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摘 要： 从洋河酒厂的地域环境、酿酒历史、制曲及人工老窖工艺、酿造及勾兑工艺等方面对“洋河蓝色经典”绵柔

型质量风格形成原因进行初步探索，重点总结了“三多两长”的酿造及勾兑工艺（绵柔型白酒核心工艺）特点，阐明了

绵柔型白酒酿造工艺的最新成果及绵柔型质量风格形成意义。
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“洋河蓝色经典”作为江苏洋河酒厂的主导产品一

经上市，就以“高而不烈、低而不寡、绵甜而爽净、丰满而

协调”的鲜明质量风格，迅速成长为中国“绵柔型”白酒第

一品牌，开辟了绵柔型白酒的时代，倾倒市场，掀起了一

场蓝色风暴，席卷大江南北，征服了众多消费者。
名酒“名在质量，贵在风格”。“洋河蓝色经典”是洋河

酒厂十年磨一剑的创新成果， 为此江苏洋河酒厂股份有

限公司专业技术人员对“洋河蓝色经典”绵柔型风格成因

进行了初步探索，现总结如下，供同行参考。

1 得天独厚的地域环境和悠久的酿酒历史基础

1.1 得天独厚的地域环境

1.1.1 四季分明的自然环境

应该说，凡出名酒的地方自然环境优美。洋河酒厂地

处苏北平原江苏省宿迁市的宿城、宿豫、泗洪 3 县区交汇

处，南临淮河，北靠黄河故道，属暖温带和亚热带的分界，
为湿润、半湿润季风气候，少有大的自然灾害，位于东经

118.4 度，北纬 33.8 度，年平均气温在 14～15℃，年最高

气温为 35～39℃， 最低气温-10℃～-5℃， 年降雨量

800～1000 mm，年平均相对湿度 60 %～80 %，全年日照

总时数 2000～2500 h，气候温暖湿润，四季分明，给微生

物的生长繁殖提供了适宜的条件。宿迁素有中国“意杨之

乡”、“花木之乡”之美誉，曾被清代乾隆皇帝盛赞为“第一

江山春好处”， 说明洋河酒厂所处的自然环境是优越的，
适宜白酒酿造。
1.1.2 纵横交错的水域环境

江苏洋河酒厂附近拥有水域面积 350 多万 hm2，被

专家誉为“烟波水世界，绿色梦田园”，洪泽湖烟波浩淼，
湿地自然保护区是大鸪等珍稀濒危鸟类的栖息越冬地。
特别是毗邻洋河镇的骆马湖，水质清纯，是我国为数不多

的二级水质湖（部分水域达一级水质）；坐落在马陵山脉

上的省级嶂山森林公园，郁郁葱葱，风景秀丽；大运河、古

黄河绕厂而过。 这种拥有“两大天然淡水湖、两条著名河

流、一座森林公园”的水域环境，在全省乃至全国白酒界

都是独一无二的，可谓“河清湖秀”，加之完好的生态环

境，对酿造中国“绵柔型”白酒第一品牌———“洋河蓝色经

典”起了至关重要的作用。
1.1.3 弛名中外的“美人泉”水

“名酒产地，必有佳泉”，作为中国老牌“八大名酒”的
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洋河大曲酒也不例外，弛名中外的“美人泉”在厂区的西

