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摘 要： 夹层窖泥发酵是在酒醅中用窖泥加一间隔层，以增大酒醅与窖泥的接触面积（可增加

%& ’），从而提高酒质。采用人工培养成熟的窖泥，加入大曲粉拌合，均匀地抹在竹帘上，再盖上编
织布，即可使用。应用夹层窖泥后，总酸总酯均有所提高，应用当排即见效果，但窖泥使用一排后

应及时补充己酸菌及水分。（丹妮）
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$ 夹层窖泥在浓香型白酒生产中的作用X$Y

浓香型白酒所具有的独特风格特点，是与其使用的

窖泥、大曲以及发酵与蒸馏等操作具有极为密切的关

系，其中窖泥是浓香型曲酒产香的基础，窖泥中栖息的

有益功能菌在粮食酒发酵过程中，将粮醅中的前体物质

转化为以己酸乙酯为主体香的香味物质，从而赋予白酒

浓郁芳香的风味。

人们从长期的生产实践中发现，酒质的优劣主要取

决于酒醅与窖泥的接触机会，单位体积酒醅占有的窖泥

面积越大，曲酒质量越好。理论上讲，窖容小些则相应增

加酒醅与窖泥的接触面。

人们为增加酒糟与窖泥的接触机会，采用延长发酵

期，即双轮底、三轮底、多轮底发酵等工艺，主要是为了

增加窖泥与糟醅的接触时间，从而提高产香效果。但延

长发酵期将提高成本，而运用夹层窖泥是一种卓有成效

的产香措施。

夹层窖泥发酵是在酒醅中用窖泥加一层间隔，泥层

下面是完全由窖泥封闭的厌氧环境，对泥上酒醅而言是

人为增加了一个窖底，有效地增加了酒醅对泥的接触面

积，所用窖泥应为人工培养成熟的优质窖泥。

! 夹层窖泥提高有效接触面积的理论分析X!Y

!+$ 窖泥情况
以股份公司二车间老跨窖池为试验池，该批窖池于

$//- 年秋打制，窖容大，入池塌窖后窖口有空余，适合
夹层窖泥的加厚增高。

!+! 夹层窖泥应用方式
一层铺设，窖底留糟一锅。

!+# 窖池的有关尺寸
窖口长 %+- G，宽 $+& G；窖底长 #+0 G，宽 $+# G；高

$+/ G，除掉 !- ?G水泥层，有效高度 $+" G；夹层以长
#+0& G，宽 $+#& G计。
!+% 窖池原有效接触面积
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& 夹层窖泥的主要作用6&7

&)% 增大酒醅与窖泥的接触面积
这是夹层窖泥的基本作用，其他作用是它的深化及

延伸。

&)! 有利于酒醅的正常发酵
窖泥除提供有益功能菌参与发酵外，夹层还可起到

隔水作用，可以有效地保持上层酒醅水分，促进发酵的

顺利进行。

&)& 降低生产成本
夹层窖泥可以起到单轮发酵、双轮提优的效果，从

而有效地降低生产成本，加速资金周转。

&)$ 提高养窖效果
夹层窖泥作为微生物的载体，向窖池提供菌源及营

养物质，驯化及富集窖池微生物，达到窖泥养护效果。

$ 夹层窖泥在窖池中的铺垫方法

$)% 夹层窖泥铺设材料
$)%)% 竹帘 竹劈于中间钻孔后用尼龙绳串起，中间及
两侧共三条维系绳，尺寸规格为 2" 8/04" 8/，也可以根
据池子的具体尺寸设计制作。

$)%)! 窖泥 将和制好的人工窖泥装入大缸，每缸 ")&
/&，用防水纸包扎后保温培养 &" 9，成熟后将上层隔离
水舀出，将窖泥拌匀后再加入 #" :;曲粉拌合，不能太
稀。

$)%)& 编织布 主要起到隔离作用，一为防止糟泥混杂

在一起，二为阻止泥臭过多进入酒醅。

$)! 夹层窖泥铺设程序
$)!)% 铺竹帘 待双轮底摊凉入池后，立即铺好竹帘，
铺竹帘时尽量向中央集中，这样中间不会产生缝隙，而

且应用效果更好。

$)!)! 抹窖泥 窖泥要均匀地涂抹于竹帘上面，约 %#
8/厚，务必厚薄一致，并注意不可使竹帘变形。
$)!)& 蒙编织布 编织布要拉伸到窖壁四周，并使其紧
贴窖泥，挤出空气。

# 夹层窖泥应用效果分析

#)% 酒糟分析结果
水分 5!)4 <，酸度 %$")!4# /; ’ = %"" ;，还原糖

")&2# <。
#)! 酒质检测结果对照*见表 %-

#)& 结果分析
#)&)% 应用夹层窖泥后，总酸及总酯均有不同程度的提
高，己酸乙酯及乳酸乙酯的含量均有增长，其中乳酸乙

酯增幅略大。

#)&)! 夹层窖泥应用当排即见效果，主要是酒糟中的水
分下淋过程中带走了窖泥中的己酸菌，己酸菌在酒糟中

直接参与发酵。

#)&)& 夹层窖泥应用一排后，其质量便大大下降，因此
再使用时需及时补充己酸菌及水分，起到应有的保养作

用。
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增加有效接触
面积百分率

夹层窖泥新增
有效接触面积1 0%"" <
窖泥原有效
接触面积

%")&2# /!
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¡ 1 ¡¢£¤¥¦§¨    (mg/100 mL) 
¡¢£¤¥¦§ ¡¢ 
¡¢ ¡¢ ¡¢£¤¥¦§¨ 

¡¢ 106.3 103.1 92.36 
¡¢ 530.7 530.7 360.2 
¡¢£¤ 113 162 97 
¡¢£¤ 264 230 189 
¡¢(%,v/v) 63.7 70.2 66.2 
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!""$年捷克啤酒出口增长
本刊讯：据海外媒体报道，捷克酿酒厂联合会日前公布的统计数字显示，!""$ 年捷克共出口价值达 !)5$ 亿美元的啤酒，比

!""& 年增长 !$ <，啤酒出口数量也增加近 % = $。
据统计，!""$ 年捷克出口的啤酒数量占该国啤酒生产总量的 %$ <。!""$ 年捷克啤酒总产量达 %.). 亿升，同比增长 %)% <。
捷克的邻国德国是捷克啤酒的最大进口国，!""$ 年共从捷克进口了 .2." 万升啤酒。另外，去年捷克国内的啤酒消费量下降了

&""" 万升。（小凡）


