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濉溪大曲的培养管理

高 飞，牛新快

（安徽口子酒业股份有限公司技术中心，安徽 淮北 5;<666）

摘 要： 濉溪大曲以优质小麦、大麦、豌豆为原料，经自然发酵而成的多粮型大曲。大曲培养管理分低温培菌期、高温

转化期、后火排潮生香期、打拢养曲阶段。在不同的培养阶段，要根据具体情况实施管理，使微生物更好地生长繁殖，以

提高大曲质量。（陶然）
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濉溪大曲以优质小麦、大麦、豌豆为原料，经自然发酵而成，该

工艺技术复杂，整个曲体温度梯度较大，曲块中微生物种类复杂繁

多，适应温度宽，代谢产物丰富，是形成多粮型曲酒芳香浓郁独特

风格的重要条件之一。因此，濉溪大曲既有大曲共性，又有个性，是

白酒制曲发展的方向。

8 培养管理a8b

大曲培养管理就是给不同微生物提供不同的环境，从而达到

将所需的各种物质贮备于大曲之中的目的。

8:8 低温培菌期

8:8:8 挂衣长霉 曲坯入房后 8c7 GK夏季 8c5 G，冬季 ;c7 GU，条

件适宜微生物的生长繁殖，使温度逐渐上升，室温可达 ;5c;< d，

品温 76c7; e，曲坯发酵膨胀柔软，室内潮湿闷热，曲块表面逐渐

呈现白色斑点（即挂衣长霉）。

8:8:5 放潮 曲块表面基本布满白色菌丛后即可开启门窗，去掉

覆盖麦草，放出潮气。同时进行第一次翻曲，操作按顺序摆列，调换

上下、内外曲块位置，上下层之间仍用小竹竿隔开，调节温度后再

薄盖一层麦草，以后每天翻一次。第二次翻曲时，去掉细竹竿，把曲

块竖起，纵向排列为两层，薄盖麦草，便于曲块水分散发，防止潮大

长霉。

8:8:; 晾霉 曲坯入房 ;c@ G（夏季 ;c7 G，冬季 7c@ G），可进行第

三次翻曲，去掉盖曲麦草，使水分挥发，品温在 7;c7@ e之间。表面

曲皮较干燥，根据情况可开启门窗，利于散热放潮。

8:8:7 翻曲保温 曲坯入房后 @c? G，曲 皮 发 硬 ，可 进 行 翻 曲 ，此

时品温在 ;<c;@ e，室温 ;6c;5 e，曲坯并拢靠紧，拢火升温，待品

温升至 7<c<6 e时，开窗散热，放潮并进行翻曲，待品温降至 ;<c
;@ e时，随即关闭门窗进行保温。

8:5 高温转化期

经过低温阶段培菌，以霉菌为主的微生物生长繁殖已达到了

顶峰，各种功能菌已基本形成，特别是能够分解蛋白质之类的功能

菌、酶在进入高温期后，利用原料中的养料形成酒体香味的前驱物

质的能力已具备。因此要求高温阶段顶点温度要够，且时间要长，

特别是热曲时间绝对不能闪失，注意排潮，以控制室温在 ;?c76
e，品温 7;c7< e为宜，此时曲块断面出现第二道圈纹，并自然产

生特有的香气。

8:; 后火排潮生香期

由于水分挥发，温度逐渐下降，因此要及时关闭门窗，翻曲操

作要不断调换内外、上下位置，间距逐步收拢靠紧，增加层高，四周

围上麦草，控制温度缓慢下降，使微生物能够在曲心部位继续生长

繁殖，直至全面成熟呈现点心为止。

8:7 打拢

当品温降至常温（;6 e左右时）进入打拢养曲阶段，将曲块集

中房内一角，摆实靠紧，垒积高度 86c88 层，分层洒水共 8<6 *, 左

右，用麦草覆盖，封闭门窗，再进行一次拢火升温，以增加曲子香气

和排出曲块内部余潮，经 ;c< G 即可拆垛摆成 88 层高，晾干后出

房入库。

5 成品曲质量标准a5b

5:8 感官标准

曲块表面分布薄而均匀的白色斑点，断面呈现褐黄色，圈纹两

道，中间点心，茬口明亮，具有特殊浓厚曲香气，无不挂衣、生心、红

点黑圈、风火圈、窝潮、悬心、脱壳等现象。

5:5 理化指标

收稿日期：566;’88’67； 修回日期：5667’68’85
作者简介：高飞K8>@B’U，男，安徽人，大学本科，工程师，研发课题多项，其中一项获安徽省科技进步二等奖。
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《酿酒科技》成为全国中文核心期刊
《酿酒科技》经过多年的努力和广大编者、作者、读者的支持，业内专家、学者的扶助和关爱，于 5667 年 7 月被确定为食品工业类的全