北角处，水质清莹甘甜、清洌绵软，完全满足酿酒需要。
1994 年 11 月 30 日和 1994 年 12 月 2 日，经地质矿产部

南京综合岩矿测试中心和江苏地质工程勘察院实验室对

洋河酒厂水质检测报告显示， 地下水水质完全符合优质

矿泉水标准，其成分见表 1。 并特别指出，其中可溶性偏

硅酸含量为 48.0 mg/L，高于最低标准 3 倍，可溶性偏硅

酸有软化血管作用，锶的标准也高出标准 3～4 倍，用这

样的泉水酿酒，确保了“洋河蓝色经典”酒中丰富的矿物

质元素，这些矿物质元素、微量元素对人体的健康大有裨

益。

1.1.4 适合微生物生长繁殖的土壤环境

1.1.4.1 浓香型大曲酒的生产离不开土， 肥沃的土壤是

形成老窖的基础。洋河镇的土壤以褐色和黄色为主，泥土

中栖息着丰富的梭状芽孢杆菌———己酸菌， 它是浓香型

大曲酒主体香—己酸乙酯的生产者。
1.1.4.2 洋河镇一带多粘土，有机质、矿物质丰富，保肥

保水，粘度适中，是建窖的理想土壤，土壤条件是得天独

厚的，同时发酵场地酵母数量多，曲房附近的微生物区系

相对稳定，用此建泥窖并辅之以独特的人工窖泥，2 年时

间就可以产出名酒———洋河大曲。
1.1.4.3 洋河镇的土壤中化肥、农药残留量全省最低，素

有“华东地区净土”之美誉。
1.1.4.4 洋河酒厂附近无矿山、油田，自然资源未受到污

染，优质的矿泉水，良好的土壤使洋河酒具有绵柔的天然

品质。
1.2 悠久的酿酒历史

1.2.1 解放前的酿酒简史

洋河镇隶属宿迁市， 这里有着悠久的酒文化历史和

精湛的酿酒技术，是泗水王国所在地，是中国著名的“酒

都”。据传，洋河大曲在唐代就已享盛名，尚可考证的历史

已有 400 多年，明末清初已闻名遐迩。当时曾有 9 个省的

客商在此设立会馆，省内外 70 多位商人客籍于此，竞酿

美酒，使洋河镇的酿酒业更加兴隆繁盛。据《泗阳县志》记

载，明朝著名诗人邹辑在《咏白洋河》中写到：“白洋河下

春水碧，白洋河中多沽客，春风二月柳条新，却念行人千

里隔，行客年年任往来，居人自在洋河曲”。 清雍正年间，
洋河大曲已行销江淮一带，颇受欢迎，有“福泉酒海清香

美，味占江淮第一家”之誉，并被列为清皇室贡品。 据记

载，清乾隆皇帝第二次南巡时，在宿迁建有行宫，留住 7
天，品尝洋河大曲后挥毫留下了“酒味香醇，真佳酒也”的

赞语。
20 世纪初， 洋河 大 曲 的 生 产 有 了 进 一 步 的 发 展。

1915 年参加巴拿马国际博览会获“国际名酒”奖和金质

奖章；1923 年，在南洋国际名酒赛会上，又获“国际名酒”
称号，遂闻名于世，蜚声海内外，而且享誉经久不衰，历久

弥芳。
1.2.2 解放后的辉煌历史

1949 年，全国解放后，党和政府拨出专款在几家私

人酿酒作坊的基础上建立了国营洋河酒厂， 即现在的江

苏洋河酒厂股份有限公司。 1972 年以来，洋河大曲被评

为江苏省历届名酒。 1979 年在第三届全国评酒会上，洋

河大曲凭借过硬的产品质量一跃而跻身于全国八大名酒

之列。 1984 年 5 月，在全国第四届评酒会上，55 %vol 洋

河牌洋河大曲的品评得分为全国参评的 148 种白酒之

冠，蝉联国家名酒称号，荣获国家质量奖金牌。 1989 年 1
月在全国第五届评酒会上， 洋河大曲 55 %vol、48 %vol、
38 %vol、28 %vol 4 种产品均夺得同类产品总分第一名，
荣获 3 枚金牌（55 %vol、48 %vol、38 %vol 洋河大曲）和 1
枚银牌 （28 %vol 洋河大曲）， 蝉联了国家名酒 “三连

