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人工老窖的保养与维护

侯建光!郭富祥!杜明松
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摘 要$ 窖池老化"结晶是造成浓香型白酒优质率降低的主要问题!针对土壤"气候等实际情况!通过检测分析科学

合理地调整己酸菌代谢环境中的氨态氮"有效磷"有机质含量!通过养护措施维持窖泥的营养平衡!促使退化窖池的老
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56 世纪 ?6 年代"吴衍庸研究员的’己酸菌(甲烷菌二元发酵

培泥人工窖"酯化功能菌生香制曲"O\ 酯化酶 发 酵 生 香)三 大 微

生物技术在仰韶集团的应用" 使仰韶酒的优质品率获得了突破性

提高"96 余年来"仰韶集团在’新窖老熟)技术的基础上不断加大

创新力度"成功地解决了窖泥退化(窖泥结晶等一系列造成浓香型

酒优质率降低的难题" 在人工老窖的保养与维护方面取得了丰富

的经验*

9 人工老窖老化的现象

’人工老窖)技术改造初期"的确对提高浓香型白酒的优质品

率起到了重要作用"但是随着连年不断的转排"窖池老化的问题逐

渐显现出来"主要表现在以下方面$
9;9 窖泥老化最明显的特点是形成白色结晶%
9;5 北方地区气候干燥"窖泥水分偏低%
9;= 酒醅酸度高"导致窖泥 NB 值下降%
9;7 窖池养护跟不上"乳酸菌大量繁殖"使得乳酸乙酯偏高%
9;A 酿造用水硬度大*

5 人工老窖老化的原因分析

5;9 结晶问题

老化窖泥从外观上看"表现为板结严重"含水量小"泥质呈灰

白色"窖池壁上夹杂大量的团状白色粉末和针状结晶*为了揭开结

晶的原因"我们将窖泥+培养窖泥用的土质一并送河南省农科院土

壤检测中心进行分析" 得到的结论是窖泥用土钙( 铁离子含量偏

高"容易形成乳酸钙(乳酸亚铁结晶&见表 9#,
5;5 窖池养护

窖池养护管理上"封池工责任心不强"只管封窖不管养窖"窖

泥水分含量低"池表封池泥杂菌多"塑料薄膜封盖后"窖顶干皮现

象严重"缺少水分的窖池无法达到以窖养糟"以糟养窖的目的"酒

醅生香效果差"窖泥易老化,
5;= 配醅%发酵酸度过大

配醅(发酵过程酸度过大"导致窖泥 NB 值降低,
5;7 己酸菌代谢环境

己酸菌代谢环境中的氨态氮(有效磷(有机质含量低"使得功

能菌活性差"无法进行生长代谢"杂菌大量繁殖,

= 窖泥强化补充措施

=;9 改进窖泥车间土壤来源

为了解决土质问题"专门采用池塘底泥做窖泥用土"减少了金

属离子"增加了有机质,
=;5 理化微生物检测

中 心 化 验 室 增 加 土 质(窖 泥(己 酸 菌 液

的理化(微生物检测,
=;= 严格执行酿造操作规程

严 格 执 行 酿 造 操 作 规 程" 科 学 合 理 配

醅"严格入池温度(酸度(水分(淀粉(糖分含

量的控制, 控制升温过猛(顶火温度过高等
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现象! 入池条件见表 5!

