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北方窖泥的培养与应用

刘宝贵，刘 杰
（吉林省榆树钱酒业有限公司，吉林 榆树 130400）

摘 要： 窖泥是浓香型白酒的基础。人工老窖技术推进了浓香型白酒的发展。北方人工老窖在长期使用中出现窖

泥功能退化现象，其原因与窖泥配方、培养方法、窖池养护有直接关系。针对北方气候特征，采用适宜、科学的方法生

产人工窖泥，应用于老窖的改造，结果表明，培养的新窖泥对提高酒质和产量效果明显。
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“千年老窖万年糟”，是对传统浓香型白酒生产的高

度概括总结，它突出了老窖的根本作用。 20 世纪 70 年代

初， 气相色谱分析技术在白酒生产中的应用确立了己酸

乙酯是浓香型白酒主体香气成分的理论； 己酸乙酯来源

于老窖泥中功能菌的代谢产物及其生化反应过程； 完成

了窖泥功能菌己酸菌的分离、以及大生产的应用，人工老

窖技术在全行业进行了推广应用。 利用人工老窖生产技

术在短时期内就能生产出优质酒， 但同时也显露出其易

于老化的弊端。特别是北方，相比南方的人工老窖更容易

出现功能退化现象。 我公司 20 世纪 70 年代建的人工老

窖池到目前已使用 40 多年，有很大一部分窖池同当初相

比，出现了较大的退化。

1 窖泥退化

1.1 窖泥退化的主要特征

1.1.1 泥质降低

窖泥板结干硬，颜色灰暗，有白色晶体析出，窖泥易

脱落，掉渣，失去了建窖初期的柔软程度。 正常的成熟窖

泥应是：乌黑色，无结晶物质，在阳光照射下呈现五光十

色。 手感湿润，细软，油滑。
1.1.2 窖香不突出

闻窖泥的气味缺少老窖固有的香气。 好的窖泥应具

有己酸菌、丁酸菌、甲烷菌发酵后形成的浓郁窖泥香气。
1.1.3 微生物衰减

窖泥微生物检查，经染色检查，退化窖泥中的细菌、
梭状菌、芽孢杆菌少且瘦小，优质窖泥中的菌的情况则与

其相反，菌数多且肥壮。
1.1.4 产酒质量下降

所产酒经对比检测： 总酸由 0.19 g/100 mL 下降到

0.11g/100mL，下降了 42.1%；总酯由 0.52 g/100mL 下降到

0.37g/100mL，下降了 28.8%；己酸乙酯由 160mg/100mL 下

降到 55.3 mg/100 mL，下降了 65.4 %。 感官鉴定：口感纯

厚、绵柔，但香味淡泊，而优质窖产的酒感官特点是：芳香

浓郁、醇厚、甘爽、回味悠长。
1.2 退化的主要原因

1.2.1 自然气候引起

公司生产地为东北，北纬 44 度，属高寒地区，全年冰

冻期长达 5 个多月，气温低，湿度小，空气干燥，风沙大，
寒冷和干燥的空气使得窖泥水分蒸发快， 空气和土壤中

的微生物都较少，营养吸收不足，菌数更加减少，窖泥板

结，功能退化。
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Abstract: Pit mud is the base for the production of Luzhou-flavor liquor. The technology of manmade aged pits has advanced the development of
Luzhou-flavor liquor. Functional deterioration of pit mud in manmade aged pits in north China may happen during long-term use, which might be
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1.2.2 菌种选用不适宜

