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白酒中黄色的形成、检测及去除

史静霞

（山西杏花村汾酒集团有限责任公司技术中心，山西 汾阳 67556>）

摘 要： 白酒在长期贮存过程中，金属铁与白酒中有机酸反应，使酒中溶入?/5@，使酒呈黄色；?/5@进一步氧化成?/7@，
在酒中形成棕色沉淀析出。添加适量植酸处理5A 2，可除去酒中铁离子，使酒达到无色透明，不会影响白酒中香味物
质。（孙悟）
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8 白酒贮存过程中黄色的产生

经发酵、蒸馏而得的新酒，必须经过一定贮存期，不同白酒的

贮存期按其质量档次而异。如：优质酱香型白酒的贮存期最长，要

求在7年以上；优质清香或浓香型白酒一般需8年以上；普通级白酒
最短也应贮存7个月。刚蒸馏出来的白酒具有辛辣刺激口感，并含
有某些硫化物等不愉快气味，经过一定贮存期后，刺激性和辛辣感

会明显减轻，口味变得醇和、柔顺，香气、风味都得以改善 X8Y，因此

贮存是保证蒸馏酒产品质量的至关重要的生产工序之一。但在白

酒的贮存过程中，不时会出现白酒着色发黄的现象，影响白酒质

量。针对此问题我们对贮酒罐、勾兑罐、输送管道、灌装线等各个环

节分别取样测定其铁离子的含量，测定结果见表8。
实验表明，白酒的黄色主要与铁离子含量有关，白酒中铁的重

要来源是长时间的贮存，白酒与铁质材料接触，金属铁与白酒中的

有机酸反应，使酒中溶入较多的二价铁离子，二价铁离子溶于酒中

呈黄色，在贮存过程中进一步氧化成三价铁离子而形成棕色沉淀

析出，从而影响到白酒的卫生指标及感官质量。因此必须进行脱黄

处理。

5 白酒中黄色的检测

对发黄的酒进行脱黄处理，首先要检测酒中铁离子的含量，以

此为理论基础再采取相应的措施。到目前为止，白酒中铁离子的含

量国标中还未有规定，也没有具体的检测方法，我们通过长期实验

总结出一套简便、易行的测铁方法，适用于生产过程中铁的测定。

该法的特点是：

（8）简便：即不需要加热、硝化过程。
（5）快捷：8 2内可得出结果，及时反馈于生产。
（7）准确：与精密仪器（7>86原子吸收分光光度计）测定结果比

较，误差小于> Z。
（A）易行：不需要昂贵的仪器，只用分光光度计就可进行，如果

没有分光光度计，目视比色也可进行。

5;8 分析方法
5;8;8 原理
酒中含有?/5@和?/7@，?/5@将氧化成?/7@，?/7@与硫氰酸离子化

合，形成血红色的溶液，根据酒样的血红强度与硫酸铁铵标准比色

液比较，测得酒样中的铁含量。

5;8;5 仪器与方法
（8）比色管：5> (3比色管数支。
（5）吸管：6;8 (3，6;5 (3，6;> (3，8 (3，> (3，86 (3。
（7）分光光度计。

（A）86 Z硫氰酸铵（:DAH:-）或硫氰
酸钾溶液；配制：准确称取86 ,硫氰酸铵
溶于水中，并稀释至866 (3，摇匀。
（>）5 Z过硫酸铵（:DA）5-5[C；配制：

准确称取5 , 过硫酸铵溶于水中，并稀释
至866 (3，摇匀。

?/7@@=H:-’8 ?/ （H:-）=7’
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（<）标准铁溶液；配制：取硫酸高铁铵晶粒数颗，用刀子刮净结
晶外的粉末，研细，精称6;=<7< ,，溶于少量水中，加入56 (3浓硝
酸，定容至8666 (3。此溶液的>/7?含量为866 !, @ (3；使用时，用水
稀释成86 !, @ (3浓度。
（9）浓盐酸。
（=）浓硝酸。

5;8;7 标准曲线的绘制
取5A (3比色管数支，分别加入6 (3，6;5 (3，6;A (3，8 (3，8;A

(3，5 (3，5;A (3，7 (3，B (3浓度为86 !, @ (3的标准铁溶液，再加5 (3
盐酸（比重8;8C），然后加水至56 (3，摇匀后加入6;8 (3 5 D过硫酸
铵溶液和8 (3 86 D硫氰酸钾溶液，摇匀，溶液呈现明显红色，立即
进行比色。以标样中铁的含量为横坐标，相应的吸光度为纵坐标绘

制工作曲线或建立线性回归方程。

5;8;B 试样测定与计算
在5A (3比色管中吸入酒样86E8= (3（视酒样中铁离子的含量

大小而定）F加入5 (3盐酸，补加水至56 (3，摇匀后加入6;8 (3 5 D
过硫酸铵溶液和8 (3 86 D硫氰酸钾溶液，摇匀。与标准系列一起
比色，用B=6 +( 波长测吸光度。
按下式计算：

!G （"H8666）@（#$H8666）
其中：!—样品中铁的含量(, @ !；

"—样品中铁的质量（从标准曲线上查得铁的!,数）；
#$—取的酒样体积。

5;8;A 注意事项
（8）铁离子与硫氰酸根离子形成的络合物的组成随试剂浓度、

酸度、放置时间等因素而变化，所以测定铁离子时应控制酸度和试

剂量，显色后在一定时间内比色。

（5）吸取标样时一定要准确、细心，否则会影响测定结果。

5;8;< 本方法与7A86原子吸收分光光度计测定结果比较见表5。
从表5可以看出，本方法与7A86原子吸收分光光度计测定结果

比较，误差小于A D。

7 白酒中黄色的去除

在带有黄色的白酒中加入适量的植酸，搅拌，放置5B 2，过滤
后即可得到无色透明的酒液，而且对白酒中香味物质含量、总酸、

总酯等均无影响。

7;8 植酸去黄的机理
植酸又名环六醇六磷酸酯，分子式I<J=〔KLK（KJ）5〕主要以

镁、钙、钾的复盐存在于植物的种子中，植酸呈强酸性，在很宽的

MJ范围内带有负电荷，对金属离子极具螯合力。植酸通过六个磷
酸基团牢固地粘合带正电荷的金属离子形成植酸复盐络合物沉

淀，起到了去除酒液中铁离子的作用。其中8 ,植酸可螯合铁离子
A66 (,N5O。

7;5 植酸添加量及处理时间与酒体感官指标的关系（见表7）

从表7可知，植酸添加量稍大于或等于理论计算量，处理时间
为5B 2，经过滤可得到无色、透明的酒样。
7;7 植酸添与加量与主要香味物质的关系（见表B）

7;B 植酸添加量与总酸、总酯的关系（见表A）

从表B、表A可知，植酸的添加对酒体中的主要香味物质无影
响，随着植酸添加量的增加，总酸略有上升，总酯略有下降。

7;A 植酸添加量与口感的关系（见表<）

从表<可以看出，植酸添加量稍大于或等于理论计算量，处理
后的酒样口感优于对照样。

B 结论

从上述试验可知，对于发黄的酒，首先测定其铁离子的含量，

然后通过计算加入适量的植酸，搅拌，处理5B 2，处理后的酒样无
色、清亮、透明，口感优于对照样。
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