冠”。
1.2.3 传统洋河大曲酒的质量风格评价

已故白酒专家周恒刚先生对洋河大曲的评语是：“香

气纯正清雅，浓香正宗，典型性强，香与味平衡、香气之间

的平衡十分协调，口味细腻悠长，尾子干净，回味甘甜”。
白酒同行对洋河大曲的评价是“入口甜、落口绵、酒性软、
尾爽净、回味香”，并被以洋河酒厂原厂长梁邦昌为代表

的专家形象、生动地概括为“甜、绵、软、净、香”的独特五

字风格，在白酒行业独树一帜。由此确立了洋河大曲为江

淮流域浓香型大曲酒正宗代表的地位。

2 独特的制曲及人工老窖泥工艺

2.1 独特的制曲工艺

大曲是中国白酒香味或香味前体物质的提供者，而

且不同的大曲其香味物质的含量并不一致。 “曲是酒之

骨”，说明曲在白酒生产中的作用是举足轻重的，不但是

糖化剂、 发酵剂， 同时也是形成白酒风格不可缺少的因

素。
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2.1.1 制曲模式

近年来，包包曲的生产比例不断加大，目前平板曲基

本改为包包曲。 平板曲与包包曲主要工艺参数见表 2。

由表 2 可看出，平板曲与包包曲在粉碎、润料要求、
水分、块型、下曲层数等的技术要求不同。

虽然，平板曲与包包曲均为中、高温曲，但包包曲中

的“包包”系中温曲中的高温区，这个高温区由于温、湿度

同平面部位的差异，其糖化力、发酵力均高于曲心，
在其发酵过程中微生物生长及代谢产物的积累也有

所不同，包包曲既有浓香型大曲的共性，又有其个性，糖

化、发酵、蛋白质分解能力较强，富含氨基酸及其他香味

前体物质。 其个性的形成与多粮型酒独特风格之一———
“陈味”的产生有相当大的关系，包包曲可使酒有“喷香”，
并衬托出主体香更加突出，酒体更丰满[2]。
2.1.2 制曲温度