单纯追求己酸菌纯菌应用， 己酸菌具有产酸、 产酯

高，起效快的作用，而忽视了窖泥菌及其共生菌的作用，
应根据北方特点选用窖泥功能菌。
1.2.3 窖泥配方不合理

培制窖泥易出现物料比例不当，营养失调现象，使某

些营养成分出现过剩或不足， 培制窖泥添加的盐类物质

掌握不当，为窖泥退化提供了前驱物质，如碳酸钙、磷酸

钙的使用，经乳酸化后碱化和结晶而使窖泥板结。
1.2.4 窖泥的制作和管理不合理

窖泥搅拌不均匀， 各种物料不能均匀地分布在窖泥

中，出现搅拌不透，有灰包，夹生现象，造成窖泥发酵不

透，生熟混杂，不柔熟，给窖泥后期使用留下隐患。
窖泥培养时发酵温度低， 己酸菌生存繁殖的温度在

35～38℃之间，窖泥培制大部分为室外露天培养，特别

是春季和秋季培养窖泥，温度较低，窖泥发酵不透，总菌

数少。
窖泥培制过程中，管理不到位，没有保护措施，任凭

风吹雨打，窖泥表面和四周水分蒸发、干燥。
窖泥培养成熟后，未及时投入建窖使用，使窖泥中的

营养成分在存放过程自行消耗，造成窖泥质量下降。

2 新法窖泥改造

2.1 窖泥菌种的选择

2.1.1 用老窖泥菌种

采用本企业老窖泥菌种进行扩大培养。 避免使用其

他商业窖泥所带来的水土不服、易于退化的弊端。
2.1.2 对老窖池进行质量普查

通过普查选择产酒质量好、己酸乙酯含量高的，且窖

泥柔软、香气正、无结晶的窖池作为菌源窖池。
2.1.3 取菌方法

在菌源窖池底部或紧靠窖池底部窖壁部位， 用扁铲

轻轻地刮取表面窖泥，每一窖内取泥不宜太多，取泥层不

要太厚，以不露竹签为宜。 取泥后，再用培制好的新窖泥

将取泥部位抹平。 取后的菌泥要迅速装入塑料袋或陶缸

内密封，减少与空气的接触。 备用。
2.2 窖泥菌扩大培养

2.2.1 培养基

以有机物为主，不用化学物质。 配比为：黄水 15 %，
轻质碳酸钙 2 %，酒精 8 %，绵白糖 5 %，老窖泥 15 %，洁

净水 55 %。
2.2.2 操作

将黄水、绵白糖混入到加热槽中，再加入适量清水搅

拌均匀，加热煮沸 60 min，冷却到 37～40 ℃，移入杀菌

后的陶坛内。
菌种处理：在加热槽内加适量净水，加热到沸点，将

窖泥倒入槽里，搅拌均匀，再加热到 100℃，然后迅速冷

却到 35～37℃。
接种：将杀菌后的窖泥菌移入到培养基陶坛内，接种

温度 35℃，接种后坛内容量应使发酵时液体不溢出坛口

为准，然后用薄膜扎紧坛口。
调酸：用轻质碳酸钙调整菌液 pH 值到 6.0 以上。
保温：室温应控制在 37℃左右，泥温达到 35℃。 发

酵时间 10 d。
2.3 窖泥制做

为确保窖泥培养效果， 首先将传统的室外自然培养

改为室内保温培养。 建立专用窖泥培养室、窖泥发酵池，
室内通暖气，人工控温，定温培养。其次，购置使用窖泥搅

拌机和窖泥，使泥更加均匀。
2.3.1 窖泥配方

黄粘土 2000 kg， 黑土 500 kg， 大曲粉 50 kg， 黄水

125 kg，豆饼粉 20 kg，酒精 20 kg，窖泥菌液 125 kg。
2.3.2 操作

豆饼粉的处理：将定量的豆饼粉放入坛中，然后加入

80℃的热水，搅拌均匀，用塑料薄膜紧扎坛口，密封发酵

10 d 后使用。
将黄土铺平，再将黑土均匀撒在黄土上面，接着加入

大曲粉、豆饼发酵液、黄水、菌液、酒精等。
酒精处理：先用清水稀释到 10 %vol 左右再用。 也可

事先将定量酒精加入黄水和豆饼发酵液中稀释。
先人工将铺好各种物料的黑土、黄土翻拌均匀，进行

人工踩泥，再用搅拌机将泥搅拌均匀后，移入窖泥发酵池

中，入池泥温控制在 35～37℃。
为保持窖泥温度，黄水、豆饼发酵液应加热使用，加

热程度，视窖泥温度灵活确定。
保温培养：培养池底部和四周都要铺好塑料薄膜，防

止窖泥水分流失。 泥池填满后，上盖塑料薄膜密封培养。
前 7 d 后会有大量的发酵气体产生， 将密封的塑料薄膜

鼓起，为窖泥造成良好的厌氧培养条件。
培养温度、时间：室温 37℃，泥温 35℃，时间 30 d。
窖泥质量：培养成熟的窖泥乌黑发亮，有光泽，无生

料，手感柔熟、细腻。 闻有浓郁的窖泥香气。

3 新窖泥的生产应用效果

将新法培养的 70 t 窖泥全部用于所有老窖池的改

造，进行了窖泥的更新和维护。 9 月份改造的窖池，11 月

份生产产酒，就产生了较好的效果。同一窖池换窖泥前和

换窖泥后产酒质量对比结果见表 1。
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对不同窖泥产酒的感官质量进行了评品， 老化窖泥