<;7 采取池底窖泥小发酵工艺

按人工窖泥配方"在池底进行窖泥发酵培养"这样培养的窖泥

既可促使扩大酒醅接触窖泥"又可一年四季利用窖底泥添补池壁"
达到以窖养窖的目的!
<;= 采取己酸菌灌窖措施

每班在窖池壁上打孔" 喷灌己酸菌液" 待己酸菌液渗入窖泥

后"再在窖池壁上撒 < *, 左右的曲粉!
<;8 黄水养窖

及时收集黄水"用于窖泥的培养!
<;> 改变封池方式

先用窖泥封 96 .( 厚"然后再用新鲜泥封窖"封池泥均有专门

的搅拌机和制"供各班组每天用"封池后不盖塑料薄膜"而用麻袋

盖"每天有专职养护人员对窖池进行喷雾器喷水"再抹平养护!
<;? 防止氧化和杂菌

每天在出窖后用塑料薄膜将窖池口盖严实"防止氧化和杂菌!
<;@ 使用反渗透纯水

酿造除冷却水外"润粮#打量水#培养窖泥均用勾兑用的已除

去金属离子和杂质的电导率接近零的反渗透纯水!

7 复合菌的应用

7;9 运用己酸菌!甲烷菌二元复合菌共栖发酵技术

我厂运用己酸菌# 甲烷菌二元复合菌共栖发酵技术有利于己

酸的生成! 己酸菌将发酵产生的 A5 提供给甲烷菌"甲烷菌利用 A5

为电子供体"将发酵中产生的 BC5 还 原 为 甲 烷"这 样 使 己 酸 菌 消

除了 A5 的抑制"有利于促使己酸菌合成己酸!
7;5 丙酸菌抑制乳酸

丙酸菌有抑制乳酸合成的作用!通过丙酸菌的扩大培养"进行

窖池喷灌"抑制了乳酸菌的作用"达到增己降乳的目的"另外使得

丙酸高于丁酸也是仰韶酒的风格之一!

= 改进效果

通过科学合理的窖池保养和维护" 现在酿造车间窖池的出酒

优质率已上升至 86 D以上$优质酒己酸乙酯!9;? , E !"总酸!6;?
, E !%F乳酸乙酯偏高的现象也得到了有效抑制! 窖池窖泥的水分#
GA 值#有机质都能够满足微生物生存的需要! 保持湿润的封窖措

施"使得酒醅能够保持水分不挥发"亦使生态环境更能适应微生物

生长!
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<;5;9 小样试验 从每轮中选取香味协调的样酒" 存放 < Q 后降

到所需酒度"> Q 后过滤"进行色谱#理化和卫生分析"统一尝评鉴

定"选出最佳口感酒样! 符合酒体设计要求后"放中样!
<;5;5 放中样 按小样确定的比例放中样"并降到所需酒度"待 >
Q 后$前 < Q 发生厌氧反应%进行初次调味试验$调 味 酒 在 组 合 时

降到所需酒度%! 在调味过程中"按酒体设计要求调味"选出最佳

口感"计算所需数量的调味酒加入中样"中样存放 > Q 后过滤"酒

样经尝评小组尝评鉴定"达到设计要求后"按 勾 兑 程 序 进 行 放 大

样加浆!
<;5;< 勾调成品 勾 调 成 品 计 量 必 须 准 确"> Q 缩 合 期 满 后 开 始

正式调味"直到符合酒体设计要求为止"在灌装出成品之前"必须

保证 56 Q 以上的贮存期"以确保产品质量!

7 不同酒样色谱对照分析

不同酒样的色谱对照分析结果见表 9!
从表 9 中看出" 低度浓香型白酒中的微量成分乳酸乙酯和己

酸乙酯含量基本一致! 低度浓香型白酒中乳酸乙酯的作用非常重

要"它可以使低度白酒低而不淡"不带水味"从而使低度浓香型白

酒保持原酒的风味!

= 讨论

在低度浓香型白酒中"特 别 是 5?R<7 度 之 间 的 酒"乳 酸 乙 酯

含量过高"会使酒体闷甜并带有涩味&乳酸乙酯含量过低"会使酒

味淡薄"出现水味&乳酸乙酯含量适当"既 可

保持原酒风格"低而不淡"水味也荡然 无 存!
因此对于不同的酒度" 乳酸乙酯的含量与酒

体的感官质量之间的关系非常值得研究! 今

后"还应研究乳酸乙酯与低度#中度以及高度

浓香型白酒的关系!
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