2.1.2.1 不同品种曲品温比较

制曲温度不仅决定了大曲的各种功能， 而且是划分

大曲类型的标准之一。通常划分温度在 45℃以下为低温

曲，45～60℃之间为中温曲，最高品温在 60℃以上为高

温曲 [3]，发酵顶火温度在 58～62℃之间的曲，称为中高

温曲。高温大曲蛋白酶活力较高，尤其以耐高温的芽孢杆

菌居多，曲块呈现褐色，具有较强的酱香气味。 平板曲与

包包曲品温的比较结果见表 3。

由表 3 可看出，包包曲最高品温比平板曲高，包包曲

站火时间比平板曲长。 提高制曲温度的目的就是使酒味

丰满，增加后味，完善酒体风格，通过提高制曲温度来提

高原酒质量，高温曲本身就带有酱香味，提高包包曲制曲

温度的目的就是提高原酒的优级品率及基础酒的曲香味

和浓郁感。 对酒中酯类物质的生成量为： 高温曲＞中温

曲＞低温曲，高温曲的糖化作用、发酵作用、生香作用比，
生香作用是主要的。
2.1.2.2 制曲温度与酿酒产、质量的关系

①中高温曲与中温曲比， 中高温曲因其培菌温度高

可达 62℃，酵母菌的活力大受影响，已基本死亡，随着制

曲品温的升高，导致最终成品曲糖化力、发酵力、液化力

低，酸度、酸性蛋白酶高，酵母菌严重不足，影响发酵，势

必使出酒率降低。 从酿酒生产应用效果看， 采用中高温

曲，发酵升温较为缓慢，产酒带有一定的酱香味，用于酿

酒，质量较好；中温曲因其培菌温度较低，微生物种类和

数量较多，用于酿酒，出酒率较高。
②制曲过程中， 由于制曲温度较高， 会出现高温下

“美拉德反应”，由于“美拉德反应”的非酶褐变，受温度影

响明显，不同温度条件下，“美拉德反应”的程度不一样，
曲的香味也不一样。温度越高，曲香气越重；温度较低，曲

香味就淡。 采用中高温曲酿酒，酒香就浓一点[4]。
③中高温曲顶温控制在 58～63℃之间，促进了原料

中各组分的降解和褐变反应 （美拉德反应、 斯特勒克反

应），有利于高温嗜热芽孢杆菌的生长繁殖。 在高温多水

的情况下， 高温细菌大量繁殖所产生的酶系将原料中的

淀粉分解为糖，蛋白质分解为氨基酸。糖脱水后与氨基酸

发生美拉德反应生成呋喃、吡喃类及醛类风味物质，氨基

酸与氨基酸反应生成吡嗪类物质等， 大曲在发酵过程中

所积累的这些风味物质对酒体香味成分的生成起着重要

作用[5]。
④近年来，对于优质高档浓香型白酒的典型评语，由

原来的窖香浓郁改为香气幽雅，不再强调窖香，因为幽雅

的香气，使饮酒者更加舒适而有美的享受感。但基酒中这

种典型的绵柔幽雅的香气， 与制曲温度和中挺时间密切

相关。 因而，绵柔型大曲酒要求制曲品温在 58～63℃之

间，尤其中挺时间要长，应达 8 d 以上，方可形成丰富的

香味物质，赋予酒体幽雅、丰满、绵柔的口感。
2.1.3 制曲原料

2.1.3.1 大曲中不同原料的作用

浓香型大曲主要原料有小麦、大麦、豌豆，大曲原料

中为什么要加入一定量的大麦、 豌豆呢? 一般认为大麦

的特点是吸水速度快，吸水能力强，而且吸水持续性强。
豌豆因蛋白质含量高，不是酿酒的好原料，有些酒厂用它

来制曲，过去洋河酒厂制曲用的原料，豌豆占 10 %，豌豆

中含有丰富的香兰素之类的酚类化合物， 可能在白酒香

上有作为，因为大麦、豌豆是香兰酸、香兰素的来源，可以

给大曲带来清香味，有利于形成浓香型酒的复合香气；同

时利用大麦壳粉碎后作为填充物质来改变制曲原料的疏

松性和透气性，又能保证原料有一定的结构力。
2.1.3.2 制曲原料的比例

小麦比例不断加大，大麦比例逐渐减少，取消豌豆。
制曲原料的比例见图 1。
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图 1 制曲原料

从图 1 可看出， 绵柔型洋河大曲原料配比与传统型

洋河大曲配方上最大的不同就是没有豌豆。 同时绵柔型

洋河大曲制曲原料配方中，小麦比例不断增加，从 50 %
→65 %→80 %→90 %， 主要原因是小麦含淀粉量最高，
糖化力较高； 大麦和豌豆的比例逐渐减少， 大麦比例从

