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浅析黑糟的形成及解决措施

宋 柯

（四川省天府酒厂，四川 温江 98887=）

摘 要： 在浓香型大曲酒生产过程中，因季节变化、操作不当或生产环境、条件等引起糟醅变黑、酒质变差。通过工艺

调整、生物活菌发酵液的驯化等措施，经8>5轮发酵后彻底消除黑糟，使母糟恢复正常，酒质达一级酒标准。
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浓香型大曲酒生产是开放式、间隙式操作，采用混蒸续糟、密

闭式发酵方式，在整个环节中如有一个环节出现问题，将影响整个

生产、发酵。

8 黑糟形成

我厂地处川西平原，地下水位较高，在筑新窖时为了防止地下

水反渗透，将地板全部夯成混泥土，在混泥土基础上用纯黄泥建造

了5?6口窖池，第一、二排窖池产、质量均达到设计要求，第三排窖

池出现大面积垮塌。为了保证生产进度，维修窖池时采用部分窖池

下面8 (为砖混，上面8;7 (为纯黄泥筑成；部分窖池为纯黄泥筑

成。第四排窖便出现窖底6;Z>5甑黑糟（发酵期为=6>A6 N）。

8;8 黑糟感官理化分析

闻：有烂青草气味；

捏：糟醅软弱无骨力，黑浆水较多；

观：糟醅黑色部分粮粉未被糖化；

综合样色谱分析结果见表8。

从表8数据可以看出，醇类物质均偏高；异丁醇、异戊醇含量特

高；总酸偏高。

口感有生闷油腻气味，入口味杂，微涩，后味酸。

将其存放一个月以后，酒度下降，酒体变浑浊，酒体表面形成

油珠（油珠大小、多少随时间延长而增加），总酸上升866>766 (, [
866 (3。
8;5 黑糟形成原因

8;5;8 杂菌感染引起腐败酸菌及菌体自溶物腐烂变质。窖池大面

积垮塌后窖泥长时间暴露在空气中（7>Z N），杂菌感染严重，有益

菌种部分死亡，加上筑窖时原辅材料带入杂菌。

8;5;5 窖池相互渗透。窖池筑好后，部分砖混结构与黄泥衔接不

好，接头地方黄水不断渗漏。

8;5;7 外界生水浸入。雨季来临时，地下水位上涨，通过密封不好

的大板收缩缝浸入到窖中。

5 解决措施

5;8 堵漏

窖池的相互渗透、地下水浸入是形成黑糟的重要因素，为此对

相互渗透的窖池我们先将窖内糟醅起空，让窖干晾一天时间，再防

漏：（8）如用黄泥筑的窖隔墙用粘度大、粘性强、泥质柔软的黄泥在

漏洞四周及窖隔墙两边强行塞入并用力将其踩紧。（5）如用砖混结

构砌的窖隔墙，我们先将渗漏处清理干净，用高标号耐酸水泥调至

浆糊状，填于漏处，水泥收汗后搭上窖泥即可。对地下水浸入的，我

们采取两种方案：（8）将窖底用纯黄泥填高至表面以上86 .(；（5）

寻找到水泥大板的收缩缝，用沥青重新填缝。

5;5 用生物活菌发酵液进行全方位养窖

由于某种因素导致微生物生长动态被破坏，微生物细胞因失
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5;5 产酒质量情况（见表7）

7 讨论

7;8 由表5可知，出酒率最高为（=）组，达<>;? @。

7;5 质量指标以（5）组最优，（<），（=）组次之。

< 经济效益分析

<;8 投入成本（见表<）

<;5 产出结果（见表=）

= 结论

=;8 按每班投粮8=66 *,计，方案（=）效果最优。

=;5 工艺操作时仍应遵循合理配料，低温入池，定温蒸烧法则。

=;7 出酒多少要以升温幅度多少为准，一般升幅为89A8>B。

=;< 入池后顶火最高温度不超过77 B为宜。

=;= 正中醇熟料曲操作简单，发酵升温平稳，相对麸曲酒质量基

本相当，但每吨酒可多创效益566多元。!

水而大批量死亡。为了保证微生物的生长、繁殖，创造有益的生长

条件，利用生物活菌发酵液对窖池进行全方位养窖：（8）在入窖前

将窖壁四周用钉钯凿成小孔，撒= *,左右酒头，= *,中偏高温大曲

粉，将生物活菌发酵液灌入。（5）糟醅入窖时，每入完一甑挖平踩

紧，泼生物活菌发酵液=A86 *, C 甑（底少面多逐渐增加）。（7）每天

用生物活菌发酵液加尾酒对窖池进行养护，接种有益菌种，抑制有

害微生物的生长繁殖。

5;7 调整工艺

杂菌感染是造成黑糟的另一个因素，故在操作过程中强调如

下几个方面。

5;7;8 开窖前将窖池四周清扫干净，用生物活菌发酵液抹8A5遍。

5;7;5 严格分层起糟，避免黑糟与好糟混合配料。

5;7;7 配料用粗糠壳，清蒸除杂76 ("+以上，粮粉粉碎度为夏季过

56目筛细粉不超过5= @A76 @，冬季不超过76 @A7= @。

5;7;< 所有黑糟烤酒后丢作饲料，不再配料或回窖发酵。

5;7;= 入一甑本窖糟醅再入一甑其余老窖的糟醅。

5;7;9 烤酒蒸粮后延长冲酸时间=A86 ("+。

5;7;D 量水温度在?= B以上，泼洒均匀，严禁打竹筒水。

5;7;> 曲药用中偏高温曲，贮存期在7个月以上。

5;7;? 缩短入窖时间（出甑至入窖完），控制在冬季约56 ("+ C 甑 ，

夏季约76 ("+ C 甑。

5;7;86 搞好操作现场的清洁卫生，做到整齐、卫生、规范。

5;7;88 加强窖池的养护，做到每天清窖，保证窖泥湿润、光滑、柔

软、不开裂、不长霉、不烂糟、不生蛆。

5;7;85 缩短发酵周期86A56 E，加快翻烤进度，尽快翻活糟醅。

7 效果

通过一系列的措施控制，第五排窖黑糟几乎全部消失，个别窖

池糟醅质量较差，第六排窖全部转为正常。糟醅感官鉴定：糟醅疏

松、骨力强，有肉实感、酒香及酯香，黄水透亮、悬丝长、金黄色，口

尝酸味小、涩味大。

酒质综合样分析结果见表5。

口感评定：芳香幽雅，柔绵醇和，后味爽净，余味悠长。

总体评价：酒质达到我厂一级酒标准。!
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