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白酒陈味及超高压老熟技术研究
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摘 要： 对白酒老熟机理、老熟作用及对酒体质量风格的影响进行了论述。超高压老熟结果表明，其对新酒的新酒

味有明显的作用，对老酒的作用不大；超高压老熟对酒体的理化指标没有大的改变；超高压老熟不能增加白酒的陈

香风味特征。陶坛贮存仍然是白酒老熟的有效方法；天然发酵风味乙酸的应用一定程度上可协调酒体，提高质量；纳

米材料老熟技术有催陈作用。（孙悟）
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白酒是中国特有的传统酒种, 也是享誉世界的蒸馏

酒, 以其悠久的历史, 精湛的工艺, 独特的风格和较大的

产量,博得了广大人民的爱戴。 它的质量和风味与贮存老

熟有密切关系。贮存是为了老熟,老熟可以去杂增香,使酒

体柔和,具有绵甜爽净的老熟风味。 目前的市场对白酒的

质量诉求是绵甜、柔和，后味干净，回味悠长。一改以往对

白酒的浓郁的香气、有劲的口感的追求。 即从以香为主，
追求香气与味道的劲暴、香大味重的风格、追求风格的典

型性发展到以味为主、以绵柔的口感取胜。从洋河蓝色经

典酒的成功验证了风格的改变。在短短的 3～5 年内销售

收入达到 30 亿元，宋河酒业公司的平和型宋河粮液也取

得了当年销售过亿的优异成绩。这一切的变化是市场、是

消费者对绵柔型白酒风格典型性追求的结果。 白酒企业

必须抓住消费者的追求趋势，把握市场的脉搏，才能在激

烈的市场竞争中取得良好的经济效益， 在市场上站稳脚

跟，快速发展。
从多年的勾调工作经验看：从勾兑层面上讲，在绵柔

型白酒的酒体设计上除了适当降低香味成分的色谱框架

成分外，还要有相当比例的老酒及多香型、多种调味酒的

联合作用，才能达到入口绵柔、口味细腻、余味绵长的口

感。绵柔型白酒的勾兑需要大量的老酒。老酒是一个有限

的资源，真正意义上的老酒需要多年的贮存，陈味突出的

老酒才能在压暴香，在增加陈味上起作用。陈味酒的使用

数量与库存数量的平衡是至关重要的， 老酒数量的充足

与否是决定一个白酒企业的质量风格稳定的关键。

1 白酒老熟的机理

应用高分辨的 H 核磁共振技术，在白酒模型体系研

究的基础上， 通过直接测定由氢键缔合作用引起的化学

位移变化， 由质子交换作用引起的半高峰宽变化及缔合

度来评价白酒体系的氢键缔合作用。无论哪种表述，其共

同点是酒精分子与水分子的氢键缔合作用使酒体变得柔

和。 化学变化中主要包括氧化、还原、酯化、水解、缩合等

反应，这些变化使酒中的醇、醛、酸、酮、酯等成分达到新

的平衡。 质子交换作用的减少， 降低了酒精分子的自由
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度，从而减少了刺激性，酒味变得醇和。 白酒经过一段时

