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摘 要： 汪洋牌酒用活性炭是疏水性吸附剂，能有效去除引起白酒浑浊的物质和异杂味。高度

原酒的最佳用量为 " $，低度白酒的最佳用量为 % $；高度原酒最佳作用时间为 &’ (，低度白酒

的最佳吸附时间为 %& (。（孙悟）
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% 活性炭的作用机理

活性炭是一种疏水性吸附剂，它由大小不同、形状

各异的微孔组成，具有相当大的比表面积，一般在 +##V
%+## I& W 8。活性炭可选择性地吸附酒液中易被吸附的大

分子物质、分子极性较强的物质和引起浑浊的物质，如

棕榈酸乙酯，油酸乙酯和亚油酸乙酯分子较大，而杂味

物质大都是极性较强，易被吸附，而呈香、呈味有益成分

分子小，极性较弱，能较好地被保留。活性炭又有催化作

用，在活性中心部位里，同时又引起被吸附物质分子变

形或活化，因此，氧化/还原反应、酯化反应、缩合反应等

一系列复杂反应得到加速，从而在短时间内使新酒产生

催陈老熟的效果。

& 活性炭的应用

楼兰酒厂生产的白酒为浓香型白酒，采用的是传统

的老五甑工艺。“汪洋牌”酒用活性炭在我厂酒的除杂、

除浊及催陈上得到广泛的应用。

&,% 活性炭处理原酒

新蒸馏出来的酒，存在令人不愉快的气味，暴辣、冲

鼻、有一定臭味、刺激性大、口感差，香和味之间不协调，

用活性炭处理后贮存，既起到了除杂的作用又促进了酒

的老熟。“汪洋牌”X)/&#% 型酒用活性炭处理后结果如

表 %，表 &。

&,& 活性炭除浊
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我厂采用固态法生产的白酒勾兑成低度酒后出现

浑浊现象，低度白酒经用汪洋牌酒用活性炭处理之后有

很大改善。用“汪洋牌”.+ !"% 型活性炭处理后的结果见

表 &，表 $。

& 结果

&)% 活性炭吸附率与用炭量并不呈正比关系，用炭量

过多，不但酒的损失率大，还会给酒带来不良气味，所以

必须选择最佳用量。通过实验，我厂原酒的吸附最佳用

量为 & /，低度白酒的最佳用量为 % /。

&)! 活性炭处理时间长短很重要，时间短，则不易除

杂，酒也难澄清；时间过久则香味成分损失过多，以致酒

体淡薄，后味短，所以必须选择最佳时间。通过实验，我

厂原酒的吸附最佳时间为 !$ 0，低度白酒的最佳吸附时

间为 %! 0。
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《中国白酒的嗅觉味觉科学及实践》出版发行

陈益钊教授所著《中国白酒的嗅觉味觉科学及实践》一书，已由四川大学出版社出版*书号 678’—#5%$—%&""—

4 9 +:·$-。该书以全新的视觉较为系统地讨论了适用于不同香型白酒，从半成品酒到成品酒的各个工艺技术环节的

相关基本原理、基本技术、基本操作要领和存在的一些问题，较为详细地介绍了作者十多年来在白酒研究方面所取

得的一系列创新性重要成果及其在生产中应用推广的新经验。该书具有理论和实用并重的特点。该书还对中国蒸馏

白酒的研究课题及发展方向中的一些重要问题提出了一些见解。该书可供国内不同香型蒸馏白酒生产厂、酿酒行业

有关的科研院*所-、糖酒公司等专业研究人员、勾兑调味技术人员使用，也可作有关大中专院校的教材或教学参考

书。该书章目如下：

%)中国白酒的构成
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$)论组合

#)白酒味觉转变论
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4)白酒香气成分的嗅阈值

%")白酒的味觉现象

%%)白酒的不正常味感

%!)酿酒用粮食的香气

%&)白酒生产中不同类别的变化

%$)酒体

%#)浓香型曲酒的“陈味”

%5)关于我国成品白酒的近似性问题

%;)过滤

%<)贮存

%4)白酒老熟化的基本原理

!")酒类添加剂

!%)串蒸的作用和基本意义

!!)固液结合白酒的生产实践

该书每本定价 $# 元，邮挂包装等费 # 元，共 #" 元。

欲购书者请汇款至：

%)邮汇：成都一环路西一段*菊乐路口-嘉宇大厦七

楼，四川嘉宇房地产开发建设有限公司，关向南收，邮编：

5%""$%，电话：*"!<-<#"5#5<$，<#"<"&4$
联系人：何燮清 电 话：*"!<-<#!5%&&;
地 址：成都二环路南二段十五号中国人民银行成

都分行*5%""$%-


