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黄酒的非生物性混浊及预防

刘 剀，王 霖

（山东兰陵陈香酒业股份有限公司，山东 苍山 5<<<=9）

摘 要： 黄酒是我国的国粹，酒香浓郁，口味独特，营养丰富。黄酒的非生物性混浊主要包括热混浊、冷混浊、氧化混

浊等，缘于黄酒中的不稳定性物质如蛋白质、多糖、多酚、单宁、铁、铜等由于温度变化、溶氧等引起。预防措施有：降低

原料中蛋白质及多酚含量；使用适宜硬度的酿造用水、高质量的焦糖色素，合理使用麦曲和药曲；加强生产过程中储

酒、过滤设备及成品酒储运管理；严格控制发酵及煎酒时间和温度；提高黄酒勾兑水平；采用啤酒等其他酒类处理新技

术；添加澄清剂，加强黄酒的澄清速度和程度；防止氧化作用。（孙悟）
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黄酒是我国的国粹，酒香浓郁，口味独特，营养丰富，很受人们

喜爱。但是，黄酒中过于丰富的营养成分又影响了自身的稳定性，

素有“千层脚”之称，在货架期内很容易产生混浊、沉淀，使感官质

量下降，严重影响产品的销售。弄清黄酒非生物性混浊的原因，掌

握有效的预防措施，保证黄酒在保质期内保持清亮透明，是黄酒企

业面临和急需解决的问题。

9 黄酒非生物性混浊的种类及形成原因

黄酒非生物性混浊主要包括热混浊、冷混浊、氧化混浊等，缘

于黄酒的不稳定性物质如蛋白质、多糖、多酚、单宁、铁、铜等在温

度变化、过量的氧存在状态下引起。据有关资料报道 [9\，黄酒中蛋

白质、糊精、铁和多酚物质百分含量分别为 9;8A7 ]，9;=59 ]，=;@>
^96’7 和 7;9=^96’=， 而 黄 酒 酒 脚 沉 淀 物 中 它 们 的 百 分 含 量 高 达

5>;=9 ]，5>;7@ ]，5;6<^96’7 和 >;76^96’=。由此可见，蛋白质和多糖

是混浊沉淀的主要成分，而单宁、铁等是促成成分。

9;9 热混浊

煎酒后的清酒容易混浊就是因高温引起蛋白质变性而凝固。

包装后的成品酒如灭菌灌装后未及时冷却，成品库仓储温度过高，

储运过程中受太阳直射时间太长等都会导致酒液长时间处于较高

温度下，氧化作用加强而引起黄酒混浊。

9;5 冷混浊

黄酒中某些成分的溶解性、溶解度随酒液温度降低而发生变

化，而且都是大幅下降，从而从酒液中析出导致酒体发生混浊沉

淀。例如黄酒酒液中的 !’球蛋白和醇溶蛋白在温度较高时可以和

水形成氢键，呈水溶性，当温度降低时，它们又和多酚结合，从而使

原来结合的氢键断裂，溶解度降低而析出，使酒液混浊。研究证明

[9\，在较低温度下一些高级脂肪酸物质因溶解度明显下降也会导

致酒体混浊。这类混浊的特征是温度低时出现，温度高时又消失，

从而形成可逆混浊。

9;= 氧化混浊

黄酒在贮存过程中，如果大量溶入氧气，在光照或温度条件

下，蛋白质和多酚物质容易发生氧化缩合作用而形成永久性混浊，

含硫蛋白质被氧化聚合形成大分子蛋白质，这一反应过程中铁离

子起了催化作用。

9;7 其他混浊

黄酒是一种复杂胶体，只有酒中的各种物质成分和环境处于

相对平衡时才稳定。例如添加某些物质引起 R_ 值改变，当 R_ 值

再次接近等电点时，胶体蛋白就会聚合形成混浊。另外蛋白质在酒

中带负电荷，若酒中有相反电荷如磷酸铁等存在，蛋白质也会发生
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因电荷中和而凝聚产生混浊。

