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摘 要: 对低度浓香型白酒生产中存在的几个问题: 质量标准、基础酒质量、勾调技术、水质、浑

浊物及浑浊原因、除浊净化技术、稳定性等进行了探讨。只有加强生产工艺管理和结合先进技术

的应用; 生产高质量的基础酒、调味酒, 解决酒“淡”和除“浑浊”问题; 加强科学的酒体设计和检测

技术; 完善质量体系, 倡导“健康饮酒”消费理念, 低度白酒才会更快发展。( 孙悟)
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在“优质、低度、多品种、低消耗”的国家酿酒工业方

针指引下, 在市场经济的激励下, 随着科学技术的发展,

消费者保健意识的增强, 我国低度白酒特别是浓香低度

白酒越来越受到广大消费者的喜爱, 为了对低度白酒生

产、科研的发展有点滴裨益 , 笔者在参阅有关资料的基

础上, 结合多年的科研、生产实践, 对浓香低度白酒生产

中的几个问题, 提出一些看法与同行探讨。

1 质量标准问题

通俗提法认为 , 低度白酒的质量标准应达到“低而

不浑、低而不淡、低而不杂”。即要求低度白酒在低温下

应清澈透明、无浑浊物产生 ; 好的低度白酒应做到入口

不淡 , 不能有“水味”出现 , 优质低度白酒更不能有邪杂

味。

关于“低而不浑”的标准 , 业界有不同的看法 , 有的

认为“低而不浑”的低温是愈低愈好, 如在- 10 ℃、- 20 ℃

等低温下均不产生浑浊现象; 有的认为, 按照饮用习惯、

低度白酒在较低的温度 ( 0～3 ℃) 下 , 能基本保持酒的

透明度即可。新修订的 GB/T10781.1- 2006 浓香白酒标

准中 , 低度浓香白酒理化指标适当放宽 , 在外观与色泽

中特别标注: 当酒的温度低于 10 ℃时允许出现白色絮

状沉淀物质或失光, 10 ℃以上时应逐渐恢复正常。结合

国家标准, 笔者的看法趋向后者。主要考虑: 一要重感官

质量标准; 二要重饮用习惯。

2 提高低度浓香型白酒质量的技术措施问题

基酒质量的提高是保障“低而不淡、低而不杂”的关

键 , 大曲、窖泥和生产工艺是构成浓香型白酒的质量基

础。优质的大曲, 优质的窖泥, 适宜的生产工艺是提高质

量的根本保证。

2.1 提高窖泥质量是保证质量的前提

窖泥是生产浓香型白酒的“命根子”, 它的好坏直接

决定着酒的好坏, 要制定合理的窖泥配制方案和养护措

施。

2.2 以多粮为原料酿酒

多粮酿酒有利于充分发挥各种原料的优势, 汲取多
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种粮食的精华。酿酒界有高粱产酒香、玉米产酒甜、大米

产酒净、小麦产酒糙、糯米产酒绵之说。因为每一种粮食

的化学组成成分不同, 所以对微生物代谢影响很大, 多

粮发酵正是利用粮食间营养互补、作用互补 , 为味觉层

次上的丰富提供较为全面的物质基础, 因此用多种原粮

酿酒弥补了单一原粮酿酒口味淡等一系列不足, 使酿出

的酒酒体丰满, 风格独特。

2.3 中高温曲混合酿酒

大曲与酒质、酒体风格特征息息相关 , 大曲提供了

白酒的香味成分及前驱物质, 大曲的制曲温度越高, 香

味就越浓, 高温曲> 中温曲> 低温曲。中高温曲按一定

比例混合使用, 酿出的酒香气浓, 并有一定的陈香。

2.4 科学的工艺控制

科学的工艺控制是提高酒质的保证, 如低温入窖、

加大清蒸糠壳的时间、高温打量水、长期发酵、回酒发

酵、适当的水分和用糠量、正确的装甑及蒸馏方法是工

艺控制的关键。

2.5 分级入库, 合理贮存

为了控制原酒的质量, 采用色谱指标与口感相结合

制订原酒验收标准; 原酒必须贮存半年以上才能使用,

同时实行定期复评制度, 确保酒质与级别相符。

3 低度浓香型白酒勾兑、调味技术问题

低度白酒的勾调难度较大, 必须注意主体香成分的

含量与其他助香物质的平衡、烘托及协调关系。低度白

酒的勾调, 最好分数次进行, 第一次是在加浆以前勾兑;

