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摘 要： 黄水是浓香型白酒酿造过程中的副产物，含有丰富的醇类、酸类、醛类、酯类等呈香呈味物质和经长期驯化

的有益微生物等，按黄水>酒尾>大曲粉>窖泥>母糟?8>@:7>6:85>6:57>6:57的比例混合可制备酯化液；可用专用设备处理生

产调酒液；可与酒尾混合直接用于灌窖。
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黄水是浓香型白酒酿造过程中的副产物，又名黄浆水，为棕黄

色粘稠液体，含有醇类、酸类、醛类、酯类等呈香呈味物质，含有经

长期驯化的有益微生物、糖类物质、含氮化合物和少量的单宁及色

素等。其中，有益微生物主要为梭状芽孢杆菌，是产生己酸和己酸

乙酯不可缺少的有益菌种；醇、醛、酸、酯类物质种类特别丰富，分

子结构合理，是构成白酒风味的重要呈香呈味物质，极具开发研究

价值 Z8[。围绕黄水的有益成分进行大量的探索、研究，取得了较为

成熟的黄水综合处理利用技术，通过实际生产的应用，获得了较好

的经济效益和社会效益。

8 黄水的微量成分

通过对不同窖龄、不同发酵期、不同季节黄水的成分剖析，得

出的分析结果数据各不一样，经过整理，我公司黄水的成分含量范

围如表8\表;。

5 黄水在白酒生产中的应用

5:8 制备黄水酯化液 黄水中含有大量的酸类、醇类物质，经过

一定的酯化反应可以生成白酒中需要的酯类物质。将黄水>酒尾>大 曲粉>窖泥>母糟按8>@:7>6:85>6:57>6:57的比例混合均匀，放入酒坛

中，发酵5个月可生成酯化液，所生成的酯化液倒入底锅串蒸，可

提高基酒的酯类物质含量。

将黄水酯化液倒入底锅用发酵=6 I的粮糟串蒸得到的基酒

与直接用发酵=6 I的粮糟蒸馏所得到的基酒进行理化数据分析

比较和感官鉴评，结果见表7、表]。

从表7、表]可以看出，应用黄水酯化液可以弥补粮糟基酒中

的微量成分，使微量成分含量更趋于合理，从而提高基酒的感官

质量，并且可以提高基酒的产量。
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5:5 生产功能性调酒液 黄水中含有大量的醇、酸、酯、醛类等呈

香呈味物质，若经过一定的处理后，能去除黄水的焦糊味和颜色，

直接应用于白酒的勾兑调味，不但可以提高黄水的利用率，还可减

少环境污染。

黄水是一种多元组分液体，其中的酸类、醇类、酯类等物质能

溶于水、或者溶于乙醇、或者与水和乙醇互溶。多组分的混合，与水

或乙醇形成了共沸混合物，使得沸点降低，在866 ;左右就可以将

它们蒸馏出来 <5=。将黄水经过粗滤后，注入专用的催化热裂罐中，

采用了水蒸汽内置式加热。选用恰当的蒸汽压力曲线进行加热蒸

馏，罐体的导汽管、冷凝器和蒸馏罐顶部空间在冷却过程中产生一

定的相对压力降，从而产生抽吸作用，利于黄水中有用成分的提

取，并且对于有害成分如：硫化氢、乙醛、氰化物等低沸点物质，通

过蒸馏可以将其除去。通过这种特定的加热蒸馏处理，可得到>6
?左右的黄水调酒液，所得的调酒液的理化数据见表@。经过 8 年

的贮存后，可直接应用于中低档白酒的勾兑调味，勾调的结果见表

>和表A。

从表>和表A可以看出，开发的黄水调酒液可以丰富中低档白

酒微量成分的种类和含量，改善口感质量，赋予白酒自然感，使酒

体更醇和、丰满，从而提高产品质量，为公司生产高档白酒奠定了

基础。

5:B 直接灌窖 黄水中含有有机酸、乙醇、酵母自溶物以及一些

经长期驯化的生香微生物。将黄水、尾水、丢糟酒按一定比例混合，

并拌以高温曲、己酸菌液进行喷窖，可以使窖池窖泥保持充足的水

分，为微生物提供良好的栖息环境。特别是夏季，气温高，窖泥容易

干燥，应加强对窖池的管理，保持窖泥的湿度。

5:7 生产丢糟黄水酒 将黄水直接倒入底锅用丢糟串蒸，可以生

产丢糟黄水酒。这种处理方式是对黄水直接进行加热处理，只能回

收黄水中的酒精及少量低沸点物质，造成很大的资源浪费，还因为

黄水富含有机物造成一定环境污染，不利于环境保护，一般对于一

些质量较差的黄水才使用此种处理方法。

B 经济效益分析

在实验阶段，成本计算比较困难，没有对其进行详细的计算。

自形成固定生产工艺后，5668年开始进行核算，按公司的可比价格

进行计算，在5668年共节约成本>@:C万元，不包括提高产品质量和

减少环境污染带来的间接经济效益和社会效益。5665年创造经济

效益8B@:>万元。

7 结果与讨论

7:8 黄水含有丰富的香味成分和有益微生物，极具研究开发价

值，特别是在中低档白酒中的应用。

7:5 黄水经过一定处理后，可以改善中低档白酒的酒质，赋予成

品白酒自然感，提高产品质量，增强产品的市场竞争力。

7:B 黄水的研究应用，避免了酿酒生产的工业污染，利于环保，是

一项切实有效的环保技术。

7:7 黄水的综合应用探索，使黄水变废为宝，还需要继续研究，竭

尽全力作好这一科研课题研究及应用，推动中低档白酒的发展。
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