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摘 要$ 酱香型白酒的贮存期比较长!所占用酒库库房的面积和容器的数量大!贮存过程中酒
的损耗也较大% 对其贮存期间进行科学合理管理!能够降低酒的损耗!提高酒的老熟速度!从而为
企业降低成本!增加效益%
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酱香型白酒是我国特有的传统酒种之一!其发源于
位于云贵川边界的赤水河流域% 它之所以独具特色!除
了特殊的地理环境和在酿酒工艺上采用 *二次投粮!七
次取酒+及*高温制曲!高温堆积!高温糖化发酵!高温流
酒+这样与众不同的工艺外!还采用长期贮存!它的贮存
期长达 % 年以上!比其他所有香型白酒的贮存期都要长
得多!这样势必使生产单位增大贮酒库房和贮酒容器的
数量!并且漫长的贮存期会使酒损增大,所以!如何搞好
酱香型半成品酒库贮存期的管理!科学合理地将半成品
分类贮存!降低贮存过程中产生的酒损!以达到排杂增
香-增加酒体细腻感-醇厚感的贮存目的!已成为酱香型
白酒生产企业十分关心的一个技术问题,

/ 入库贮存时半成品等级划分与管理

/(/ 分类
科学合理地划分入库半成品酒!能够最大限度地节

约贮酒库房和容器!减少资金的占用!降低管理成本,酱
香半成品酒主要由 % 种单型酒即酱香-醇甜-窖底香构
成!其按质量等级分类为$
/(/(/ 酱香型酒$它是以 %]-次底糟或取酒后双轮底糟

醅为原料!采用特殊工艺在窖的上部进行发酵-蒸馏而
得, 这种酒酱香非常突出!入口醇厚细腻!空杯留香持
久!具有较好的酱香风格,需指定专门的地点进行贮存,
)Z)Z$ 醇甜型酒$一般为窖的中层糟醅发酵而得!这种
酒酱香较突出!醇甜协调!尾净爽口, )]-次的大宗酒基
多是这类酒!它是酱香型半成品酒的主要部分,
)Z)Z% 窖底香酒$由窖底部分糟醅发酵蒸馏而得!或采
用特殊的双轮底工艺制成, 这种酒窖底香比较突出!酒
体醇厚回甜!后味较长,按窖底香的大小可分为一级-二
级-三级!它是酱香型白酒较好的调味酒之一!也必须指
定专门的地点进行贮存,
)Z)Z" 其他特殊功能酒$具特爽-酸-甜等功能,
)Z)Z^ 次品酒$头子酒-插沙酒等,
/($ 容器
采用陶坛和不锈钢酒罐贮存, 陶坛装酒前!要进行

严格检查!选择质地均匀-内釉较好-光滑平整的 %00 _D
型或 ^00 _D型酒坛,先装清水进行实验!放置一周!不漏
才用于盛酒, 而且酒坛-酒罐的安放和灭火器材的配置
均要遵守酒库消防安全管理的相关规定,
/(% 入库时管理
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半成品酒入库时$等级分类由工厂尝评委员会来进
行尝评鉴定% 符合相应等级的质量标准$酒库验收人员
才能计量&分类&装入容器$并在每个容器的标牌标识上
登记好品名&酒库&批次&数量&入库日期等参数$同时$
做原始质量记录%装酒时不能装得过满$留 # /0以上$防
止酒液热膨胀溢出%陶坛容器的封口一般用 !层薄膜封
扎$用有弹性的橡胶带或麻绳扎好%

! 贮存期间的管理

!)- 酒库区域划分
将酒库划分为若干区域$每个区域指定专人负责管

理$每天上班&下班各检查一次$若发现封口薄膜损坏或
酒坛表面有侵蚀现象或渗漏现象1就立即更换1以减少酒
损失%
!)! 陶坛贮存与酒罐贮存对酒质影响
由于陶坛是由粘土烧制而成的容器$含有 234!和多

