑滴窖。坑长、宽 [$)"$$ ?B，深至窖底，随即将坑内
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黄浆水舀净，以后则滴出多少舀多少，每窖最少舀 ./0
次，即要做到“滴窖勤舀”。过去，老酒师为了使黄水滴

净，半夜都起来舀黄水，真正做到细致操作。滴窖时间一

般要求 %! 1以上。
北方有的厂在建造窖池时，为了避免黄水在窖内的

积聚，在窖底挖一个坑，坑底有一通道，直通窖外，这样

窖内不可能存留黄浆水，即有多少就流多少。酿酒前辈

周恒刚老先生多次到四川考察，深感“黄水是个宝”，黄

水对浓香型曲酒香味成分的形成作用甚大。根据四川的

经验，凡是保不住黄水的窖池，酒的产质量都较差。

%! 加醅减糠、回酒发酵

稻壳是优良的酿酒辅料。在配料时加入稻壳，既可

稀释粮糟中的淀粉含量，又起疏松作用，这在固态发酵

酒中有着重要意义。但稻壳用量不宜过多，否则，不但直

接影响酒质，而且造成窖内发酵糟淀粉颗粒之间空隙加

大，发酵速度加快，也影响产量和质量。所以有的厂采用

“加醅减糠”的办法，即配料时多加酒醅，少加稻壳。实践

证明，这是一个保证出酒率和稳定产品质量的有效措

施。“加醅减糠”工艺操作中，应注意出窖酒醅的酸度，若

酸度高时，不宜采用此法，否则会影响下排出酒率。

回酒发酵，经长期生产实践证明是提高产品质量的

有效措施，但回酒量不宜过多，一般每甑回酒（以酒精含

量 0" 2计）!)#/. 34，入窖酒醅的含量不超过 ! 2，否则
妨碍发酵。分层回酒的方法，是用本窖的丢糟黄水酒（或

质量较差的酒）加 ! 倍左右的水，稀释到酒精含量为 !"
2左右，每甑或隔甑泼入窖内。回酒时要窖边多泼，泼
散、泼匀，并应从量水中扣除其数量。

回酒发酵可起下列作用：!使入窖酒醅有一定的酒
精含量，抑制产酸菌的生长繁殖。"己酸发酵需要有酒
精作为基质，因此回酒，特别是在窖壁上泼入，有利于己

酸菌的生长繁殖。#有利于酯化作用的进行。但是，若母
糟发酵不正常，操作工艺和管理不当，回酒发酵作用甚

微。

%$ 泥封发酵

装完面糟后，即将已踩柔熟的窖皮泥抬至面糟上，

一面用泥掌（或铁铲）刮平抹光，厚 5/%" 67。以后每天清
窖一次，直到窖泥表面不粘手，即可在窖皮面上盖上塑

料薄膜（传统是盖稻壳），以防窖面干裂，用塑料薄膜覆

盖，每天应揭开清窖一次，直至出窖，以防窖皮干裂、发

霉、生虫。

封窖的目的是杜绝空气与杂菌的侵入，造成窖内厌

氧环境，以抑制大部分好气菌的生酸作用；同时酵母在

空气充足时，繁殖迅速，大量消耗糖分，发酵不良。在空

气缺乏时，才能起到正常的缓慢发酵作用，因此严密封

窖、清窖是十分必要的。

%$)% 浓香型大曲酒生产传统操作中易存在的问题
%$)%)% 窖皮泥质量差 有的厂反复使用窖皮泥，每次
不加或少加新黄泥，以至窖皮泥很糙，泥中稻壳、丢糟甚

多，造成密封不严（漏气）。

%$)%)! 窖皮泥薄 封窖泥用量太少，窖皮薄，有的只有
!/$ 67，极易裂口，杂菌大量侵入，上层酒糟发霉，特别
是青霉，使酒带霉味并发苦。

%$)%)$ 封窖后不加管理 有的厂用泥封窖皮即盖上塑
料薄膜；有的厂是窖皮收汗后再盖薄膜，发酵期间再也

无人过问。造成窖边严重缺水而裂口，窖边糟发霉，上半

截窖泥也长霉；薄膜下的窖皮泥“色彩斑烂”、“小动物”

