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白酒的陈化、老熟与容器和时间关系
)) ) 不同容器对白酒质量的影响

郭文杰, 卢建春,吕朝贵,武桂芝, 田 雨
(安徽古井贡酒股份有限公司质量部, 安徽 亳州 236820)

白酒的口感向来以入口绵甜、后味爽净、回味悠长为最佳。对

优级浓香型白酒来说不仅需要如此, 而且还要求窖香浓郁、陈香

味突出。

近几十年以来, 随着白酒的规模在我国不断扩大, 人们物质

生活水平的不断提高, 对白酒质量的要求也越来越高。人们不再

满足于为喝酒而喝酒, 喝酒除了聚餐、宴请外, 品酒逐渐成为一种

艺术, 因而对酒的质量的要求也越来越高。在成本增加不大的情

况下如何迅速地提高白酒的质量一直是人们探索的课题。近 20

年来, 在白酒的老熟、陈化等方面随着科学技术的进步已经取得

了长足的进步, Co- 60、r- 射线、激光、磁场辐射、紫外线照射等

的应用, 都可以取得显著的效果, 但因设备和设施昂贵、操作困

难、产品的成本太高而都停留在实验室阶段。于是人们想到了往

酒中添加一种或几种物质, 使酒在比较短的时间内能达到长期储

存的效果。但是又由于人们对酒的陈香味产生的机理和物质还不

清楚, 同时优级酒中不允许添加非发酵添加剂, 也限制了此类技

术的推广。

人们经过长期的观察、总结发现, 白酒存放较长一段时间后

糙辣味减少了, 入口也绵甜了, 并且还伴有较浓的陈香味。只是由

于受生产、销售及库容、成本、资金的制约, 白酒的储存时间受到

极大的限制, 所以在生产、销售量较大的情况下不可能经过长时

间的储存,从而制约了白酒质量的进一步提高。

如何解决这一矛盾, 即在不影响生产、销售的情况下, 以多大

的库容、什么样的储存容器、多长的存放期更为合理、效益最大,

是我们需要探讨的一个课题。

1 仪器

气相色谱仪: HP5890- Ò
质谱仪: HP5972MSD

处理设备: HP Chemistry Station Laser Jet 4 Plus 激光打印机

毛细管柱: BP21, 25 m @ 0. 25 mm @ 0. 25 Lm

2 化学试剂

内标物质 叔戊醇, 乙酸正戊酯, 2- 乙基丁酸, 皆色谱纯。测

定其他成分所用试剂皆色谱纯。

3 分析条件

3. 1 色谱分析条件

JNJ TEMP 250 e OVEN TEMP 35~ 220 e (二阶程序升温)

INIT VALUE 35 e INIT TIME 2. 0 min

RATE 3. 5 e / min FINAL VALUE 140 e FINAL TIME 0

RATE A 8 e / min FINAL VALUE A 220 e FINAL TIME A 10

DET TEMP 250 e
载气 (高纯 N 2) : 柱头压 30 KPa, 柱流量 1. 12 ml/ min, 尾吹

30. 5 ml/ min,线速度( Et2O) 19. 12 cm/ min, 分流比 53B1。
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氢气(高纯H2) : 30. 4 ml/ min

