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低度酒不宜长期贮存的原因分析

刘鸿雁，齐 刚，关 莉

（大庆市环境监测中心站，黑龙江 大庆 9<==9<>

摘 要： 对贮存 9 年的 =? 度和 8< 度瓶装大庆老窖酒的微量成分变化、感官品评、酒质风味影响等指标进行分析。结
果表明，瓶装后的低度酒即使密封较好，贮存一年以后，口味显得平淡，这是因为酒中微量成分量比关系发生变化所

致。
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酒是水与酸、酯、醛、醇等成分的有机混合体，其成分本身就存

在着一定的平衡关系。其微量成分极其复杂，本次实验用岛津公司

的 GP]-’F^5696 型质谱仪，对同批次、不同酒度老窖酒的微量成
分进行了跟踪检测，定量了其中的 =5 种成分，这些成分对白酒的
风味有着极其重要的影响。特别是低度酒，在贮存过程中其微量成

分发生了复杂的变化，从而影响了其口感的变化。

9 实验部分

取同批次玻璃瓶装 =? 度和 8< 度大庆老窖酒各一箱。自取样
之日起，每隔 5 个月对酒样进行一次感官和质谱指标检测，检测结
果如表 9 和表 5。
9;9 仪器

F^’5696 气相色谱’质谱联用仪（日
本岛津公司）。

9;5 实验条件
GP 条件：石英毛细管柱 JA’_I‘，

<6 (a6;=5 ((，膜厚 9 !(；升温程序：86
b保持 5 ("+，以 8 b W("+ 的升温速度升
至 566 b，保持 98 ("+。进样口温度：566
b；分流比：5?；柱前压力：<?;9 *^)；总流
量：7B;7 (3 W ("+；柱流量：9;<6 (3 W ("+；线
速度：=5;7 .( W O。直接进样：进样量 9;6 !3。

]- 条件：KC 源；电离电压：@6 /c；离
子源温度：566 b；接口温度：566 b；检测
器电压：6;B< *c；扫描范围：5Bd=86 ( W Z；
扫描方式：-.)+。
9;= 实验方法
用 9 !3注射器直接取酒样进样。采用

面积归一化法定量。

5 实验结果（见表 9，表 5）

= 芳香成分变化的探讨

=;9 酒精度
从所测定的数据来看，酒精度略有下降，但变化不明显。高度

酒只要密封较好，经一年贮存，口感基本无大的变化；低度酒即使

密封较好，贮存以后，口味显得稍平淡，且有不愉快气味。这是因为

酒中微量成分的量比关系发生变化所致，与检测结果相吻合。

=;5 有机酸类
低度酒和高度酒中所含酸的种类基本相同，其酸含量一般均
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随着贮存时间的延长而略有增加。高度酒总酸上升幅度较低，在

7;8 <左右；低度酒总酸上升幅度较大，在 =;5 <左右。低度酒的总
酸增量高于高度酒总酸增量，乙酸的增幅较大，一般均在 > <以
上。有机酸含量的高低，是酒质好坏的一个重要标志。在一定比例

范围内酸含量高，酒质好；反之，酒质差。低度酒总酸增幅大，这是

引起口感变化的重要因素［9］。

?;? 酯类
经过一段时间的贮存，低度酒和高度酒的酯类普遍降低。低度

酒变化较明显，总酯降低达 5= <。乙酸乙酯、丁酸乙酯等低沸点的
酯类降低的幅度大，高沸点的酯类变化小。高度酒总酯降低 99 <，
但总体呈降低趋势。酯类减少酸类增加，酸酯比例失调，是低度酒

贮存后口感变淡、出现不愉快气味的主要原因［5］。

?;7 醇类
高级醇的变化表现为前期逐渐上升后期逐渐降低，一年后接

近初始值。这种变化的主要因素有两个，酯

水解生成酸的同时产生醇，醇发生氧化作

用产生醛和酸，以及醇的挥发作用而降低。

醇类普遍呈上升趋势，但变化不大，变化最

大的是异戊醇和正丙醇。这也是导致低度

酒中出现不愉快气味的原因。

?;8 羰基化合物类
不论高度酒还是低度酒，贮存一年后，

乙醛含量均降低，这是因为乙醛的沸点低

（59;8 @），在贮存过程中易挥发所致。此外
在贮存过程中，乙醛亦有可能被还原生成

乙醇；乙缩醛的生成也要消耗少量的乙醛。

酮类则无明显变化。酒中的乙醛缩合，减少

了酒的辛辣味，突出了酒的醇甜。

7 结论

通过以上分析，我们发现低度酒在短短一年的贮存过程中质

量发生了很大的变化，主体香型乙酸乙酯与己酸乙酯的比例，低度

酒由 7;5A9 降到 5;=A9，高度酒虽然也有降低，但降低幅度较小，由
7;6A9 降到 ?;BA9。
酸、酯、醇、醛、酮含量和比例的变化是低度酒贮存后口感变淡

和出现不愉快味道的根本原因。因此低度酒不宜长期贮存。

参考文献：

C9D 李大和E刘沛龙E等;低度曲酒贮存过程中质量变化的研究CFD;酿酒科技E
9>>GEH8IJ5=;

C5D 童国强;清香型小曲酒装瓶后贮存过程中酒质变化的研究CFD;酿酒科
技E5665EH8IJ?8’?B;

中国酿造

为酿酒行业提供各种规
格的鲜人参

每瓶酒里装入一棵鲜人参，成本几

角钱，可使每瓶酒的售价提高 5K8元。
购量大价格优惠，来场购货或场里去

人送货均可，有意者请来函来电联系。

供货单位：吉林省抚松县西岗乡

东江沿爱林参场

场长：吕启东

电话：（67?>）G?9=5G8
邮编：9?7867
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