满地爬，此种窖池如何出好酒？

因此，封窖泥应定期更换，要优质黄泥与老窖皮泥

合理搭配；封窖泥若使用培养泥则效果更佳。封窖泥厚

度应坚持 5/%" 67厚，四周更要加厚。封窖后，每天清窖
一次，用铁铲拍紧，泥掌抹光。窖皮收汗后，每天在面上

洒开水（或 5# 8以上热水），再用铁铲拍紧、抹光，待水
汽干后，下班前用薄膜盖好，以保持水分，每天如此，直

至出窖。

发酵期间，在清窖的同时，检查一次窖内温度的变

化和观察吹口的变化，并详细记录，这一工作至少要坚

持 !"/$" 9，有的厂能一直坚持到出窖。注意正确掌握发
酵期间温度的变化规律，给开窖鉴定和下排配料提供科

学依据。此外，还应选重点窖作全面分析检验，如水分、

酸度、淀粉、还原糖、含酒量等，以积累资料，逐步掌握发

酵规律，从而指导生产。

%. 继承与创新

自 !" 世纪 #" 年代，国家组织有关单位在泸州开展
对浓香型大曲酒总结查定以来，科研院所、大专院校、名

优酒厂在继承传统工艺操作的基础上，运用现代科技对

传统操作加以发展和创新。

%.)% 人工老窖
“好窖出好酒。好酒的基础是优质窖泥、优良工艺和

! "#$ %&’(!
! ! !"!

5.3! 5.3! 4.8! 4.8!
!"#$%%!! 1.9! 1.69! 1.46! 1.28!
!"#$%&%!! 0.69! 0.71! 0.36! 0.34!
!"#$%%!v/v!! 8.04! 7.15! 7.04! 7.91!
pH 3.5! 3.4! 3.6! 3.5!
!"#Pa· s!"10-3! 4.35! 4.01! 2.42! 3.56!
!"#$%&’(%! 0.19! 0.16! 0.12! 0.145!
!"#!"#$% &’ () *’ +,-./012345 
!



