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瓶装黄酒杀菌条件与风味关系研究

尉冬青，杨国军

（浙江绍兴东风酒厂，浙江 绍兴 785676）

摘 要： 对瓶装黄酒杀菌条件如杀菌温度、时间等对酒质、风味的影响作了系统的研究和分析，实验表明，杀菌温度

在=6>=? @之间，黄酒风味随杀菌时间延长得到改善。当杀菌温度超过96 @，杀菌时间控制在8 2以内；当9? @杀菌，超

过76 ("+，黄酒风味有下降的趋势；A6 @以上，黄酒风味随杀菌时间延长而变劣。（孙悟）
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目前，国内瓶装黄酒生产主要有两种工艺，一种是酒经加热后

灌入用蒸汽杀菌后的玻璃瓶内，然后压盖贴标，上海有些酒厂采用

该工艺；另一种是酒液先灌入玻璃瓶内，然后压盖杀菌、贴标，这一

工艺为大多数黄酒厂家所采用。但不管采用哪一种工艺，所灌装的

酒液都要进行巴氏灭菌。本研究的目的旨在研究不同杀菌条件如

时间、温度等对酒质风味的影响，进而为寻求最佳杀菌工艺提供理

论依据，提高瓶装黄酒质量。

8 材料与方法

8;8 材料

待试酒样：本公司待灌装样酒。

对照酒样：同一酒样经灌装线巴氏灭菌后成品，编号为I[6。

8;5 方法

8;5;8 杀菌方法：按照表8要求进行试验，共分9组，每组B个梯度，

编 号 分 别 为J8>JB；C8>CB；R8>RB；G8>GB；E8>EB；\8>\B；K8>
KB。

按照表8，其中=6>9? @，样品采用水浴锅温度达到要求后，放

入样酒并开始计时；A6><6 @，采用样酒放入水浴锅加热，用温度

计直接测样酒温度，达到要求温度时保温一定时间，取出放置于室

温自然冷却。

8;5;5 评定方法：样酒经专业评酒委员品尝并按照风味优劣进行

打分，将风味最差者定为8分，其他根据优于该酒的程度依次加分，

以6;?>8分为一个档次，同一组样酒得分相差6;?分，表示其风味比

较接近，相差8分表示有较明显区别。

5 实验结果与讨论

5;8 相同杀菌温度，不同杀菌时间对黄酒风味影响（见图8>图5）

由图8>图5可知，杀菌温度在=6>=? @之间，黄酒风味随杀菌

时间延长而改善。温度超过96 @，杀菌时间不应该太长，96 @杀菌

最好不超过8 2，9? @杀菌时间超过76 ("+，黄酒风味就有变劣的

趋势；A6 @以上，黄酒风味随杀菌时间延长劣变趋势更为明显。

5;5 相同杀菌时间，不同杀菌温度与黄酒风味关系（见图7）
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图8 <6=96 >不同杀菌时间与黄酒风味的关系

采用76 ("+和<6 ("+两种杀菌时间，不同杀菌温度的试验，其

结果如图7。

从图7可以看出，尤其是杀菌时间为76 ("+时，温度在96 >以

下，黄酒风味随温度上升而变好；96 >以上，黄酒风味随温度上升

而变差。杀菌时间为8 2，这种趋势不很明显，但是也能看出有这种

趋势，如果把<? >点看成是品尝误差的话，这种趋势就很明显了。

5;7 不同杀菌时间、不同温度杀菌的样酒与原酒风味关系

最后，我们把各组最佳样酒和原酒对照进行打分，结果见图@。

从图@上，可以明显看到，随杀菌温度上升，黄酒风味总的来说

呈下降趋势。实验中只有A@风味比原酒好一点，但是并非相差很

多。而A@采用<? >，@ 2杀菌，在实际应用方面不太现实。而其他样

酒风味没有明显比原酒好。

7 结论与建议

通过以上试验，结果表明：比较高的杀菌温度，对黄酒风味有

副作用；较低温度杀菌对黄酒风味有促进作用，如96 >以下，在实

验时间内黄酒风味随着杀菌时间延长而提高。因此，从实验情况

看，为了改善瓶装黄酒风味，在确保产品卫生状况的前提下尽量降

低杀菌温度，或者考虑杀菌完成后，采用冷水快速降温的方法来提

高瓶装黄酒的质量。!

图5 9?=B6 >不同杀菌时间与黄酒风味的关系

图7 <6 ("+和76 ("+杀菌时间不同温度与黄酒风味关系

图@ 各组最佳与原酒（CD6）对照图

新型白酒生产应注意的问题
王绍辉，杨建华，朱锦璋

（新疆乌鲁木齐楼兰酒厂，新疆 乌鲁木齐 E766EE ）
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8; 新型白酒的酒度变化

白酒的酒精度是一项重要指标。新型白酒系食用酒精与少量

粮食酒勾兑而成，在贮存过程中，由于乙醇分子与水分子的缔合度

不如粮食酒的好，从而造成游离的乙醇分子易挥发，从而造成新型

白酒的酒度易降低，影响到产品的质量。为了很好地解决酒精易挥

发的问题，我们采取加大搅拌力度，使乙醇分子与水分子之间相互

撞击，从而增加相互之间的缔合度；适当延长半成品存放期，使其

质量相对稳定后再进行灌装，从而使白酒酒度得以有效控制。

5 新型白酒的酯类变化

由于新型白酒的特点，在勾兑过程使用大量的合成香料，合成

香料本身的物理特性是可逆反应，就决定了其在勾兑成品酒中相

互转化，此过程虽缓慢，但长期贮存，就会由于香料的逆反应，造成

成品酒的总酯有所降低，经长期对比分析，一般新型白酒存放期超

过一年，其总酯含 量 可 降 低 6;7=6;@ , F !，所 以 新 型 白 酒 与 传 统 白

酒在存放期上有根本区别。所谓“酒是陈的香”的说法对新型白酒

是不适用的。

7 新型白酒的酸类变化

新型白酒的酸类物质含量相对稳定，但随着贮存期的延长，其

酸度略微增加，对白酒的口感略有变化，但不影响产品质量。

@ 新型白酒其他成分变化

新型白酒中其他成分相对较少，作为辅助材料，增加白酒的丰

满度，随着时间变化，与酒精和水分子的缔合度有所增大，从而使

酒体逐步趋于柔和，虽可能发生分解，但不影响产品质量。

新型白酒是符合我国白酒发展的总体趋势，消费者也逐步认

可新型白酒，作为白酒科技人员，对任何可能影响到产品的因素，

都应该找出解决问题的办法，使新型白酒的质量得以提高。上述几

个问题，可能不充分，也希望广大同行共同探讨。!
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