产酒窖香较突出，醇和绵甜，较顺畅，回味净爽；更新窖泥

产酒窖香突出，香气较浓郁，醇厚绵甜，顺畅爽净，回味较

长，略带窖泥气味。
更新后的窖泥和老化窖泥产酒比较， 新窖泥具有以

下特点：酒中香味物质总量增加了 10.93 %；酒中主体香

味成分己酸乙酯含量提高了 20.84 %； 乳酸乙酯含量下

降了 11.1 %；乳酸乙酯、己酸乙酯比由原来的 0.59∶1 下

降到 0.44∶1。

4 结论

4.1 新配方、新方法培养的窖泥在浓香型白酒生产中发

挥出了良好的作用。
4.2 北方热季短，昼夜温差大，在室外不利于窖泥培养。
在有取暖、保温设施的室内进行，保证梭菌发酵所需要的

温度，使窖泥培养获得了最佳的效果。
4.3 为减少窖泥的老化，窖泥配方中不宜使用化学盐类

物质，研究、实践证明，天然有机物中的营养成分可以保

障梭菌发酵营养的需求。
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贵州茅台集团销售目标锁定 500 亿

本刊讯：据《糖酒快讯》报道，“再过十年，贵州茅台集团将成长为年销售 500 亿元的企业”。贵州茅台集团党委书记、总经

理袁仁国日前表示，“茅台集团将通过辐射更广的跨国市场渠道，把茅台酒推向国际，参与全球高端品牌市场的竞争与拓

展”。
据了解，自 1998 年正式走向市场，贵州茅台已经连续 12 年实现跨越式增长。资料显示，2010 年前三季度，贵州茅台集

团公司白酒总产量约 4.45 万吨，同比增长 8.74 %，其中茅台酒生产约 2.63 万吨，同比增长 14.26 %。2010 年 1 至 9 月，贵州

茅台酒股份公司实现营业收入 93.28 亿元，同比增长 19.47 %；净利润 41.74 亿元，同比增长 10.23 %。在国内市场茅台供应紧

缺的情况下，贵州茅台积极拓展海外市场。2010 年，有 586 吨茅台走向海外，同比增长 55 %；实现出口创汇 5000 万美元以

上，同比增长 56 %。
贵州茅台集团规划，到 2015 年，茅台酒产量将达到 4 万吨，集团销售收入达 260 亿元以上，“十三五”末，茅台酒产量达

到 5 万吨，茅台集团的销售收入超过 500 亿元。
袁仁国表示，在全球这个“盘子”上，贵州茅台仍然面临“经济总量小，整体环境弱”的现实，未来将通过资本流通、并购等

各种模式，参与国际背景下的资源配置以及战略布局，不断提升全球市场对茅台品牌的认同感。
袁仁国在 2010 年 12 月 20 日召开的经销商大会上称，将继续实行“限价令”，初步计划对第一次违反价格的经销商进行

罚款，减少供应计划；对第二次违反规定的经销商加大处罚力度，包括扣去经销商交的保证金；第三次则取消经销商资格。
目前市场上的售价早已突破了这一规定，1 月 5 日，在潍坊城区东风东街沃尔玛超市名酒专柜，53 度飞天茅台白酒的标

价高达 1288 元。而 2010 年 9 月份中旬，超市内 53 度飞天茅台白酒的价格大约为 989 元，3 个多月的时间涨了将近 300 元。
对此沃尔玛超市名酒专柜的一名销售人员介绍：“现在茅台白酒的货源很紧张，很多经销商和专卖店都提不到货，价格上涨

也是正常的”。(江源荐)
来源：糖酒快讯 2011-01-12
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