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利用“陆丰活性窖泥功能菌”复壮老化窖泥

收稿日期：5668’95’98
作者简介’张志刚（9<=>’），河南汝阳人，男，大专，工程师，主要从事发酵方面的工作，先后发表论文 96 余篇，获科技成果奖 5 项。

张志刚 9 ? 何社勋 9 ? 周爱江 5

（9;汝阳杜康酒厂? 河南 汝阳 7@9579A 5;济南陆丰生物工程有限公司? 山东 济南 5>686@）

摘 要： 利用“陆丰窖泥功能菌”进行了老化窖泥复壮试验，每 9 (8泥用 56 B干土粉、96 *, 豆饼粉、7> *, 曲粉，加入
已装有 C6 D热水灭菌的搅拌机内混匀，再加入 86 *, 酒尾、86 *, 黄水、9> *, 窖泥功能菌液搅拌，使均匀一致，在 86 D
左右入池，用塑料布封严，发酵升温至 8>E8C D，持续 96 F，再培养 > F，检测合格后用于翻新窖。对复壮后窖泥所产酒
质做了比较分析，第一排己酸乙酯含量较低，处于窖泥养护、适应阶段，到第二排、第三排，四大酯比例就较接近旺盛

窖。翻新窖双轮底酒质优于正常生产的旺盛窖。
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在浓香型大曲酒生产中，窖泥质量好坏，直接影响到产品质

量。有人说：“窖泥是浓香型白酒的命根子”，此话并不夸张。因为

窖泥是微生物产香菌栖息繁衍的温床，应为其生活提供良好的环

境。窖泥的质量取决于泥中功能菌的种类及数量，以及营养成分的

合理比例 c9d。但是有一些老窖泥经一段时间使用后，池内窖壁上逐

渐起碱、变硬，表面析出白色晶体或细长的针状结晶，影响微生物

发酵，酒质随之下降，并妨碍出酒率，这就是窖泥老化的表面现象

c5d。为了对已老化的窖泥进行复壮，根据汝阳杜康酒厂具体情况，

对老化窖泥进行鉴别分析，遵循老化窖泥中“缺什么，补什么，缺多

少，补多少”的方针，利用“陆丰活性窖泥功能菌”对老化窖泥进行

复壮，并对复壮后的窖泥在生产应用中进行了分析。

9 老化窖泥的鉴别分析

9;9 正常窖泥与老化窖泥比较（见表 9）
9;5 旺盛窖泥与老化窖泥成分比较（见表 5）
9;8 老化窖与旺盛窖产品质量对比（见表 8）
从表 9，表 5，表 8 分析结果看，这一组老窖泥干枯、起碱，有白 色盐层，板结、坚硬，]I 值偏高，:、e及腐殖质含量偏低，有益菌明
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显低于旺盛窖，且所产酒中总酸偏低，己酸乙酯含量大幅度下降，

口味寡淡。为此，我们在适量补加 :、< 及腐殖质的同时，利用“陆
丰活性窖泥功能菌”进行了老化窖泥复壮工艺试验。

5 利用“陆丰活性窖泥功能菌”对老化窖泥进行复壮 =8>

所谓窖泥复壮，就是将已老化窖泥，通过补充营养及添加有关

微生物，增加窖中的微生物种类和活性微生物量，使老化窖泥重新

焕发“青春”，而不是用新窖泥取而代之。下面对利用“陆丰活性窖

泥功能菌”进行老化窖泥复壮工艺试验做具体阐述。

5;9 材料
5;9;9 活性窖泥功能菌：由济南陆丰生物工程有限公司提供。
5;9;5 黄土：土质细腻、绵软，无砂石杂物，微酸性，粘性强。
5;9;8 大曲粉：由汝阳杜康酒厂生产。
5;9;7 黄水：发酵正常的老窖黄水，由汝阳杜康酒厂提供。
5;9;? 酒尾：酒度 5? @（A B A）的酒尾。
5;9;C 豆饼粉：新鲜无霉变，颜色金黄。
5;5 设备
5;5;9 1D8?6 型搅拌机一台。
5;5;5 锤式破碎机一台。
5;8 工艺流程及具体操作
5;8;9 工艺流程

5;8;5 操作
用锤式破碎机，将风干后的黄土粉碎，然后按每 9 (8泥 56 @

干土粉、96 *, 豆饼粉、7? *, 曲粉加入已装有 E6 F热水灭菌的搅
拌机内混匀，再加入 86 *, 酒尾、86 *, 黄水、9? *, 窖泥功能菌液
混匀。

5;8;5;9 用锤式破碎机将风干后的黄土粉碎。
5;8;5;5 按每 9 (8泥 56 @干土粉、86 *, 豆饼粉、7? *, 曲粉混匀，
制成曲泥粉。

5;8;5;8 按每 9 (8泥 86 *, 酒尾、86 *, 黄水、9? *, 窖泥功能菌液
在容器内搅匀，制成黄水菌液。

5;8;5;7 把待复壮的老化窖泥加入 1D8?6 型搅拌机内，加入 E6 F
热水杀菌 96G9? ("+，调制成糊状，降温至 56G86 F，然后把制好的
曲泥粉加入，拌匀后加入制好的黄水菌液，调制搅拌，使均匀一致、

细腻，在 86 F左右入池，用塑料布封严，发酵升温至 8?G8E F，持
续 96 H，再培养 ? H，经检测合格后用于翻新窖。
5;8;5;? 复壮后窖泥检测情况（见表 7）

8 复壮后的窖泥在浓香型大曲酒中的应用

复壮后的窖泥重新在窖壁上涂抹 9?G5? .(，为了防止窖壁泥
脱落，一般用 5?G86 .( 竹片钉成上下“品”字型的竹钉挂泥，窖底

铺泥 86G8? .(。强化后的窖泥翻新窖后，产酒质量如表 ?。

从表 ? 可以看出，翻新窖在第一排己酸乙酯含量较低，处于窖
泥养护、适应阶段，到第二排、第三排，四大酯比例就较接近旺盛

窖。从双轮底产酒质量看，翻新窖双轮底酒质优于正常生产的旺盛

窖。

7 结果与讨论

7;9 利用“陆丰活性窖泥功能菌”进行老化窖泥复壮，引进了有益
菌株，缩短老化窖泥复壮时间。

7;5 对窖泥进行鉴别分析，确定为老化窖泥后，才能进行复壮。
7;8 引进机械搅拌设备，降低生产劳动强度，保证窖泥均匀细腻。
7;7 利用“陆丰活性窖泥功能菌”复壮的窖泥，翻新窖后，所产酒
质香味协调，窖香浓郁。

7;? 关于“陆丰窖泥功能菌”在浓香型曲酒生产中的应用，有待于
同仁的共同努力，开发、利用。
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