40 %→30 %→20 %→10 %，主要原因是大麦、豌豆的蛋

白质含量较高，蛋白质在发酵过程中会产生邪杂味，影响

成品酒的质量。
2.1.4 制曲问题讨论

2.1.4.1 制曲原料中小麦、 大麦不同比例对酿酒生产的

影响

制曲原料中小麦、 大麦不同比例究竟对酿酒生产的

影响如何？ 为此我们进行了有益的尝试，经试验：
①9010 曲（小麦占 90 %，大麦占 10 %）与 8020 曲

（小麦占 80 %， 大麦占 20 %）2 种曲出房时的发酵力基

本持平，在 1.10 gCO2/10 g 曲·48 h 左右；关键是 9010 曲

的糖化力在 600 mg 葡萄糖 /g 曲·h 左右， 比 8020 曲多

114 mg 葡萄糖 /g 曲·h。
②9010 曲 与 8020 曲 2 种 曲 现 用 时 的 发 酵 力 基 本

持平，在 1.00 g CO2/10 g 曲·48 h 左右；关 键 是 9010 曲

的糖化力为 550 mg 葡萄糖 /g 曲·h 左右， 比 8020 曲多

185 mg 葡萄糖 /g 曲·h。
③应用 8020 曲作为糖化、发酵剂酒醅入窖发酵后站

火时间比应用 9010 曲短 1～2 d，顶火温度低 1～2℃，升

温幅度低 2℃左右， 说明应用 9010 曲作为酿酒发酵糖

化、发酵剂，酒醅入池发酵比 8020 曲透彻，由上述可知主

要是因为 9010 曲糖化力比 8020 曲糖化力高。 经试验总

结，应用 9010 曲作为糖化、发酵剂，出酒率、升级率均高

于 8020 曲。
2.1.4.2 制曲原料中小麦比例的确定

利用小麦制曲，因麦皮在高温下会产生阿魏酸，最后

经微生物作用而生成 4-乙基愈创木酚，使酒体带有一定

的酱香味。
大部分浓香型白酒厂家采用全小麦曲作为糖化、发

酵剂，凡事皆有度，大曲中小麦的比例也是这样，那么全

小麦曲是否适应绵柔型酿酒生产？为此我们进行了探索。
经试验：
①全小麦曲与 9010 曲出房曲感官评价：全小麦曲平

均得分比 9010 曲高 0.14 分， 说明全小麦曲在感官上总

体好于 9010 曲。
②全小麦曲与 9010 曲出房曲理化指标：全小麦曲出

房时液化力指标与 9010 曲基本持平,在 2.30 u/g 左右；发

酵力与 9010 曲基本持平, 在 1.05 g CO2/10 g 曲·48 h 左

右；全小麦曲出房时糖化力为 630 mg 葡萄糖 /g 曲·h，高

于 9010 曲 35 mg 葡萄糖 /g 曲·h。
③ 全 小 麦 曲 与 9010 曲 出 房 曲 微 生 物 指 标 评 价 结

果：大曲是一种糖化发酵剂，是以小麦为主要原料压（踩）
制成的形状较大的， 且含有多种菌类和酶类的砖块形的

粗酶制剂。大曲中的微生物主要有 4 类，即霉菌、酵母菌、
细菌、放线菌。 一般来说霉菌是糖化动力，酵母菌是发酵

动力，细菌是生香动力，放线菌在大曲中为数不多，且在

大曲中作用尚不明显。
由图 2 可以看出，全小麦曲微生物指标情况如细菌、

霉菌和酵母菌的数量较 9010 曲低，特别是细菌、霉菌数

量 2 个指标差距较大， 全小麦曲细菌数量是 9010 曲的

20.1 %，全小麦曲霉菌数量是 9010 曲的 13.9 %，说明全

小麦曲的二次发酵能力低于 9010 曲。出房曲微生物指标

见图 2。

④全小麦曲与 9010 曲现用曲理化指标评价：现用曲

中全小麦曲糖化力、发酵力、酯化力、液化力等指标均低

于 9010 曲，特别是糖化力、发酵力 2 个主要指标全小麦

曲与 9010 曲比差距较大， 全小麦曲糖化力低于 9010 曲

129 mg 葡 萄 糖 /g 曲·h， 发 酵 力 低 于 9010 曲 0.16 g
CO2/10 g 曲·48 h。
⑤酿酒生产应用结果：酿酒生产应用上，全小麦曲总

体应用效果低于 9010 曲。
全小麦曲与 9010 曲作为糖化、 发酵剂， 出酒率高

0.30 %，升级率低 1.93 %；试验组与对照组比升级酒主要

图 2 出房曲微生物指标
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指标己酸乙酯含量低于对照组 28.90 mg/100 mL，乳酸乙