5 黄酒非生物性混浊的预防措施

5;9 降低原料中蛋白质及多酚的含量。通过提高稻米、黍米等酿

造原料的精白度，增加淘米次数，延长浸米时间等措施，可有效去

除原料表层过多的蛋白质和多酚物质。

5;5 使用适宜硬度的酿造用水。要尽量提高酿造用水的质量，降

低钙、镁、铁等不稳定因素的含量。特别是地下水硬度很高的北方

地区，对黄酒酿造用水应进行软化处理，输水管道及储水罐均设计

为不锈钢材质，防止铁离子进入。

5;< 加强黄酒生产过程中储酒和过滤设备的管理。试验证明 =5>，酒

脚中的 ?/，@)，A+，A,，磷酸盐、碳酸盐等无机成分，相当一部分来

自于储酒、过滤设备。例如碳钢材料储酒大罐的内防涂层脱落、硅

藻土过滤机预涂滤板时的失误及精过滤膜的损坏失效等都可引起

成品酒的混浊。

5;7 合理使用麦曲和药曲。麦曲的质量和用量对黄酒的影响较

大，如不严格控制，不仅影响发酵，还会将曲中多余的蛋白质、单宁

等物质带入酒中，影响酒体的稳定。试验表明 =<>，使用 9B C的麦曲

酿造时，黄酒的稳定性较差，使用 B;8 CD96 C麦曲时，稳定性较好

但风味较差，麦曲用量控制在 95 CD98 C时最佳。

5;8 严格控制发酵，提高发酵质量。发酵不正常的黄酒，澄清时透

明度差，煎酒后酒体立即产生沉淀，贮存过程中生成沉淀更多。因

此在发酵过程中要严格控制各项工艺参数例如发酵温度、通氧量

等，特别是要掌握好开耙时间和次数，可有效提高发酵质量，使酒

体中各成分比例平衡协调，非生物稳定性得到提高。

5;E 适当延长生酒的澄清时间。刚压榨出来的生酒含有残余的糊

精、脂肪、不溶性蛋白质、微生物自溶物等成分，需要有一定时间让

其充分沉淀，并且有利于酶的再作用 =7>。澄清时间长短与操作环境

温度密切相关，室温超过 56 F则易引起生酒酸败。

5;B 选择使用高质量的焦糖色素。焦糖色成分复杂，内含丰富的

大分子物质，是引起沉淀的重要原因。有关试验证明 =5>，同一酒体

中添加不同种类的焦糖色或不加焦糖色，贮存后对比观察可见，添

加焦糖色的酒样沉淀量比不加焦糖色的酒样多得多，而添加焦糖

色的酒样其沉淀量与焦糖色质量又密切相关。焦糖色质量越差，其

使用量越多，且产生沉淀量越多。

5;G 控制适当的煎酒时间和温度。采用 G8DH6 F保持 < ("+ 以上

的煎酒操作，就可以基本杀灭微生物，破坏酶系而使蛋白质凝固。

长时间高温杀菌能加剧酒体分散相微粒的布朗运动速度，易于破

坏已形成的酒体胶体体系而使沉淀过早发生，因此，在确保卫生指

标的前提下，尽可能降低黄酒的杀菌时间和温度。煎酒后适当延长

贮存期，使各成分能充分缔合，不溶性物质析出，稳定性增加。一般

来说，黄酒贮存 5D< 年较佳。

5;H 提高黄酒勾兑水平。黄酒是复杂胶体，正常时各成分处于平

衡状态，勾兑时如总糖、酒度、总酸相差较大或原料配方发酵类型

不同的原酒混合后将会打破平衡，产生沉淀。因此，尽量选用类型

相近的酒基进行搭配，勾兑前先进行小试。通过提高勾兑水平，保

证酒体在保质期内稳定，使成品酒色、香、味达到最佳。

5;96 对于外加其他营养物质的保健型黄酒，要充分考虑到添加

物质的特性和对酒体平衡的破坏程度，有必要进行煎酒处理并保

证足够的贮存时间。例如添加物蜂蜜，具有甜味剂和澄清剂的双重

作用 =5>，其金属离子含量较高，作配料使用 时 应 适 量 ，澄 清 时 间 需

延长。冰糖作为一种常用甜味剂，若杂质含量高，其中胶质物质便

会凝集产生沉淀，故应先进行熬制，除去浮脏物后再添加。其他浸

提营养物的加入，应做小样勾兑试验，找出最合适的添加方法和添

加量。

5;99 借鉴啤酒等其他酒类处理新技术。例如黄酒通过美国星达

公司 6;9 !( 膜过滤，经热处理和货架期试验分析，黄酒的非生物

稳定性显著提高=8>。成品酒灌装前可对黄酒进行冷冻除浊，即将成

品黄酒迅速冷冻至’8 F以下，低温保持 < I 左右经过硅藻土和膜

过滤后再进行灌装。对于灌装前勾兑程度较大的成品酒，为使酒体

更加稳定，可考虑在冷冻除浊前增加瞬间杀菌（GGDH6 F），这样可

基本除掉热、冷聚集物。另外，若对黄酒采取无菌灌装，省掉瓶酒的

热杀菌程序，可大大降低混浊沉淀速度和程度。目前，一些黄酒企

业正在探索尝试这一先进技术。

5;95 采取添加澄清剂的方法加强黄酒的澄清速度和程度，除去

酒体中引起非生物性沉淀的绝大部分多酚、蛋白质、金属离子。常

用的澄清剂有单宁、明胶、硅胶、969 澄清剂等，其中单宁一般与明

胶一起使用，试验表明效果比较明显。周建弟等对不同来源的单宁

作过试验 =5>，其澄清效果相差较大，且使用 量 也 不 同 ，若 用 量 过 大

还会造成黄酒的二次混浊。添加澄清剂时要搅拌均匀，保持 7G 2
以上，56 F时处理效果最好。另外，使用柠檬酸、黄血盐也可使酒

产生沉淀反应，其中添加黄血盐成本较低，凝聚迅速，添加量为 98
(, J ! 时效果较好。

5;9< 防止氧化作用的产生。成品酒瓶颈中有过量的氧存在，在光

照和温度条件下，蛋白质易与多酚发生氧化缩合反应而产生沉淀，

为防止这些反应的发生，包装材料最好选用棕色瓶，瓶颈余空在满

足杀菌条件的情况下应尽量合适。

5;97 加强成品酒贮运管理。成品酒装坛贮存时不要露天堆放，夏

天避免阳光直射，冬天防止冰冻。成品瓶酒运输或库存时要尽量防

止低温和高热，以免加快成品酒的沉淀速度。

< 几点建议

<;9 严格控制黄酒的生产操作工艺。对黄酒的非生物性混浊沉淀

问题，首先要从生产工艺的全过程中下功夫，把好原料和设备关，

尽可能提高发酵水平，使黄酒中有害成分减少，酒体更加合理协

调，从根本上提高黄酒的稳定性。

<;5 对已发酵成熟的黄酒醪及包装前勾调好的成品酒要积极采

取科学先进的处理方法，既要增加黄酒的稳定性，又要保证其应有

的物质成分含量，绝不能一味追求稳定性而使黄酒变得“空洞无

物”。

<;< 要引导消费者对黄酒的正确认识。既然黄酒是酿造酒，人称

“液体蛋糕”，为保证内容物符合国家标准又特别规定了黄酒非糖

固形物的最低限值，那么贮存一定时间后产生轻微沉淀是正常的，

这应当是黄酒的一个固有“特点”。
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