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摘 要： 比较了酒类专用炭、玉米淀粉、膜过滤在白酒降度过程中降低浑浊物处理的效果，结果

表明，酒类专用炭和膜过滤处理白酒效果较好，将两者结合起来用既经济、效果又好，最佳方法是

将基础酒 2 降度之前先进行膜过滤，再与用酒类专用炭处理后的基础酒 1 混合，最后通过膜过

滤。所得酒液口感协调，能保持原有风格。（孙悟）
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709*/’#*：Carbon（exclusively used by wine），corn starch，and membrane filtration were used in turbidity removal re-

spectively during alcohol content drop in liquor and their effects were compared. The results suggested that carbon treat-

ment and membrane filtration had better effects and the combination of the two methods was the best choice and the proce-

dures were as follows： before alcohol content drop of base liquor No.2， membrane filtration operated， then the treated

liquor mixed with base liquor No.1 treated by carbon, and then the mixed liquor underwent membrane filtration. The pro-

duced liquor had harmonious taste and maintained the original liquor style at the same time.（Tran. by YUE Yang）
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随着人们消费习惯的改变，白酒企业正向低度优质

化发展。低度白酒是由优质曲酒加浆降度后勾调而成

的。但在加浆降度过程中，随着酒精度的下降，酒液中香

味成分由于溶解度降低而析出，从而引起酒体浑浊，造

成酒体香味单薄并失去原有风格，严重影响酒体感官质

量。所以生产低度白酒必须解决白酒降度后的除浊与过

滤问题。白酒中浑浊物质主要是高级酸、酯类，因此必须

降低其含量，但又不影响酒体特有的风味［1］。传统的除

浊过滤方法有吸附、硅藻土过滤和分子筛等，其各有优

劣［2~4］。本文对酒类专用炭、玉米淀粉和超微孔膜单独处

理白酒进行了比较，并优化了酒类专用炭和超微孔膜结

合处理低度白酒的工艺流程。

1 材料与方法

1.1 材料

基础酒 1（62.2 %，v/v）、基础酒 2（68.1 %，v/v）：泸州

老窖提供；

“汪洋”牌酒类专用炭：重庆酒类专用炭厂；

玉米淀粉：上海淀粉厂；

超微膜：吉林华德过滤设备厂。

1.2 实验仪器

Agilent Cerity!6820 气相色谱仪，上海安杰伦科技

公司。

1.3 测定方法

酒精度的测定：精密酒精计（GB 10345.3!89）；

总酸的测定：中和滴定法（GB 10345.4!89）；

总 酯 的 测 定 ：中 和 滴 定（指 示 剂 ）法（GB 10345.5!
89）；

色谱分析：内标法；

感官品评测定：组织专业人员对白酒进行综合感官

评定。

1.4 实验方法及工艺流程

1.4.1 活性炭和淀粉对酒液的处理

将不同剂量的酒类专用炭和淀粉分别加入酒中，搅

拌一定时间后，静置澄清，观察测定。

1.4.2 膜过滤

将酒液通过不同孔径的膜进行过滤，观察测定。

1.4.3 综合实验
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方案 1：直接混合两个基础酒，选择两次降度，从基

