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凤兼浓酒在贮存过程中风味物质的变化
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摘 要1 对凤兼浓酒在贮存期风味物质的变化情况进行了分析。!贮存老熟期间，随贮存期延

长，总酸平均每年降低 %)2& 3，总酯降低 %")%2 3，固形物平均每年上升达 #")! 3。"贮存 !4/ 年

的凤兼浓酒，酸、酯、醇相对平衡稳定，酒体丰满，香味馥郁。*丹妮-
关键词1 西凤酒； 凤兼浓酒； 贮存时间； 风味物质
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西凤酒系列凤兼浓酒是在传统西凤酒生产工艺基

础上经过技术改造和创新而生成的一种新的产品。具有

秀雅、舒适、协调的凤型和浓香型的复合香气，口味也变

得绵、甜、顺、净。凤兼浓酒的新产酒同传统西凤酒一样

也存在香暴、冲、糟糠味等，必须经过一定时期的酒海贮

存老熟才能投入使用。通过对 %&&& 年 $ 月入库的凤兼

浓西凤酒分析发现，经过长期贮存的酒，贮存时间越长，

白酒的感官指标及各种微量成分和理化指标变化越大。

% 材料和方法

%)% 材料

%&&& 年 $ 月生产的部分凤兼浓酒，酒度以 0# 3*T [
T-计。

%)! 方法

以企业标准进行感官品评，国家标准所规定的白酒

理化、色谱分析方法进行检测。

! 步骤

!)% 感官质量综合评述（见表 %）

!)! 理化分析（年平均值，见表 !）

!)$ 贮存过程中的酸、酯、醇之比（见表 $）

表 %4表 $ 显示，凤兼浓酒在贮存老熟过程中，随着

收稿日期：!""/7"27$%； 修回日期：!""/7"&7%#
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贮存期的延长而呈现出酸低，酯也水解降低的现象，总

酸平均每年降低 %).& /，总酯平均降低 %")%. /，醇类物

质经过一段时间的贮存后又呈现上升态势，而固形物的

升高年平均值达到 #")! /。在贮存期达到 !01 年的酒，

酸、酯、醇之比达到一个新的相对平衡稳定期，这个阶段

的酒通过感官品评，香气馥郁、酒体丰满、醇厚、绵甜、余

味悠长。

!)1 色谱分析

四大酯的变化尤为明显，在贮存过程中持续降低。

如图 % 所示。

$ 结论

$)% 通过一定时期酒海贮存的凤兼浓酒总酸、总酯下

降，固形物持续上升。

$)! 贮存!01年的凤兼浓酒，酸、酯、醇之比相对稳定。

$)$ 凤兼浓酒的最佳贮存期为 !01 年。!

图 % 色谱分析图
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$)$ 变黑原因

己酸菌液培养过程中污染产硫细菌，由于培养容器

多为不锈钢制，因此，较少有 23!4存在，只在阀门处由于

23!4和 5!6反应生成 235，呈现黑色。而 5!6遇到外加的 78!4

后 78 产生黑色沉淀，才是问题关键所在。

1 改进措施9$:

1)% 加强种子罐的灭菌

针对采用常压蒸汽灭菌耗汽多、灭菌效果不显著的

现状，改用甲醛溶液加高锰酸钾熏蒸的方法，虽操作麻

烦些，但效果较好。小种子罐己酸菌液加 785;1 溶液后

基本呈蓝色，而大种子罐己酸菌液显色后有的出现褐色

或黑色。由此看来，提高种子质量才是治本之法。

1)! 己酸菌种子培养存在问题

1)!)% 塑料桶的灭菌问题 由于塑料桶无法采用湿热

或干热灭菌，只能采用 <# /酒精消毒，无法达到完全灭

菌的效果。

1)!)! 塑料桶接种过程的染菌问题 采用卡氏罐制作

培养基向塑料桶倾倒的过程中，尽管在无菌室内操作，

仍无法避免染菌。

1)!)$ 反复染菌问题 由于塑料桶采用分割培养，因此

容易造成培养过程一次染菌，以后次次染菌。

1)$ 改进措施

1)$)% 采用不锈钢小卡氏罐代替塑料桶培养，这样使用

小卡氏罐制作培养基后可进行直接灭菌，接入种子后可

置恒温箱培养，解决了培养容器的灭菌及使用塑料桶接

种过程的染菌问题。

1)$)! 向前扩大一代培养，即采用烧瓶培养的方法减少

染菌机会，并且定期采用热处理的方式纯化菌种，有效

地杜绝了连续染菌的现象。

# 实施结果

#)% 大卡氏罐改造

由于采用不锈钢板制作小卡氏罐费用大大增加，因

此采用大卡氏罐改造成小卡氏罐的方法，自力更生，采

用电焊切割、剪板机裁剪等方法将大卡氏罐改造成 . 个

不锈钢小卡氏罐。

#)! 热处理灭菌

采用 &" =，%" >?@ 热处理的方法，能有效地杀灭杂

菌及己酸菌繁殖，优选出己酸菌芽孢进行纯化培养，采

用 !" /的接种量，在 10# A 时产气达到最旺，不振荡自

行冒泡，将烧瓶种子摇晃均匀后，每日跟踪测定己酸菌

细胞数（见表 %）。

#)$ 小卡氏罐培养种子

采用不锈钢小卡氏罐培养种子，大大降低了劳动强

度，而且提高了菌种质量，使种子罐培养不再出现加硫

酸铜溶液发黑现象。整个工艺过程完全规范，操作规程

贯彻执行好，培菌质量将会稳定提高。
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