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人工窖泥的培养操作法

黎贤淑，陈双玉

（伊犁肖尔布拉克酒业有限责任公司，新疆 伊犁 >;?;>66）

摘 要： 采用二级液体种子 86 @，窖底泥 ; @，优质酒糟浸液 =6 @，大曲粉 ; @，黄水 56 @，酵母膏 6:6; @，其他各

类营养盐 6:? @，酒头、酒尾 ; @，食用酒精 8:; @为原料，在 AB;C=，?5C?7 D，密封培养 EC86 F，制成己酸菌复合培养

液，配以黄泥土、泥碳、窖皮泥、丢糟粉、大曲粉、生物酯化液、优级黄水、适量酒头、酒尾及 9、G、H 复合肥等制作“人工

窖泥”。生产实践表明，效果很好，所产酒己酸乙酯和总酯较高，乳酸乙酯相对较低。（小雨）
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众所周知，窖泥是生产优质浓香型曲酒的基础，有优质的窖泥

才可能生产出高质量的浓香型曲酒。566? 年，伊犁肖尔布拉克酒

业公司在四川省食品发酵研究设计院酿酒研究所的指导下，在公

司的两个分厂培养了 ?66 (? 的人工窖泥。通过近 8 年生产实践证

明，效果十分满意，现对这次“人工窖泥”的培养进行总结，同时对

北方地区的“人工窖泥”培养有一定的借鉴作用。

8 复合己酸菌的培养

8:8 己酸菌来源

四川省食品研究院提供的二级液体种子；本厂老窖泥。

8:5 复合己酸菌培养材料

二级液体种子 86 @；本厂窖底泥 ; @；优质酒糟浸液 =6 @；大

曲 粉 ; @；黄 水 56 @；酵 母 膏 6:6; @；其 他 各 类 营 养 盐 6:? @；酒

头、酒尾 ; @；食用酒精 8:; @。

8:? 培养条件

AB;‘=；温度 ?5C?7 Y；密封培养。

8:7 培养时间

EC86 F。

8:; 培养容器

;66 *, 陶坛，7 Q 不锈钢罐等。

8:= 注意事项

8:=:8 酒糟浸液的制作：取优质母糟，用底锅水按一定比例充分浸

提。初滤，备用。

8:=:5 本厂老窖泥必须用 <6 Y以上热水进行热处理，灭掉非芽孢

菌，驯化出培养窖泥所需的己酸菌。

8:=:? 加入营养盐时，液体温度须冷却到 ;6 Y以下加入，并留出

少许酒精最后封液面，以防杂菌感染。

8:=:7 每一级扩大培养，接种量按 86 @C8; @。

5 踩制窖泥

5:8 窖泥配方（866 (?）

黄泥土 E6 (?，泥碳 56 (?，窖皮泥 ; (?，丢糟粉 5 (?，大曲粉 ?
(?，生物酯化液 ? @（另制作），复合培养液 8; @，优级黄水适量，

酒头、酒尾适量，9、G、H 复合肥等适量（根据土壤分析结果而定）。

5:5 前期准备工作

5:5:8 黄泥土、窖皮泥、泥碳须晒干打细，无大疙瘩。

5:5:5 丢糟晒干、粉细。

5:? 窖泥的踩制

将培制窖泥的主要原料分层堆在和泥的场地上，同时加上己

酸菌培养液、生物酯化液、营养盐等，拌和均匀，踩柔熟。收堆，用塑

料布密封严实，培养。若外界气温低，则将踩柔熟的窖泥堆积在室

内，并做好保温措施。在夏季一般培养 7; F 左右，窖泥即成熟，可

投入使用。

5:7 注意事项
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5:7:8 窖泥在堆积培养期间，要经常检查，保持密封环境。在首批

培养时，由于个别地方没有盖严实，发酵十几天后，发现有感染现

象，甚至出现小昆虫，最后只得将该部分窖泥重新处理，造成人力、

物力的浪费。

5:7:5 北方地区由于昼夜温差大、气候干燥，水分容易散失，因此

在和制时场地上铺设了一层塑料布，以免水分蒸发，并使用黑色塑

料布密封，以利于吸热。

5:7:; 拌和窖泥时杜绝加生水，以免带入大量杂菌。所加入水分除

复合培养液、生物酯化液、黄水、酒头、酒尾外，若须加水分，一般采

用底锅水补充。

5:7:7 所加营养盐事先充分溶解后随黄水等一并加入。

; 搭窖泥、立米查

;:8 准备工作

;:8:8 由于原窖池空置时间较长，所以将原有窖泥清除，并将窖池

打扫干净。

;:8:5 检查空窖池是否有渗漏现象。

;:8:; 由于我厂使用的砖窖，窖壁较干，所以在搭窖前一天用开水

烫淋一次，搭窖时再用 < =（> ? >）左右的乙醇液将窖壁喷湿。

;:5 搭窖

糟醅入窖前，即进行抹窖子（搭窖）。将发酵好窖泥进行抹窖

子，四周与窖底都抹，窖底必须抹厚一些（56 .(），四周能抹多厚就

抹多厚，一般 @A86 .(。抹窖壁时，可以使用少许麦秆拉固。抹完窖

子后，需用 8 *, 左右的曲粉均匀撒上，粮糟可以入窖立米查。

7 立米查后窖子的跟踪（以公司二分厂五、六班为例）

7:8 立米查糟醅发酵过程跟踪分析（见表 8A表 7）

7:5 立米查窖子发酵情况（见表 <A表 B）

< 结论分析

<:8 从以上数据分析可知，此批人工窖泥的制作非常成功，己酸

乙酯和总酯较高，乳酸乙酯相对较低。

<:5 从窖泥的分析结果来看，酸度低（CDE）、氨态氮、腐殖质较理

想。镜检杆菌数量多。这些都与所出酒己酸乙酯和总酯高密不可

分。而且肖尔布拉克土壤、水的 CD 都较高，某种角度上讲有利于

己酸菌的生长。

<:; 注意事项

<:;:8 每次起窖后，应对窖泥进行保养。用黄水、营养盐、曲粉（按

比例）、低度乙醇和制，效果良好。

<:;:5 我厂地处寒冷地区，冬季气温低，故无窖帽，跌窖后，部分窖

泥裸露，因此，特别对窖壁上部窖泥进行保养，防止失水干裂。!

桂林三花股份有限公司鸣谢
我公司高级工程师、国家评酒委员会第三、四、五届评酒委员夏义雄同志于 5667 年 @ 月 8 日因病去世。

在治丧期间收到大量唁电唁函对夏义雄同志去世表示悼念。对发来唁电唁函的单位和个人，我们在此表示衷心的感谢。

桂林三花股份有限公司

夏义雄同志治丧委员会

5667 年 @ 月 F 日

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!"!
!
!
!
!
!
!
!
"!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!"!

!
!
!
!
!
!
!
"

75