酯含量高于对照组 4.86 mg/100 mL， 总酸含量低于对照

组 0.04 g/L。
小结：从全小麦曲及 9010 曲作为糖化、发酵剂应用

于酿酒生产实绩数据看出， 绵柔型酿造工艺制曲原料中

小麦比例不是越高越好。 根据大曲原料所形成的不同特

点，我们选择了以 9010 中高温曲为主，以全小麦中高温

曲为辅，2 种曲按不同比例同时使用的方法。 同时通过高

温曲补充中高温曲增香功能不足的缺陷，加速“美拉德反

应”的发生和进行，形成更多的高级脂肪酸及其酯类，使

酒体更绵、更软。
2.1.5 制曲工艺评价

2.1.5.1 现用曲主要理化指标（表 4）

由表 4 可看出：① 制曲工艺的创新取得了明显的效

果， 洋河大曲质量显著提高，2005～2006 年我公司现用

曲（包包曲）平均糖化力为 350～560 mg 葡萄糖／g 曲·h，
平均发酵力为 0.9～1.2 g CO2／10 g 曲·48 h，比平板曲的

糖化力、发酵力有明显提高。
②制曲质量围绕酿酒生产转，计划性比以前更强，避

免使用陈曲，生产上用曲比例不断下降，由原来的 27 %
～28 %下降到 22 %～25 %，既降低了企业成本，又提高

了原酒的质量。
2.1.5.2 验曲标准比较（表 5）

由表 5 可看出，洋河酒厂在用曲的企业技术标准中，
包包曲糖化力、发酵力的验曲标准均高于平板曲。
2.2 人工老窖技术

绵柔型白酒的生产，窖泥是基础，发酵过程中，窖泥

中的土壤微生物与发酵酒醅中的营养成分作用， 是产生

香味物质、形成酒体的基础。因此优质的窖泥是生产绵柔

型白酒不可缺少的基本条件。
2.2.1 己酸菌菌种选育

窖泥质量的好坏是绵柔型大曲酒质量优劣的一个重

要因素，它是生产绵柔型大曲酒最重要的基础条件之一，

而窖泥质量的最大影响因素就是其中的己酸菌菌种的好

坏。从公司老窖泥中筛选出 1 株新的己酸菌（该菌种已经

通过省科技厅组织的专家鉴定，编号：YH-LC1），并对其

进行分离、纯化、诱变、复壮等方面等进行了大量研究，发

现该菌种同原菌种相比，具有产酸高、耐酒精度、耐酸度、
活性强、功能好等一系列的优点。

实践证明，在人工窖泥的培养过程，采用含己酸菌、
丁酸菌、乳酸菌、甲烷菌、硫酸盐还原菌及硝酸盐还原菌

等多菌种的复合菌群， 既克服单一己酸甲烷菌培养窖泥

使酒体出现暴辣的缺陷， 且明显提高绵柔型白酒主体香

味物质己酸乙酯的含量，各种酯类物质的比例协调，酒体

绵柔、丰满[6]。
2.2.2 窖泥生产工艺

2.2.2.1 采用窖皮泥取代以往黄淤泥制作人工窖泥

以往做人工窖泥，都是以纯黄淤泥作为原材料，微生

物不如窖皮泥丰富，己酸菌活菌数对比结果：老窖泥＞窖

皮泥＞黄淤泥，而老窖泥的效果尤为突出。但我们不可能

用老窖泥来生产发酵泥， 因此使用窖皮泥取代黄淤泥来

生产发酵泥，能够有效加速窖泥老熟和提高窖泥质量。
用经 4～6 排驯化后的窖皮泥，它的微生物和营养物

质含量非常丰富，其中细菌（芽孢杆菌）、酵母菌、放线菌

数量比黄淤泥高出 102～103 数量级，氮、磷、钾、腐植酸分

别在原有的基础上提高了 30 %、15 %、25 %和 10 %，更

主要的是窖皮泥经过了酒醅的接触， 泥中的微生态环境

已趋于老窖中的环境，有利于窖池改造后酒醅的发酵，有

利于泥的循环利用。
2.2.2.2 窖泥生产配方的调整

在对己酸菌的各种培养条件充分优化的基础上，对

发酵泥生产配方也进行了调整， 使用经过 3 排以上驯化

的窖皮泥与少量黄淤泥作为原料， 并且对其他原料添加

量进行了调整，减少酒精、黄水对己酸菌的抑制作用，调

整配方后，发酵泥中己酸菌、甲烷菌、放线菌、丁酸菌等有

益微生物数量有较大的提高， 形成了目前使用的一套科

学、完善的生产配方及工艺。