间的贮存，酒体自然产生一种优雅细腻，柔和愉快，使人

心旷神怡的特殊香味。

2 白酒老熟的作用分类

白酒的老熟作用可分为化学反应和物理反应。
2.1 化学反应老熟

化学反应包括酒的氧化、还原、酯化、水解、酯交换、
缩合等反应， 化学反应的作用增加了酒中有机酸和酯类

等物质的变化、协调，使香气浓郁，口味醇厚。
2.2 物理反应老熟

物理反应包括挥发和氢键缔合反应： 氢键缔合作用

使水分子和乙醇分子相互重新组合， 使水和乙醇分子之

间逐步构成大的分子群， 缔合度增加， 乙醇分子受到束

缚，自由度减少，也就是刺激性减弱，对于人的味觉就会

感到柔和。挥发作用可使白酒排除低沸点的醛类、硫化物

等，减少酒的邪杂味，使口味变得绵软，促进爽口。

3 目前通常使用的老熟方法

目前，加速白酒老熟的方法概括起来主要有 3 类：物

理方法、化学方法、生物方法。
物理方法包括光、磁、超声、射线、微波、高压脉冲电

场、高温等方法；化学方法有离子交换树脂和强制通氧等

方法；生物方法有应用糖化酶和磷酸脂酶等方法。除此之

外， 还有专利报道了一种促进白酒陈化老熟的超声盐雾

化方法，该方法综合应用了超声雾化技术与多孔材料。
实践证明， 由于白酒老熟的机理是分子间的缔合作

用的结果，并且在化学作用下形成一种“陈味”。该过程一

般靠漫长的贮存来实现， 把这种自然的复合香味称为中

国名优白酒的陈香风味物质，贮存的时间越长，这种陈味

就越美、越明显。根据周恒刚泰斗的研究成果，对新酒、五

年老酒、十年老酒、十五年老酒的分析检测，白酒在长期

的贮存过程中，香气成分的变化呈现一定的规律：①在酒

的贮存过程中，所有的醛类、酮类物质都呈下降趋势，而

且下降量相当明显。②贮存过程中，绝大部分酯类物质在

酒中的含量减少， 只有极少数的高级脂肪酸酯含量略有

上升，而且上升量很小。 ③一部分醇类物质在贮存过程

中呈上升趋势，另一部分呈下降趋势。 对总醇含量而言，
虽然总体是下降的，但是下降量很小，证明其比较稳定。
④在酒的贮存过程中，酸类物质整体呈上升趋势。

还要一部分人认为， 在酒的贮存过程中还存在酯类

物质的合成反应。但是酯化作用的反应强度很低，占主导

的还是水解反应。从微量成分的含量看，没有一种明显的

体现陈香风味特征成分的增加。因此，酒中的陈香风味特

征的有无不能用微量香味成分的多少来判断， 只能认为

陶坛贮存才可以产生那种复合优美的特殊香气。
随着分析技术的发展与进步， 对白酒香味成分的发

现与研究会有新的突破， 因为任何事物的表象都有其相

应的物质基础。 从 2009 年全国评酒会的总结来看，对各

个名优白酒厂的产品的剖析， 主导的香味成分已经进行

了定性研究。
从白酒老熟的人工手段，即人工老熟技术分析，目前

的人工老熟技术所达到的效果与陈味的复合香气的境界

相差甚远。因此，在人工老熟技术的研究方面仍然是我们

白酒技术工作者的一个技术攻关方向。
为了白酒行业的技术进步， 我们在目前的老熟技术

的基础之上，重新制订了新的老熟方案，采用超高压技术

进行白酒的老熟实验。

4 超高压白酒老熟

4.1 实验设备

上海高压设备有限公司生产的 DP500 型的超高压

设备，用高纯度航空机油作为液压油，聚丙烯袋作为实验

酒的包装物，热收缩封口机。
4.2 实验材料

35 d 发酵的浓香型新酒，贮存 2 年的老酒。
4.3 实验方案

根据实验设备的能力， 考虑大生产的实际操作及

老 熟 成 本 ，采 用 ：①250 MPa，超 高 压 处 理 10 min；②
400 MPa，超高压处理 10 min，为实验条件；样品的准备

均为2 份各 400 mL。
另外， 为了保证实验的效果不受液压油的气味干扰

及聚丙烯袋对口味的干扰， 重新用聚丙烯袋包装了 1 个

对照样，每个实验酒均采用了聚丙烯袋的双重包装，这样

就保证了外在因素的对实验酒的口味干扰的可比性。 兼

顾实验设备的能力，实验因子只安排了两种因素，即处理

时间及压力值。 故没有采用正交试验法的实验设计。
4.4 实验结论

由于是液体样品，试样升温幅度不大，温度从 28℃
上升至 35℃；试样的色泽没有发生变化。

试样首先请 5 位国家注册高级评酒师及河南省酒业

协会专家进行了暗码品评， 对实验酒的感官质量进行了

鉴定。 结果见表 1。
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满，醇厚，余味悠长。
同样的配料、工艺、发酵期，不同的窖龄窖池存在着