第二次是加浆后勾兑 ; 经过一段时间贮存后再勾调一

次, 这样, 才能使质量更加稳定。

3.1 科学的酒体设计

酒体设计是设法改变或改进酒中所含微量成分的

量比关系, 以达到改善品质的方法。白酒中的香味成分

分为三大部分: “骨架成分”、“协调成分”、“复杂成分”,

通过各成分的合理组合, 可提高、保证酒质的稳定。

3.2 制备多品种、多口味、高质量的调味酒和调味液

白酒中的香味成分, 除“骨架成分”外, 重要的是“复

杂成分”, 复杂成分含量虽微, 作用甚大, 缺少这些成分,

酒味淡薄, 协调性差。低度酒因降度、除浊, 复杂成分损

失较多, 故应配以高质量的调味酒或调味液才能保证其

特有风格。目前许多白酒中的“复杂成分”还难以人工添

加, 只有依赖传统方法生产的调味酒( 酱香调味酒、酯香

调味酒、酸醇调味酒、陈酿调味酒等) 或采用现代生物技

术生产调味液。

3.3 注意酸酯平衡

掌握酸酯平衡是勾调成功的关键。在选择酸味调味

酒进行低度白酒调酸时, 较多地选择一些含分子量小的

酸类化合物的酸味酒, 但也要顾及持久性和柔和感觉,

选择一些含相对分子质量居中的酸类化合物的调味酒,

同时注意醇类在酒中的调和作用。

3.4 注意贮存后勾调

原酒加浆降度 , 特别是降至低度酒后 , 酒中酸酯含

量减少( 与原酒和高度酒比较) , 乙醇含量也减少 , 而水

的比例增加很多 , 促使酯类的水解( 过程较缓慢) , 造成

酯类含量减少 , 酸类含量增加 , 其他成分有不同幅度的

变化, 特别是贮存一段时间后变化更大。因此贮存后勾

调也是保证低度白酒风格的必要手段。

4 加浆水净化问题

加浆水的质量必须符合 4 个条件: 对人体无害, 有

良好的感官标准, 在酒中不发生沉淀, 固形物不超标。水

的质量关系着酒的质量和风味 , 为了保证酒质 , 加浆水

都必须经过净化处理, 通常采用过滤和软化两种手段,

我公司采用反渗透法制备加浆水, 确保低度酒的质量。

5 浑浊物及其浑浊原因的认识问题

引起低度白酒浑浊的物质主要是白酒中的不饱和

脂肪酸及其酯类, 具体成分为棕榈酸、亚油酸、油酸及其

乙酯类 ; 高级醇类及在低温、低酒度下易析出的醇溶性

极强的诸如己酸乙酯、乙酸乙酯等低碳类呈香成分。

据测 , 白酒的酒度在 47 %vol 以上时比较清澈透

明, 随着酒度的降低, 透明度逐渐变差, 甚至浑浊。这是

由于上述几种高级脂肪酸乙酯均为不饱和脂肪酸乙酯,

性质不稳定 , 只溶于醇 , 难溶于水 , 白酒降度后 , 酒的溶

解度降低, 酒中的高级脂肪酸及酒中的杂醇油不能充分

溶解, 引起白色浑浊。白酒产生浑浊的原因从胶体化学

上分析是因为酯类物质的负电荷与水中金属离子相遇,

便容易出现浑浊。

6 低度白酒的净化除浊问题

除浊净化技术是保证低度白酒“低而不浑”的关键

措施。随着低度白酒市场的不断扩大, 其防浑浊工艺技

术也随之得到发展 , 但是不管是优质低度白酒 , 还是新

型低度白酒, 都存在同样的技术难题。

目前除浊方法很多 , 包括冷冻法、增溶法、吸附法、

过滤法等 , 从总体分析看 , 笔者认为以下两种方法较为

满意。

6.1 除浊过滤处理

除浊过滤机采用的介质材料是由聚乙烯和其他几

种材料混合压制烧结而成型的 , 使用简单方便 , 将现有

的除浊技术和过滤手段融于一体, 一次过滤即达目的,

除浊抗冻效果较好 , 香味成分损失少 , 对成品酒口感影

响不大。
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基本工艺流程:

原酒→勾兑→加浆降度→搅拌→调味→净化处理→检 验→

调味→贮存→检验出厂

6.2 活性炭吸附法

有针对性地利用不同型号的酒类专用活性炭来处

理、解决酒中的浑浊现象, 澄清抗冷效果明显, 同时也能

有效地去除酒中部分异杂味。活性炭吸附法可加入酒池

中 , 也可组装成柱- 吸附塔 , 来提高吸附效果 , 但无论何

种方式都必须配以硅藻土过滤机或其他精滤设备, 以保

证过滤效果。

基本工艺:

软化水 空气

↓ ↓

原酒→勾兑→加浆降度→加酒类专用活性炭→ 搅拌 →静置

( 2～3 d) →硅藻土过滤→勾兑调味→精滤→贮存→调味→检验→

包装

7 稳定性问题

稳定性问题是低度白酒生产中必须认真对待的工

作, 它主要包括以下两方面。

7.1 稳定性的试验工作

主要从冷冻、日晒、长时间贮存 3 个方面去测试低

度成品酒的稳定性, 合格的低度白酒在 0～3 ℃下连续

冷冻 24 h, 在烈日下曝晒 1 周、在仓库贮存 1 年以上, 均

不产生浑浊, 不出现色香味方面的改变。

7.2 提高稳定性的主要技术工作

主要有: 合理选用优质基酒; 确保降度, 勾兑用水的

质量; 调味酒预先降度除浊; 注意酸与酯的配比; 控制贮

存期。

在低度成品酒稳定、不出现浑浊等不良现象后, 产

品还要经 3 个月以上贮存, 再经检验合格后方可出厂。

低度白酒的生产值得注意的问题很多, 这里只是一

些简单的探讨。低度白酒的生产, 只有做到加大生产工

艺管理和先进技术的应用相结合 ; 生产高质量的基础

酒、调味酒, 首先解决“淡”的问题, 再采用先进的除浊技

术, 解决“浑浊”问题, 结合科学的酒体设计, 再配以先进

的检测技术; 加上完善的质量体系作保障, 以及“健康饮

酒”的消费心态与理念 , 这样低度白酒将有更大的发展

空间。
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谢仁智 , 程 刚 , 李群英 , 杨士军·脱色炭使“黄酒”恢复本色

酒用脱色炭 A、B 是由木质原料经化学法或物理法

精制加工而成, 由于生产方法或化学试剂的不同可以生

产各种不同性能的活性炭, 其脱色效果也有不同。该产

品有极大的表面积 , 达到 1000～1600 m2/g, 微孔半径在

1.0～3.0 nm, 吸附能力甚强。从表 1 可见, 酒用脱色炭 A

型脱色能力优于酒用脱色炭 B 型, 这是因为酒用脱色炭

A 型是化学法制备的 , 具有大孔的活性炭 , 该炭对棕黄

色脱色效果更佳。如果要顾及酒的醇香, 酒用脱色炭 B

型损香较小 , 如果能达到酒厂的脱色要求 , 这一型号也

是酒厂的理想选择。

2.2 酒用脱色炭的用量

我国蒸馏白酒不同于国外蒸馏酒。我国白酒富含各

种酯、酸等微量成分, 而国外蒸馏酒是纯乙醇酒, 选用的

炭种和用炭量对酒中的酯、酸损失有较大影响。选定炭

种后, 用炭量则是影响酒中总酯、总酸含量的主要因素。

从表 2 可见, 针对样品酒, 酒用脱色炭用量以 0.2 %最

佳, 既脱除了酒的颜色又保持了酒的酯香和酸度。而对

于色度深的酒必须增加炭的用量, 才能脱除酒的颜色,

有时候用量可能达到 2 %, 当然这样一来酯的损失就比

较大, 可用勾兑的方法调整总酯的含量。

3 结论

综上所述 , 活性炭作为物美价廉的吸附剂 , 具有安

全的物理吸附性。在选择活性炭时, 首先选用对口的活

性炭炭型, 针对吸附条件选择性地进行吸附; 第二, 控制

活性炭的添加量、处理时间, 最好进行小试, 确定合理的

工艺条件 , 使脱色炭在吸附色素的同时 , 尽可能减少香

气和有益成分的损失。●
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