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瓶装黄酒出现
“

热浑浊
”

现象的预防和控制

祁传林

(会稽山绍兴酒有限公司
,

浙江 绍兴 3 12 0 3 0)

摘 要 :
黄酒的机械化灌装 易出现

“

热浑浊
”

现 象

要 由高温灭菌和灭菌后酒 未冷却就装箱堆放引起
。

冷法和 自然冷却法
。

(孙悟 )
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直接影响产品质量和企业 的经济效益
。

其主

解决
“

热浑浊
”

的预防和控制方法有水冷法
、

风
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黄酒是世界上最古老的酒种之一
,

其文化底蕴深

厚
,

黄酒包装所用的陶土烧制的容器在史书上经常可

见
,

目前全国各地许多黄酒酿造企业仍保留用大坛贮存

原酒的工艺
,

这种工艺可以说是世界酿酒史上的一个经

典
。

大陶坛可装酒 25 L 左右
,

整个酿酒工艺用传统手

工工艺制作
,

优点是品味醇正
、

越陈越香
。

但用大陶坛包

装黄酒
,

生产劳动强度大
,

产量不高
,

运输
、

携带和食用

都会造成诸多不便
。

因此
,

现在国内很多黄酒企业采用

机械化瓶装工艺
,

将大坛酒分装成一瓶瓶的小瓶酒
。

小

瓶装酒不但被人们所接受
,

而且还很好地解决了原来传

统手工大坛灌装黄酒的许多缺陷
,

最明显的就是生产量

大大上升
。

最近国内几家有实力的黄酒酿造企业为加快

生产发展
,

除了在黄酒灌装
、

封 口
、

杀菌等工艺上采用机

械化和 自动化外
,

还在成品酒包装
、

打箱
、

码箱垛堆上
,

也实现了机械化
,

进一步提高了工作效力
、

改善了劳动

环境
。

在生产实践中
,

我们发现采用机械化装瓶会出现
“

热浑浊
”

的新问题
,

瓶装酒中的
“

热浑浊
”

轻则引起口 味

不爽
,

重则造成酒体变质
,

直接影响企业的声誉和经济

效益
,

所 以
, “

热浑浊
”

问题应引起业 内人士的关注和重

视
。

本文就如何完善机械化瓶装酒的包装
、

打箱
、

码箱垛

堆等工序上的操作工艺和应采取 的控制方法作粗浅探

讨
,

供大家参考
。

, 机械化瓶装酒灌装工艺流程

洗瓶机洗瓶、空瓶检验、注酒灌装一封 口 压盖、加热杀

菌、灌瓶检验一贴标一检验补标。瓶盖 日戳喷码、装人纸箱、

外箱 日戳喷码* 码箱垛堆、成 品人库

2 机械化瓶装黄酒生产流水线存在的工艺缺陷

目前
,

国内黄酒酿造企业的机械化灌装在生产加工

中一般采用高温灭菌法
,

黄酒经加温灭菌后
,

瓶内品温

很高
,

成品酒装箱人库后无法散热降温
,

使得酒体持续

在高温状态下
,

造成 口 味不佳
、

色泽发暗
、

沉淀积块等
,

严重影响了酒的品质品位
。

其原因有
:

2
.

1 高温灭菌影响产品质量

黄酒是粮食酿造食品
,

其营养成分十分丰富
,

内含

21 种氨基酸及蛋 白质
、

维生素和对人体有益的低聚糖

等成分
。

由于在生产和加工过程中
,

空气和容器上有杂

菌
,

酒自身发酵过程产生了大量的酵母菌
、

霉菌等
,

要让

黄酒贮存增香
,

保证酒液久贮不变质
,

关键要做好酒的
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灭菌工作

。

灭菌的方法很多
,

有高温灭菌法
、

紫外线灭菌 超过 30 m in
。

若在冬季
,

酒在输送带上 30 而n 最多也只

法
、

臭氧灭菌法
、

膜过滤灭菌法等
,

目前国内各黄酒企业 能降 10 ℃左右
,

在气温高的夏秋季里
,

酒温几乎不降
,

一般都采用高温灭菌法
。

高温灭菌法成本低
、

操作简单
、

这么热的酒人箱后
,

经过打箱码垛人库
,

十天半月酒温

灭菌效果好
,

其他几种方法虽能达到灭菌 的目的
,

但成 还在 4 0 ℃
,

这样长时间高温捂着 的酒
,

酒味失真
,

酒液

本高
,

有的会影响酒的口 味和黄酒特有的风味
。

黄酒一 发浑
、

色泽发暗
、

苦焦味重
,

待酒全部冷却后
,

酒瓶底结

直以来采用高温灭菌法
,

原因也就在此
。

高温灭菌法不 成黑黑的沉淀物
,

这种现象就是
“

热浑浊
”

造成的
。

足的一面
,

就是高温会引起酒中的成分不稳定
,

因为黄 3
“

热浑浊
”

的预防和控制方法

酒 中成分复杂
,

酒 中各成分的沸点和冰点各不相同
,

所 3. 1 水冷法

带正负电子各不一样
,

所以
,

酒每加温一次
,

酒 中会产生 在机械化灌装流水线上增加一道
“

摊冷
”

工序
,

要做

一层沉淀物
,

黄酒 的
“

千层脚
”

就是 由高温杀菌后引起 到瞬间高温灭菌
,

瞬间降温保味
,

最有效的方法是水冷

的
。

所以说高温杀菌法对黄酒酿造来讲是把双刃剑
,

操 法
。

就是在酒瓶从杀菌机中出来后
,

用水从高到低
,

一道

作稍有不慎
,

就会影响酒的质量
。

道地对酒瓶喷淋降温
,

一般降到 35 ℃为宜
。

因为用水带

2. 2 高温未冷却
,

引起
“

热 浑浊
”

走酒 的热量
,

效果最快
。

在 G B 179 4 6 一20 00 《黄酒 (绍兴酒 )》质量品评标准 3. 2 风冷法

中
,

其中对黄酒
“

味
”

的要求是
: “

醇厚
、

较鲜爽
、

无异味
” 。

酒从杀菌机中出来再到装箱要经过贴标
、

检验等工

黄酒用传统的手工工艺灭菌
,

因为是用大坛装
,

灭菌后 序
,

前后需要 30 m in 左右
,

在每道工序的间隙中增加风

将酒一坛坛摊在车间场地上
,

待封 口 的泥土干燥后再一 扇
,

用吹风的方法进行冷却降温
。

有条件的企业用中央

坛坛人库
,

这样的工艺不存在酒液熟化
。

因为
,

等待封 口 空调送风冷却
,

效果更佳
。

干燥的过程其实就是个散热降温冷却的过程
。

而现在用 3. 3 自然冷却法

机械化灌装杀菌后的酒
,

还没来得及散热降温冷却
,

就 自然冷却法就是将酒在人库前分箱摊冷
,

一般是当

被堆人仓库中
,

这是引起
“

热浑浊
”

的主要原因
。

因为酒 天生产的酒不直接码箱垛堆
,

先分摊在车间内散热降温

从杀菌机中出来时
,

品温还高达 60 ℃左右
,

这样的酒从 冷却
,

隔天再码箱垛堆
、

人库进仓
。

.

输送带上通过检验
、

贴标
、

喷码到装箱人库
,
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