2.2.2.3 引进自动发酵罐生产菌液， 保证菌液的质量和

数量

以往做菌液扩大培养时一级培养用的是盐水瓶，二

级培养用的是大三角瓶（5000 mL），三级培养用的是大

缸，这样不仅劳动强度大，而且容易使菌液染上杂菌，导

致菌液质量不高。 使用发酵罐培养可以使菌液的一、二、
三级培养连续化、自动化，实现菌液流转间的无缝连接，
大幅度提高了菌液的数量和质量，降低了劳动强度，提高

了劳动生产率。
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2.2.3 人工窖泥发酵场所的创新

改变了人工窖泥发酵场所， 室外环境更有利于窖泥

的发酵。 以往制作发酵泥，都是在窖泥楼内进行的，将搅

拌好的泥送入不锈钢池内发酵， 由于地温低， 靠自然发

酵，效果不太理想：顶火温度不高（最高达 30℃），且中挺

时间不长（3～5 d）。 经过充分论证，选定了新的窖泥发酵

场所，在室外新建了 2000 m3 的发酵泥池，利用外界的高

温和地气促进窖泥的老熟。由于受到阳光的照射，场温升

高，益于微生物生长繁殖，最高顶火温度达 33℃，中挺时

间 5～8 d，发酵非常透，发酵泥细腻、香气浓郁，颜色为灰

褐色，己酸菌数量达 106 数量级，已接近老窖泥的标准。
2.2.4 窖泥制作从经验型向规范型转变

目前，在白酒行业内，制作发酵泥时，因其使用的原

料、生产配方、生产工艺等不尽相同，尚无统一的窖泥质

量标准，没有质量标准约束，便难以对成品发酵泥质量进

行必要的考核。 制定窖泥质量标准有利于发酵泥生产及

质量的提高，赋予发酵泥生产更具有严谨性、科学性，给

发酵泥质量的提升提供有效的科学依据。
为此，特制定窖泥质量标准，使窖泥制作从经验型向

规范型转变，以提高窖泥质量。窖泥质量标准的制定应由

两部分组成， 即感官鉴定打分标准及理化微生物评分标

准，其中应以感官鉴定为主，理化数据作为基本要求。 二

者相辅相成，制定相对科学的、先进性的质量标准。
2.2.5 窖泥制作成果

运用新技术生产的发酵泥， 理化指标含量明显好于

原技术生产的发酵窖泥，其中重要一项指标“己酸菌数”
远高于原技术生产的发酵泥和老化窖泥。 运用窖池累积

效应，加快窖泥老熟。 形成了“以醅养窖、以窖养醅、窖醅

互养”的良性循环和累积，达到了短期内就能提高原酒质

量、产出好酒的目的。
（未完，待读）

综上所述， 粮食作物未来的定价在相当程度上取决

于能源市场的变化。一旦国际油价出现大幅波动，粮食生

产成本亦随之大幅变动。石油价格暴涨是 2008 年粮食危

机的主要表现，但价格上涨的动力来自石油价格，涨价的

直接原因是石油问题。 未来的粮价将越来越多地看石油

的“变化”，在石油不足或价格过高的情况下，相关农产品

就会在利益驱动下向能源转化， 包括粮食及一切可以转

化的农作物均不能幸免， 但美国燃料乙醇的快速发展对

玉米价格以及其他粮食品种价格的上涨影响并不大。 同

时我们需要阐明的是玉米乙醇只是生物燃料的一种，甘

蔗、甜高粱、薯类以及作物秸秆和林业剩余物都可用于生

产燃料乙醇。 美国发展生物质能源和生物基产品的相关

法案中，明确要求以保障国家对食物、饲料和出口需求为

前提， 并正在向非粮的二代生物燃料方向转移。 在美国

13.66 亿 t 生物质原料解决方案中，能源植物所占比例为

31 %，有机废弃物占 30 %，作物秸秆占 29 %，玉米仅占

6.46%。 包括农林废弃物和纤维素基燃料在内的先进生

物燃料已经成为美国生物质燃料新的发展方向。 将玉米

乙醇和生物燃料等同化，导致社会公众不能客观、科学评

价生物燃料。
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