一定差异，是由于窖龄窖池微生物的群落存在明显差异，
从而导致在不同窖池中进行发酵的糟醅中微生物的多态

性不一样。 窖泥微生物生态体系中的多态性的变化共同

影响窖泥微生物生态功能及其酒醅发酵生态， 从而决定

着浓香型大曲酒的质量和风格特征。 窖泥会产生种类繁

多的微生物和香味物质，并且缓慢向窖池深处渗透，窖龄

越长，窖泥富集的有益微生物就越多，微生物与香味物质

也越多，酒香就愈浓，可达到以糟养窖、以窖促糟的目的。

3 讨论

3.1 模拟窖泥微生物的消长规律进行窖泥的养护，必须

在每排入池前进行养护， 九月份度夏开班时必须进行重

点养护，因为夏季气温高，乳酸菌大量繁殖，所产的乳酸

与铁、钙离子生成乳酸盐，引起窖泥板结，阻碍有效功能

菌进入酒醅的通道，使窖泥活性大幅度下降，根据窖泥的

营养成分测定，“缺什么，补什么”，正确使用养窖液，可采

用保水剂、微量元素硼镁肥、丙酸菌液、己酸菌液、优质老

窖泥、黄水、酒尾、酵母膏等，以促进窖泥功能菌的繁殖。

3.2 窖池中物料进出，微生物区系的流变，固液气三相

物质和能量交换，构成窖池的生态系统；水分是一切微生

物不可缺少的物质， 也是新陈代谢的载体， 窖泥水分在

40 %左右，微生物代谢正常，活性较高，水分低于 30 %，
微生物活性下降，代谢缓慢，如果酿造中的糟醅水分含量

低，将影响窖泥的活性，是造成窖泥退化的主要原因。
3.3 窖泥的 pH 值，不仅影响窖泥中有机降解、无机物的

溶解，胶体物质的凝聚分散、氧化还原,降低各种微生物

的活力，而且直接影响窖泥中多种酶的生化反应速度。参

与己酸合成的酶在 pH6 左右时活性较高，pH 偏低时，酶

的活力受到抑制。合理调节生产工艺，使窖泥微生物保持

良好的生存环境，促进窖泥老熟和酒醅生香产酯。
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从表 1 的品尝结果看， 超高压老熟对新酒的效果比

较明显，新酒味明显降低，即新酒臭消除得明显，类似2～
3 个月贮存期酒的口感， 但是没有出 现 我 们 想 象 的 预

期———陈味。对贮存 2 年的老酒没有明显的变化。说明超

高压技术对新酒的作用比较明显， 对老酒的作用微乎其

微。
对实验酒样及对照样进行了气相色谱分析， 比较在

理化指标方面的变化，结果见表 2。

从表 2 理化指标的分析结果看，酯类、酸类及醇类的

变化不明显，色谱的分析误差表明，在数量级及绝对量上

没有明显变化。 这也与周恒刚先生的分析相吻合。

5 老熟方法的体会

5.1 实践证明，在白酒的老熟工艺中，没有神奇，只有坚

持合理的库存，坚持库存老酒的数量不断增加，合理分配

资源，才能保证酒体风格的稳定与完美。乙缩醛的多少并

不能代表老熟的程度。 主要和发酵周期有关，发酵期长，
乙缩醛含量较高。
5.2 天然发酵物质的应用，如河南丰达生物科技有限公

司生产的发酵风味乙酸，对成品酒协调酒精味、香料味有

明显的效果， 特别是对固液勾兑酒的催陈应用有相当满

意的效果。 也可以认为达到了应用老酒的实际效果。
5.3 随着高新纳米技术的发展，高科技材料对老熟的作

用也被应用到酒的净化催陈一体机上。 四川意文公司

酒水技术研究中心研制的产品具有不损脂，不需饱和，不

浪费原酒；无异味、无脱色，无污染成品酒的现象；不需使

用大量乙醇和酸、碱等腐蚀性危险化学品，再生清洗，清

洗简便， 费用低廉； 具有显著的催陈作用； 生产周期长

（2～3 倍）；精度高、强韧度好，无异物脱落渗漏，过滤纯

净彻底。 可使水酒分子重新裂变缔合，实现除杂增香、协

调诸味的老熟目的。
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