国中文核心期刊。

经过研究人员对相关文献的检索计算和分析，并通过学科专家评审，《酿酒科技》被编入《中文核心期刊要目总览》5667 版。

5667 年版核心期刊评选，采用了被索量、被摘量、被引量、它引量、被摘率、影响因子、获国家奖或被国内外重要检索工具收录等 ; 个

评价指标，选作评价指标统计源的数据库（个别为文摘刊物）有 <8 种，统计到的文献数量共计 =7><>68 篇次，涉及期刊 >=?=> 种次。参加

核心期刊评审的学科专家达 8?;> 位。经过定量筛选和专家定性评审，从我国正在出版的近 85666 种中文期刊中评选出 8?66 种核心期

刊。《酿酒科技》名列其中。（健君）

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

水分 85 @A8< @，酸度 6:< @A6:; @，淀粉 7< @A<6 @，糖化力

>66A;66 (, 葡萄糖 B , 曲·2，发酵力 8:>6A8:?6 , CD5 B , 曲·;5 2。

> 曲的病害及其处理

>:8 不挂衣

曲坯入房后 5A> E，仍未见表面菌落白斑，这是温度过低、湿

度太小、水分蒸发太快所致，这时应当加盖湿麦草和在席子上喷洒

76 F以上的温水，使曲块表面湿润，然后封闭门窗进行保温，使曲

块表面长霉。

>:5 受风

曲块表面干燥，不长菌落，内部出现红色或黄色现象俗称受

凉，原因是靠近门窗的曲受风吹，表面水分蒸发，品温偏低，内部引

起分泌红色色素菌类的繁殖所造成。因此，应经常变换曲块的位

置，并在门窗直对附近，多加席子和草等保温材料，以防风直接吹

到曲块上。

>:> 受热

曲坯进入中火期，是菌类繁殖旺盛期，若操作不当，曲体温度

过高，曲子内部烧黑，圈老，色泽灰暗，酶活力降低，此时要适当拉

宽曲块的距离，使散热流畅，通过散热降温后，逐渐恢复正常。

>:7 生心

主要是曲中的微生物在发育的后期，由于温度降低得太快，菌

类失去生长繁殖的条件造成的，可采取覆盖麦草和把曲块收紧堆

高，将生心大的曲块放在中间的上层，加盖大席，提高室温，尚可挽

回。

>:< 皮厚

主要是晾曲时间较长，曲体表面干燥，拉皮时间较晚造成的。

这种病害无法挽回，只有吸取教训，以后注意前火放潮，晾曲时间

不可过长，及时拉皮拢火，使曲块保持一定的水分和温度，使微生

物的繁殖达到内外一致，防止皮厚现象。

濉溪大曲是复杂的物系、酶系、菌系，加强对其培养管理，防止

大曲病害的发生，提高大曲质量，通过酿酒真实体现“曲为酒之魂”

的内涵。
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>:5 细菌鉴定与分析

从 > 次分离计数中，通过在牛肉膏蛋白胨培养基上长势较旺

盛的菌落 G8H，而且普遍存在于每次重复中，筛选出 7 株有代表性的

细菌，经菌种纯化后，对其进行属的鉴定，鉴定结果见表 >。

由表 > 的实验结果，依据《伯杰氏细菌鉴定手册》可以判断，8
号菌属于微球菌属；5 号菌属于葡萄球菌属；> 号菌属于链球菌科

明串珠菌属；7 号菌属于葡萄糖细菌属GJA?H。
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［J］ M"33")(NO -: 1:/P )3: Q/&,/4RN I)+$)3 %S -4NP/()P". Q).P/&"%3%4 T%3:
7［I］:8=?=:

［;］ U)V$W2"*% 1)+V)X)O-/",% YX)E%O Z%N)"% 1N$["P) /P )3: \&/])&)P"%+
%S I%+).%3"+ UG\H: 6>567=JJ^_78’75:

［?］ -+/)P2O \: ‘: ^: /P )3: Q/&,/4RN I)+$)3 %S -4NP/()P". Q).P/&"%3%4
T%3:5［I］:8=?J:

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
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