种金属化合物$其内表面粗糙$存在许多的孔隙$这种结
构使陶坛具有吸附作用和氧化作用%而酒罐由不锈钢做
成$其表面没有这种网状结构%从效果上看$陶坛贮存的
酒比酒罐老熟得快$酒体更细腻$酱香风格更突出$但是
陶坛的这种多孔网状结构在装酒时要吸收一部分酒液$
#&& /0新坛盛酒时一般要吸掉 56# /0酒液$而酒罐贮存
的酒损就比较小%故一般采用二者按一定比例贮存的方
式%
!)5 露天贮存和库内贮存对酒体老熟的影响
赤水河流域四季温差变化较大$ 热季可达 7& 8左

右$冷季在 -" 8左右$由于分子热运动$露天贮存的酒
体老熟得要更快$同时香气也比库内贮存要大$风格也
较明显$但缺点是因此而造成的酒度损失较大$同时$酒
体的细腻和协调感较差一些%
!)7 如何减少贮存过程中酒的损耗
酱香半成品酒和其他香型的酒比$其在贮存过程造

成的酒损耗是最大的$年损耗在 5 9左右% 这不仅是因
为其贮存期长$最主要的还是它的酸度很高$半成品的
总酸含量高达 5&& :0 ; $&& :< 左右$在这样高酸的环境
下$许多陶坛在装水时并不发生浸漏$但在装酒后经过
一段时间的浸蚀$就会慢慢地产生浸漏$这就要求酒库
工作人员勤于检查$一旦发现浸漏$就马上更换% 同时$
在选用新坛时$一定要用内釉较好的坛$因为往往是内
釉较差的坛在盛装过程中才容易发生浸漏%
新坛贮酒时对酒的吸附$薄膜封口不严导致酒液挥

发也是造成酒损的另一原因% 贮存过程中我们发现$内
釉较好的新陶坛 #"" /0型一般吸附酒 567 /0$而没有内
釉的陶坛或内釉较差的则要吸附 %6= /0 以上$ 而且容
易造成酒坛发生浸漏$采用麻绳绑扎的封口造成的酒损

要比橡皮封口的要大一些%
对酱香型酒生产企业来说$每年产生的酒损也是一

个令人心痛的数字%我们只要把产生酒损的这 5个主要
因素控制好$就能将损耗控制在一定范围内$从而为企
业降低成本$增加效益%
!)# 贮存期间的盘勾>-?

酱香半成品酒在贮存期间进行盘勾$主要是将 $6%
次醇甜型的大宗酒基按次别进行合并$使同一轮次酒的
感官质量和理化指标达到统一的标准$主要有以下几个
目的’
!)#)$ 检测新酒贮存 $6!年后的质量变化%
!)#)! 统一各次别酒体的感官质量和理化指标$为以后
勾调打下坚实基础%
!)#)5 使酒体得到一次和空气充分接触搅拌的机会$加
速酒体分子运动$使酒体中低沸点的硫化物等带邪杂味
物质加速挥发&氧化$提高老熟速度%

5 贮存管理中的建议和措施

笔者认为$贮存期的管理始终应围绕 7 个目的来进
行’一是安全(二是合理使用容器(三是如何减少酒损(
四是达到排杂增香$提高酒体的醇厚感&细腻感等风格%
要达到这些目的$针对目前的生产现状$提出以下建议
措施’
5)$ 陶坛封口尽量采用橡皮带而不用麻绳$ 因为橡皮
带的弹性能将封口密封得很严$因此而造成的酒损也就
小得多%
5)! 对酒需长时间贮存的不锈钢罐$ 尤其是露天贮存
的上面封口也应用薄膜密封严实$ 露天贮存若不密封$
因此而造成酒液损失每年在 &)! @!A ; A"左右$是一笔大
的数字%
5)5 建立一套完整的新坛入库检验制度$ 必须对新入
库的陶坛的壁厚薄&均匀程度&有无孔隙&砂眼&浸漏情
况$特别是内釉情况的好坏等参数进行检查$杜绝无内
釉或内釉差的陶坛入库装酒$ 因为根据使用情况来看$
这种坛即使装水试验时不漏$在装酒后都会毫无例外地
产生浸漏现象% 陶坛浸漏造成的酒损是最主要的原因$
对此我们必须严加注意%
总之$酱香型白酒在贮存过程中$影响酒损和老熟

程度的问题是一个多方面的$ 与多种因素有关的问题$
只要措施得当$就能大大减少酒的贮存损耗$将其控制
在一定范围内$并且提高酒体老熟的速度$为企业降低
成本$增加效益%
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