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Abstract: The change rules of total esters and total acids in Luzhou-flavor liquor of different alcoholicity and of different grades during storage

were studied and the related inflluencing factors were investigated. The decrement of total esters and the increment of total acids became more

and the change rate became faster with the decrease of alcoholicity of Luzhou-flavor liquor during storage. However, the decrement of total

esters and the increment of total acids became less and the change rate became slower with the increase of alcoholicity of Luzhou-flavor liquor

during storage. For liquor of the same alcoholicity, both the decrement of total esters and the increment of total acids in liquor of high grade were

higher than that in liquor of inferior grade.It is better that grade liquors in storage should be original liquors to avoid heavy loss of flavoring

compositions during the storage.(Tran. by YUE Yang)
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浓香型白酒贮存过程中总酯、总酸的变化规律
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摘 要: 研究了不同酒度、不同等级的浓香型白酒在贮存过程中的总酯、总酸的变化规律以及影响因素。浓香型

白酒贮存过程中 ,酒精度越低 ,总酯减少量越多 ,总酸增加量越多 ,变化速度越快 ;酒精度越高 , 总酯减少量越少 , 总

酸增加量越少 ,变化速度越慢。同一酒精度的品质高的白酒总酯减少量、总酸增加量高于低档白酒。同酒精度的等

级酒在贮存过程中 , 总酯减少的特点为 :酒精度越高 , 总酯减少量越少 , 减少速度越慢 ;酒精度越低 , 总酯减少量越

高 ,减少速度越快。等级酒在贮存过程中最好为原度贮存 ,避免降度酒贮存后香味成分的大量损失。( 陶然)
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浓香型白酒贮存过程中口感质量的变化是内在质

量变化的感官反映 [1], 内在质量的变化综合地表现为贮

存前后总酯、总酸的变化。分析和研究浓香型白酒在贮

存过程中总酯、总酸的变化就能够大体看清白酒品质变

化的程度。在本文中,对浓香型白酒贮存过程中总酯、总

酸的变化结果进行分析,以找出浓香型白酒贮存过程中

内在质量变化的趋势。

1 实验材料与方法

1.1 实验材料

收集不同酒精度、不同档次的浓香型成品酒、原度

和相应降度等级酒(加浆水为纯净水) , 对其进行瓶装、

压盖密封 (与出厂酒包装条件一致) , 存放于室内货架

上。每个品种样酒 60瓶,每次实验各 2瓶分别供分析和

尝评用。

1.2 理化分析

酒精度、总酸、总酯测定 : 分别按 GB/T10345.3-

1989～10345.5- 1989实验方法。

检验结果精确度:符合 GB/T10345- 1989要求。

1.3 感官分析

感官评定 :由浓香型白酒国家评委、省评委组成的

感官评定小组按 GB10345.2- 1989感官评定方法对试验

样酒进行口感质量判定。

2 实验结果

2.1 总酯、总酸变化速度与酒精度、品质档次的关系

2.1.1 总酯、总酸变化速度与其酒精度的比较分析

以不同酒精度优级酒贮存 18 个月总酯、总酸变化

结果加以说明(见表 1)。

浓香型白酒贮存过程中 , 酒精度越低 , 总酯减少量

越多 , 总酸增加量越多 , 变化速度越快 ;酒精度越高 , 总

酯减少量越少,总酸增加量越少,变化速度越慢。如:贮
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存 18个月, 35 %vol优级酒总酯减少率分别是 45 %vol、

