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净酒贮存在原酒陈酿中的应用
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（劲牌有限公司技术中心，湖北 大冶 9>?866）

摘 要： 通过对净酒贮存和原酒贮存的酒样进行品评分析，揭示了净酒贮存可以提高酒质，加速白酒老熟的作用。
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凡蒸馏酒，无论中国酒或洋酒，当它们被蒸馏出来后都需要一个

贮存过程，是每个酒厂都必须做到的。然而，任何一个白酒生产厂，不

论它的卫生措施和相应的管理措施多么严格，生产的各个环节都处

于周围环境污染之中。由于白酒本身是优良的杀菌消毒剂，才使得它

“无菌”并“符合”卫生标准。无菌并不等于干净。我国的大多数酒厂都

是将原有的酒移出去了（不可能取尽），新的酒又重新装入，贮酒罐底

部的沉淀物很少清洗，有的还相当多。

8 原理

酒罐底部的沉积物主要来源于新酒。我国各个酒厂几乎毫无例

外地都是把蒸馏得到的新酒稍加过滤就装入 （相当多的酒厂直接装

入）盛酒容器之中。随着贮存时间的延长，酒中呈悬浮状的不溶性物

质缓慢凝集，然后沉淀于容器底部。如果贮存容器反复贮存新酒而又

未将沉淀物清除的话，其数量将逐渐增多。新酒并非洁净之物，如果

它又在有沉积物的环境（酒罐）之中存放，显然，这是脏酒贮存。沉积

物由泥沙、灰尘、微生物菌体、淀粉颗粒、蛋白质、胶体、纤维、酒糟、金

属氧化物细屑等组成。这样一些物质是白酒中不应有的成分，贮存期

内它们将与酒中众多的化学物质发生较为复杂的反应，给白酒引入

不应有的成分，给后续的生产和产品质量带来不言而喻的事情 T8U。

新酒经硅藻土或其他过滤机过滤后入库贮存是任何一个酒厂都

很容易办到的事情。如果能够在新酒过滤的同时，用活性炭对其进行

处理，效果更好。活性炭有选择性地吸附酒体中极易被吸附的大分子

物质（包括极性的、弱极性的和非极性的），以达到除浊去杂的目的。

正因为它有化学吸附的本能，其催化作用就成为必然。依据泰勒的

《活性中心理论》———吸附剂表面有一小部分能起促进催化作用的叫

做活性中心，酒类专用炭有选择性的吸附酒体中的各种极性物质（醇

V’BE、醛V’HEB、酸V’HBBE、酯V’HBB’VW），在活性中心部位 ，引

起被吸附物质分子的变形和活化。因此，氧化还原反应、酯化反应、缩

合反应等一系列复杂的有机反应得到加速，从而使酒体在短时间内

得到一定程度的催陈T5U。

新酒经过滤和活性炭处理以后，不仅可以净化酒体，而且酒体中

的杂味物质被活性炭吸附，有一定程度的催陈作用。此种贮存方法，

笔者称之为“净酒贮存”。酒质如何，我们可用下面的实验进行验证。

5 实验

5;8 实验设施

硅藻土卧式饮料过滤机：湘潭食品机械总厂生产。

G1X’Y)颗粒活性炭：重庆汪洋酒类专用炭厂生产。

5;5 实验步骤

5;5;8 挑选出酒香异杂，酒质一般，罐内有较多杂物的清香型原酒一

罐备用；

5;5;5 抽取8 I未经处理的原酒至8 I容积陶缸贮存，编号为8Z；

5;5;> 抽取8 I分别经过滤机和活性炭处理后的原酒至另一陶缸，编

号为5Z；

5;5;9 每月对两罐酒进行品评，品评结果如表8所示。

5;> 实验结果（见表8）

5;9 结果分析

分析结果表明，净酒贮存的酒>个月即可投入使用，而原酒贮存

的酒至少要9个月以后才可投入使用，且酒质不是很理想。

> 总结

净酒贮存确实可以改善整体酒质，缩短贮存时间。运用此种方

法，既可提高白酒品质，又可减少贮存费用，加快资金周转，降低生产

成本，对提高酒厂的经济效益十分明显。
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