础酒降至 52 %（v/v）后，再降到 38 %（v/v），用酒类专用

炭处理，最后用膜过滤处理。

方案 2：先将基础酒 1 降度，然后用酒类专用炭处

理，再与基础酒 2 一起加浆降度到 38 %（v/v），最后用膜

过滤处理。

方案 3：基础酒 1 与基础酒 2 都同时降度到 38 %
（v/v），分别用酒类专用炭和膜过滤处理，最后将两个酒

液混合得到成品。

方案 4：在基础酒 2 降度之前先膜过滤，再与用酒

类专用炭处理后的基础酒 1 混合，最后通过膜过滤。

2 结果与分析

2.1 酒类专用炭处理

在室温 22-24 .中，采用不同剂量（用量为酒液的

0-3.0 /）的酒类专用炭处理 38 %（v/v）酒液 24 h 后（其

中包括搅拌 2 h），观察澄清效果并测定总酸和总酯含

量，然后将处理后的酒样交专业品评人员品评，结果见

表 1。同时考查了不同处理时间对酒液处理的效果，结

果见表 2。

由表 1，表 2 可知，随酒类专用炭用量的增加酒液

的除浊效果变好，但其总酯下降较大，从而造成酒体香

味淡薄。在相同的酒类专用炭用量下，处理时间越长，除

浊效果越好；在相同的处理时间内，酒类专用炭用量大

的除浊效果更好。但剂量太大，时间过长，香味损失也

大，酒体淡薄且苦味重。这主要是由于酒类专用炭自身

物质溶解于酒液中，使酒味稍微带苦味。为了提高生产

效率，确定其用量为酒液的 1 /，处理时间在 20-24 h

较佳。

2.2 淀粉处理

淀粉吸附能力相对较弱，这对于保持酒液的原有风

格有利。因此我们在室温 22-24 .下，分别采用不同剂

量（用量为酒液的 0.5 /-3.0 /）的玉米淀粉，不同时间

处理 38 %(v/v)酒，实验结果见表 3。

由表 3 可见，淀粉用量在 1 /，处理时间在 16 h 以

上时，酒液处理效果较好。但在实验中发现，淀粉容易在

容器底部沉积结板，排除困难，严重影响生产效率。

2.3 膜过滤处理

在室温 22-24 .条件下，采用不同孔径（0.1 !m，

0.18 !m，0.22 !m，0.45 !m 和 0.65 !m）的超滤膜处理
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38 %(v/v)酒液，并用气相色谱仪分析过滤得到的酒液，

同时测定其总酸、总酯及感官指标，结果见表 4。

由表 4 可见，超滤膜能有效地除去酒液中多余的酯

类，得到的酒液澄清度很高。比较酒液中各种酯类的损

失和感官水平，选用孔径为 0.22 !m 的超滤膜，得到的

酒液质量较好。

从以上的比较可以看出，经膜过滤处理的酒液效果

最好，其次是活性炭。考虑到膜容易污染和成本较高等

因素，我们将二者结合起来，拟定了 4 种综合实验方案

来处理酒液，以期得到较好的效果。

2.4 综合处理实验

新蒸出的酒往往暴辣并冲鼻，口感差。将贮存在酒

库中 3 个月以上的酒作为基础酒 1 和基础酒 2，分别测

定其各项指标，结果见表 5。并对 4 个试验中的各取样

点进行分析，结果见表 6。

将 4 种实验方案所得样品用气相色谱仪分析，并对

其进行感官评品，结果见表 7，表 8。

所得的 4 个酒样均呈现无色透明，无浑浊现象，感

官质量已达到成品酒标准。从处理时间来看，方案 3 最

短，方案 4 所用时间最长。从味觉来说，基础酒新酒的异

味重，有暴香刺激味，通过 4 个方案处理后都有明显的
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改善，与白酒陈化效果相似。方案 3 损失的香味物质最

多，方案 1 的口感比方案 2 绵软，方案 4 的口感和香味

较好。综合以上结果，从生产角度出发，选择方案 4 较

好，所得的酒液口感协调，保持了原有的风格。而其他方

案的乳酸乙酯损失较大，有较重的水味。

3 结论

3.1 酒类专用炭的吸附效果好，性能相对稳定，对酒体

中的香味物质影响较小，对酒液有催陈作用。对酒的除

浊效果比玉米淀粉好。

3.2 超微孔膜都能有效地除去酒液中多余的酯类，其

中孔径为 0.22 !m 的膜，除浊效果和感官水平较高。

3.3 在基础酒 2 降度之前先用膜过滤，再与经酒类专

用炭处理后的基础酒 1 混合，所得混合液再通过膜过

滤，所得酒液口感协调，保持了原有的风格，为最佳处理

低度白酒工艺。
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菌种，置于 34 $恒温培养箱中培养 52%96 h 不等，随着

浓度的增加培养时间相应延长，直至失重小于 0.2 g 时，

认为发酵结束为止。实验结果见表 8。

从表 8 可以看出，4 株菌在糖度低于 32 Bx 时均能

正常发酵，但随着浓度的升高，发酵时间相应延长，糖度

超过 34 Bx 时，发酵时间延长更为明显，且含酒精量未

见增加，反而含酒精量与 34 Bx 时相比有所下降，各菌

株均在发酵醪浓度为 34 Bx 时含酒精量最高。

2.7 酵母耐 pH 实验

在发酵培养基中添加硫酸，将培养基调整为不同的

pH 值，接入种子进行发酵，测发酵醪含酒精量，结果见

表 9。

从表 9 可以看出，4 株菌在 pH3.0%7.0 之间均能正

常发酵，发酵的适宜 pH 值均在 5.0%5.5 之间。

3 结论

通过对几株酵母菌产酒精的发酵、耐乙酸、耐乳酸、

耐受酒精能力、耐受温度、耐渗透压、耐 pH 的发酵实验

比较。实验表明：1308 酵母，1300 酵母，安琪超酒酵母，

奥特奇酵母各有优缺点；综合其各项指标得出：1308 酵

母及安琪超酒酵母生产性能良好。
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茅台再上“ 2005 年中国上市公司百强”

本刊讯：全球竞争力组织于 2005 年年底在京正式公布“2005 年中国上市公司竞争力 100 强”的名单，贵州茅台

酒股份有限公司名列前五强，为贵州省上市公司中惟一上榜的企业。至此，国酒茅台已连续 3 年进入中国上市公司

竞争力前 10 强。（小凡）
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