精心管理”，这是浓香型大曲酒生产必须遵循和认同的

真理，而人工老窖泥的研究和应用就是利用各种科技手

段、微生物、土壤等相关学科的成果，模拟老窖泥的老熟

机理以及各种成分，尽量缩短自然老熟时间而达到优质

窖泥的水平和实际效果。

窖泥是浓香型大曲酒发酵不可缺少的先决条件。按

原传统观念认为，!" 年以上的老窖才能产出特曲、头曲
酒，#" 年左右的窖一般只产二、三曲酒。新搭建的窖泥
用纯黄泥搭成，要经过相当长时间，泥色才由黄转乌，又

逐渐变为乌白色，并由粘性绵软再变为脆硬。这个自然

老熟过程一般需要 #" 年以上的时间。老窖泥质软无粘
性，泥色乌黑带灰，并出现红绿色彩，带有浓郁的窖香。

窖龄越长，酒质越好。

#" 世纪 $" 年代以来，由于国家有关部门的重视，
科研单位、大专院校与名优酒厂对窖泥进行了较深入的

研究，对窖泥中的理化指标，如水分、%&、氨态氮、腐殖
质、有效磷、有效钾、有机酸、无机及微量元素、氨基酸等

进行了系统的测定；对窖泥中的微生物，如己酸菌、丁酸

菌、甲烷菌、甲烷氧化菌、放线菌、酵母菌（包括产酯酵

母）等亦进行了卓有成效的研究。将这批研究成果综合

应用于培养人工窖泥，使培养的窖泥在较短的时间内就

达到相当于自然老熟 ’"(#" 年窖泥的水平，可产部分优
质酒。人工老窖的研究和推广应用，为浓香型大曲酒在

全国各地的普及和发展，奠定了坚实的基础。

人工老窖的创造和发展，对浓香型大曲酒质量的提

高，其作用不容忽视也不能替代。人工培窖的配方，因地

制宜，百花齐放，但有不少效果不甚理想，究其原因有：

!窖泥配方不合理。不少厂家所用的窖泥配方，不
是根据窖泥微生物的营养需要，而是盲目地添加大量烂

水果、猪肠粘液、人畜粪便、腐臭淤泥等。这种方法不但

不符合食品卫生，带来异臭异味，而且在窖泥中带来大

量腐败细菌和大肠杆菌，于浓香型大曲酒发酵毫无益

处。这类配方产出的酒，往往带泥臭味，苦涩异杂味重，

多年不变，严重影响酒质。

有的在配方中加豆饼、花生枯、大米、高粱等，而忽

视加黄浆水、酯化液、酒，这也是没有根据老窖泥中厌氧

微生物的营养特性而盲目地浪费粮食，并使培窖成本无

谓增加。还有的添加中草药、植物花草等，企图使窖泥带

有某种特殊香味，以改善酒质，实际却适得其反。

窖泥配方中，应以酒厂副产物为主，再添加适量营

养物质，这样既可驯养窖泥微生物，又可降低成本，而且

效果良好。我院与古蔺县仙潭酒厂合作，采用下列配方

培养窖泥：黄泥、优质泥晒干粉碎，加大曲粉 ’" )，丢糟
粉 * )，混种培养液 ! )，大坛酯化液 ! )，并适量加入

氮、磷、钾、腐殖质和酒头酒尾等，密封发酵 ’ 个月以上。
培养成熟的窖泥具有浓郁的老窖泥香气。

"微生物来源不足或不正。有的酒厂以为窖泥培养
得越臭越好，于是在黄泥中加入大量臭泥。这些污泥，有

的取自工厂排废水的臭水沟，有的取自屠宰场或厨房的

阴沟。这类来自污泥的微生物，大多数是与酿酒无益的

微生物，有的甚至是致病菌。这样培养的窖泥必然是酒

质低劣，怪杂味重。

有的厂家只把黄泥、肥泥加氮肥、磷肥等堆积起来，

不加或少加窖泥培养液，发酵时间又短，以致培养后的

窖泥带氨臭味，没有老窖泥的特殊气味。还有的厂把黄

泥、窖皮泥拌一些丢糟、底锅水、黄浆水，堆积几天就使

用。这些方法都是忽视了人为接种有益菌类以及窖泥功

能菌生长繁殖的必要条件。其结果是所产的酒质量均不

理想。

#微生物种类单一。窖泥中的微生物，我们着重研
究过的仅为己酸菌、丁酸菌等少数的几种，应该说已知

的只是少数，未知的却是多数。若培养窖泥时只用单一

的己酸菌、丁酸菌，虽然对增加酒中的己酸乙酯含量有

一定的作用，但其他香味成分仍然不足，酒质很不全面。

故培养窖泥最好使用本厂老窖泥或名优酒厂选育的混

合菌株（窖泥功能菌）作种子，这样效果更好。

$操作不细，管理不严。不少厂家在培养窖泥时处
于靠天吃饭的自然状态，只利用热季进行突击性培养，

培养场地临时将就，缺乏必要的培养工艺规程，操作粗

糙，配料不匀，泥块大小不一，温度不加控制，水分干湿

不匀等等，这些都应引起足够的重视。

’+,# 夹泥发酵和加泥发酵
浓香型曲酒生产实践中证实，窖泥与酒醅的接触面

积越大，生成的己酸乙酯量就越高，酒质也越佳。在入窖

粮糟中每甑或隔甑以适当的方式铺设厚 - ./ 左右的人
工培养优质窖泥，使单位体积母糟占有窖泥的表面积比

未夹泥的接触面积增加 #(* 倍，使己酸菌等窖泥功能菌
的数量及其活动场所均相应增加，在同样的工艺条件

下，可使酒质有明显的提高。

夹泥发酵已有不少生产厂进行试验，但有的效果不

明显，酒质提高不多，主要原因是人工培养窖泥的配方

或工艺不当；夹泥方式有问题；入窖条件控制不适宜等。

! "#$ %&’()*+,-./ !!"#$$ %&’ 
!! " !"(%,v/v) !" !" 

!"#$%& (1) 68 0.0169 0.177 
!"#$%& (2) 68 0.0432 0.243 
!"#$%& (1) 68 0.0569 0.461 
!"#$%& (2) 68 0.0604 0.523 
 

李大和，李国红，李国林·浓香型大曲酒传统操作法（四）



酿酒科技 !""# 年第 $ 期（总第 %!& 期）·!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !""# ’()$*+(,)%!&-