50 %vol 优级酒的 1.8 倍、2.4 倍; 总酸增加率则分别是

45 %vol、50 %vol优级酒的 2.4倍、2.7倍。

中、低度浓香型白酒中 , 酯的含量本身就低于高度

浓香型白酒 , 加之在贮存过程中 , 总酯减少速度以及总

酸增加速度又比高度白酒快;所以,中、低度白酒内在质

量、口感质量变化速度较快 , 高度白酒的变化速度相对

较慢。

2.1.2 总酯、总酸变化速度与其酒品

质档次的比较分析

由表 2 可以看出 ,同一酒精度的

品质高的白酒总酯减少量、总酸增加

量高于低档白酒。图 1、图 2 分别是

38 %vol 系列酒在贮存过程中的总

酯、总酸变化图。由图可以看出, 38 %

vol 酒在贮存的前 18 个月总酸、总酯

的变化速度较快 , 然后变化速度减

缓。经专业尝评组口感质量鉴定 : 38

%vol 高档酒口感质量变化速度略快

于低档白酒 , 且贮存 18 月后口感质

量已经不合格。

2.2 不同酒精度的等级酒贮存过程

中总酯、总酸变化

为了全面掌握浓香型白酒贮存过程中质量变化规

律,对不同糟别的等级酒(未经勾兑、贮存的原度酒或降

度等级酒)进行贮存实验,现以底层糟优质等级酒总酯、

总酸变化规律为例加以阐述。

2.2.1 总酯减少的分析

不同酒精度的等级酒在贮存过程中,总酯减少的特

点为 :酒精度越高 , 总酯减少量越少 , 减少速度越慢 ;酒

精度越低,总酯减少量越高,减少速度越快。原度等级酒

的总酯减少量最小,减少速度最慢。所以,等级酒在贮存

过程中最好为原度贮存,避免降度酒贮存后香味成分的

大量损失。

如表 3 所示,白酒贮存 18 个月 , 28 %vol 、35 %vol、

45 %vol、55 %vol、72 %vol 等级酒总酯减少率分别为

60.38 %、48.57 %、29.04 %、18.10 %、5.26 %。28%vol 等

级酒总酯减少速度分别是 35 %vol、45 %vol、55 %vol、

72 %vol等级酒的 1.2倍、2.1倍、3.3倍、11.5倍。该实验

证明,总酯变化速度与酒精度有密切关系。

中、低度等级酒贮存后的前 18 个月总酯减少速度

最快。贮存后期 , 中、低度等级酒总酯减少速度相对较

慢 ; 而原度酒在整个贮存过程中总酯减少速度都较平

缓。如表 3所示: 28 %vol、35 %vol、45 %vol等级酒贮存

18 个月 ,总酯减少量分别占贮存 30 个月总酯减少量的

91.31 %、86.35 %、71.62 %。

2.2.2 总酸变化的分析

不同等级酒贮存过程中 , 总酸变化规律为 :酒精度

低,总酸增加速度相对较快;酒精度高,总酸增加速度相

对较慢(如表 4所示)。

当白酒贮存 18 个月时, 28 %vol、35 %vol、45 %vol、

55 %vol、72 %vol 等级酒的总酸变化量 ( g/L) 分别为 :
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图 1 38 %vol系列酒总酯变化图

图 2 38 %vol 系列酒总酸变化图
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酸的代谢。

③水分是促进乙醇移动的动因 , 乙醇是丁酸、己酸

等醇溶性有机酸渗透的载体,在保证窖泥功能菌活性的

前提下,乙醇浓度的增加,促进窖泥中丁酸、己酸等醇溶

性有机酸向母糟渗透 , 降低窖泥微环境中丁酸、己酸等

醇溶性有机酸的浓度 , 促进窖泥功能菌的丁酸、己酸等

有机酸的代谢。

我们认为,乙醇浓度是窖泥功能菌代谢能力的主要

影响因子。

3.2 从酿造工艺角度调控窖泥功能菌的代谢能力

在浓香型白酒酿造过程中,要增强窖泥功能菌的代

谢能力,工艺措施可以从以下方面实施。

3.2.1 强化母糟体系的产酒能力

乙醇是己酸乙酯合成底物,母糟体系中乙醇浓度的

提高,促进己酸乙酯的生成,增强对母糟体系中丁酸、己

酸等有机酸的消耗,反过来又促进窖泥功能菌的代谢能

力增强。

3.2.2 强化蒸馏提香效能

丁酸、己酸、丁酸乙酯、己酸乙酯等都是醇溶性芳香

物质, 乙醇是醇溶性芳香物质蒸馏提取的主要溶剂,母

糟体系中乙醇浓度的增加,促进对母糟体系中醇溶性芳

香物质的提馏,既降低了母糟体系中醇溶性芳香物质的

残留 , 促进其持续代谢 , 又提高醇溶性芳香物质的利用

效率,促进品质的提高。

3.2.3 产酒生香移位发酵

浓香型白酒续糟配料酿造的显著特征,制约了母糟

乙醇浓度的提高 , 泸州老窖独创的“产酒与生香移位发

酵”的原酒酿造模式 , 既解决了续糟配料产酒母糟的质

量问题,又实现了窖泥功能菌旺盛的生香发酵。●
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232.45、233.67、211.40、163.40、90.40。35 %vol等级酒总

酸增加率分别是 45 %vol、55 %vol、72 %vol 等级酒的

1.1倍、1.4倍、2.6倍。从总酸变化率来看,低度酒总酸变

化率比高度酒大。

中、低度等级酒总酸增加以贮存前期增加速度较

快。如: 28 %vol等级酒贮存 18 个月总酸增加量占贮存

30 个月总酯减少量的 88.55 %; 35 %vol 等级酒贮存 18

个月总酸增加量占贮存 30个月总酯减少量的 85.80 %。

而高度酒贮存前期总酸增加速度相对缓慢一些,但

与其整个贮存过程变化量相比,仍然较快。

3 讨论

研究表明, 等级酒在贮存过程中最好为原度贮存,

避免降度酒贮存后香味成分的大量损失 ;同时 , 从原度

酒贮存过程中酯的变化情况来看,主体香味物质仍然有

所损失。所以 , 应该加强陈酿管理 , 运用先进的陈酿技

术 , 使贮存后的基酒质量变得更好 , 企业应该重视这个

环节的探索和研究。

通过本次实验 , 可以看出在不同酒精度、不同档次

的浓香型白酒贮存过程中总酸、总酯的变化量有很大的

差别。然而具体是哪些成分的变化占主导地位、这些成

分是如何变化的、这些变化能否抑制或消除、如何抑制

或者消除这些变化还需要进一步的研究。
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