因此，夹泥发酵应注意下面几个问题：

!泥的质量，这是夹泥发酵的关键。
"夹泥方式，可以将泥做成条形、圆形或方形，不要

相互靠紧，以免影响黄水的下沉和发酵的进行。

#入窖条件要作适当调整，如入窖温度、入窖水分
等。

$发酵期适当延长，酒质更好。但若各方面控制得
当，可以适当缩短发酵期。

%发酵后的夹泥，应进行“再生”，酒质才能稳定提
高。

夹泥发酵是人工培养技术的发展，是提高浓香型大

曲酒质量的有效措施，若方法得当、操作细致，成品酒

（全窖平均）的己酸乙酯含量可达 ."" /0 1 %"" /2以上。
传统浓香型大曲酒生产，都用泥巴晾堂，在制曲和

酿酒过程中都会有一定的泥土带入酒醅中，例如踩曲

场、曲房、晾堂等传统都用粘性黄泥建造。在酒醅摊凉时

使用木锨、竹木“扒疏”等工具，每次都会将晾堂上的泥

巴铲入酒醅中。母糟出窖时，窖壁、窖底的泥巴也不可避

免带一些入糟中。这些泥土混合在母糟中，为窖泥微生

物的栖息、繁殖提供了更适宜的场所。因此，可以将人工

培养的优质窖泥以适当方式加入粮糟中，从而提高酒

质。加泥发酵应注意：

!泥的质量。要求含有大量的窖泥微生物及其生长
繁殖所需要的营养物质。

"加泥数量不宜太多，否则会使母糟“发腻”，一般
第一次可多加些（如 # 3），以后就减少到 % 34! 3。也
不一定每排都加。

#加泥方法可以在“量水”中混合泼入，窖泥先混入
量水中，能起到“热处理”之作用；也可在撒曲时同时混

入。

%.)$ 双轮底发酵
“双轮底”发酵是四川宜宾五粮液酒厂在总结传统

操作经验的基础上于 !" 世纪 5" 年代首先试验成功的，
经多年的生产实践，证明双轮底发酵是提高产品质量的

极其有效措施。凡经双轮底发酵的，酒质显著提高，从色

谱数据看，不一定己酸乙酯等增加很多，但酒却香浓突

出，味感特别丰厚。从常规化验得知，总酯含量由原来的

")6 0 1 %"" /2上升至 % 0 1 %"" /2，升酯率达 $" 3。双轮
底发酵，总结了母糟长期与窖底泥接触，并被黄浆水浸

没，酸、酯、酒含量丰富的经验积累，使传统技艺得以创

新。运用双轮底发酵制作优质基酒和调味酒，对增加酒

的香浓味，提高名优酒质量发挥了很大的作用。此技术

已在全国各地普遍推广应用。

所谓“双轮底”发酵，就是将已发酵成熟的酒醅起到

黄水能浸没到的酒醅位置为止，再从此位置开始在窖的

一角留约一甑（或两甑）的酒醅不起，在另一角打黄浆水

坑，将黄浆水舀完、滴净，然后将这部分酒醅全部铺平于

窖底，在面上隔好篾块（或撒一层熟糠），再将入窖粮糟

（大米查）依次盖在上面，装满后封窖发酵。隔醅篾以下的

底醅经两轮以上发酵，称为“双轮底”糟。在发酵期满蒸

馏时，将这一部分底醅单独进行蒸馏，产的酒叫做“双轮

底”酒。

“双轮底”发酵，必须严格注意以下几点：

!上排入窖品温不得超过 !% 7（指四川而言）。最
好是在 !% 7以下才做“双轮底”，否则会因生酸过大，造
成减产。在夏季不宜做，一般在 %% 月至次年 . 月（指四
川）这段时间做为宜。

"经两轮发酵的底醅，酸度较大，单独蒸馏后，可作
为配醅分层（甑）回于窖中或作他用。

#“双轮底”糟，不宜加多量的曲粉，更不能打量水，
曲药加入太多，会使“双轮底”酒味杂。打量水会使酒味

淡薄。

$进行“双轮底”生产的窖，上排发酵、产酒、酒质都
必须正常，方可进行。特别是母糟和酸度情况，要高度重

视。

%有些厂为了增加“双轮底”酒的产量，在蒸“双轮
底”糟时，在底锅中加入黄浆水。使酒带黄水味，异杂味

增加，损害了双轮底酒的风味。（未完待续）

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
“绍兴黄酒功能性组分的检测与研究”通过省级鉴定

本刊讯：由浙江古越龙山绍兴酒股份有限公司与江南大学共同承担的科研项目———“绍兴黄酒功能性组分的检

测与研究”，最近通过省科技厅组织的鉴定。该项目对古越龙山绍兴黄酒中基本营养成分作了较全面的定量分析，在

此基础上，采用先进的分析测试手段和方法，对古越龙山绍兴黄酒中的功能性成分酚类、低聚糖、功能性氨基酸和肽

类进行了研究。首次对黄酒中儿茶素、表儿茶素、芦丁、绿原酸、阿魏酸等 %% 种酚类物质进行了定量分析，并对黄酒
中的肽类进行提取纯化和体外活性试验，鉴定出具有很强活性的 . 个降血压和 % 个降胆固醇小肽的氨基酸组成及
序列。此外，还检出古越龙山绍兴黄酒中含丰富的 &8氨基丁酸。&8氨基丁酸是一种重要的抑制性神经递质，国内外
研究表明，该物质具有降低血压、改善脑功能、增强长期记忆及提高肝、肾机能等多种生理活性。该项目研究结果表

明，古越龙山绍兴黄酒是富含功能因子的天然饮品。鉴定委员会专家一致认为，该项目的完成对黄酒业的发展具有

深远意义，项目研究成果处于国际先进、国内领先水平。（谢广发）