空气(日立无油空压机) : 400 ml/ min

3. 2 质谱分析条件

3. 2. 1 色谱条件

JNJ TEMP 250 e OVEN TEMP 35~ 220 e
INIT VALUE 35 e INIT TIME 2. 0 min

RATE 10 e / min FINAL VALUE 220 e FINAL TIME 10

DETB TEMP 280 e
载气 (高纯 He) : 柱头压 1. 0 Psi, 柱流量 0. 96 ml/ min, 分流比

55B1,线速度( Et2O) 32 cm/ min。

3. 2. 2 质谱条件

真空度 60 mTorr, 离子源温度 280 e , 界面扫描温度 178 e ,

扫描质量范围 30~ 300 amu,扫描速度 1. 5次/ s。

4 分析方法

4. 1 2 %内标物质、混合标准物质的配制

2 %内标物质的配制 用 1/ 万分析天平分别准确称取 2. 0 g

的色谱纯级的叔戊醇、乙酸正戊酯、2-乙基丁酸于 100 ml容量瓶

中, 加 60 %无甲醇、无杂醇油酒精定容至 100 ml,摇匀, 待用。

混合标准物质的配制 根据酒中各成分的大致含量, 在 20

e 下用吸管准确吸取 (或用分析天平称量) 色谱纯标准物质各

0. 1~ 2 ml于 100 ml容量瓶中, 加 60 %无甲醇、无杂醇油酒精定

容至 100 ml, 摇匀,待用。

4. 2 定性分析

用质谱仪定性分析, 根据质谱仪定性结果, 再用色谱纯试剂

在色谱仪上定性。

4. 3 定量分析

准确移取酒样 10. 0 ml, 加入 0. 100 ml的 2 %的混合内标物,

摇匀, 色谱进样 0. 5 Ll。

5 结果与讨论

通过大量的调查研究, 再根据对同一个酒在不同的容器里储

存一段时间后进行分析、对比, 我们发现,在坛中存放的酒的总酸

最低, 池中酒的总酸最高, 而罐中酒的总酸居中(见表 1, 2# , 1 #池

贡)。说明用坛子存放的酒各种酸都明显减少了,这样可以减少酒

的邪杂味, 从一个侧面也说明了酯类升高的原因。而总酯则正好

相反, 坛中的最高, 池中的最低 (见表 2) , 说明白酒在坛子中存放

一定时间后, 酯化、老熟的速度明显减慢。因此, 到一定时间后, 坛

子存放的酒需及时转移到池中, 以免减少不必要的损失。这也说

明了在储存这一段时间里, 有机酸分子与乙醇分子一直进行着缓

慢的化合, 并随着时间的推移速度逐渐变缓, 从而使有机酸及其

酯类的动态平衡逐步慢慢形成。在酸、酯平衡未达到之前, 有机酸

逐步与乙醇化合生成酯, 致使总酯增加; 同时坛子本身含有大量

的金属离子以及内壁分布着无数的小空隙, 表面空气量相对于大

容器的要多。乙醇分子在这些小空隙中与氧气分子充分接触, 并

在某些金属离子的作用下先氧化为乙醛 , 继而进一步氧化成乙

酸, 因此,过一段时间后坛中不仅总酸、总酯增加了,而且乙醛、乙

缩醛的含量也增加许多。

但是, 经过一段相当长的时间后, 这种化合的趋势逐渐趋缓,

从而使酸与醇合成酯的速度与酯分解成酸和醇的速度达到了动

态平衡, 在不同容器里存放的酒质量上的差别会逐渐减小, 最终

达到比较接近 (见表 1, 3
#
池贡)。酸类变化终止, 而酯类却在减

少。又由于池子上面的空间相对较大,存在大量的空气,空气中的

氧气分子与乙醇分子继续不断地进行氧化反应, 产生乙醛、乙酸,

导致酸、酯的动态平衡又被打破(见表 1、表 2、表 3) , 直至达到新

一轮的平衡。从这个角度上讲,在不太长的时间内,白酒存放在坛

中最好, 罐中次子, 池中效果较差。然而由于优质酒中各种有机酸

含量较高, 加上氧化反应在不断地进行, 所以在坛中存放的优质

酒酸的减少不明显(仍然比池子里的高许多) , 而酯类的增加却十

分明显(见表 2, 4#优质酒)。所以从这个角度讲,优质酒存放在坛

中也更为合适。

再从标志着白酒老熟程度的乙醛、乙缩醛等成分的变化来

看, 在坛中的含量是池中的 1. 5倍以上,而罐、池中的含量却很接

近 (见表 3) ; 优质酒中由于乙醛含量较高, 随着存放时间的延长,

乙醛不断地与醇类及自身发生缩合反应, 生成稳定的乙缩醛及缩

醛类, 同时乙醇又不断地被氧化为乙醛, 继而又生成缩醛, 所以致

使乙缩醛等的含量增大。由于坛壁中存在大量的空隙和金属离

子, 乙醇被氧化的速度也远远大于在池子中的氧化速度, 因而坛

中乙缩醛的含量也远远高于池中酒的乙缩醛的含量, 从而说明了

在坛中存放优质酒是比较好的选择 (见表 3, 4
#
优质酒)。但是随
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着时间的推移, 坛子存放酒的这种优势逐渐消失, 酒质的差别会

越来越小, 以致达到十分接近的程度 (见表 3, 3
#
年池贡)。另外,

用坛子存放白酒还有一个明显的特点: 可以大幅度降低乳酸乙酯

的含量, 这样有利于使浓香型大曲酒的窖香突出 (见表 2)。这说

明用坛子存放对酒的老熟及口感在初期有较大的影响, 但也不是

一成不变的。随着时间的推移,这种影响在逐渐减弱。

与此相反, 由于坛子上方的空间远远小于罐、池子,酒中易挥

发的物质需逃逸的空间大大缩小, 坛中易挥发物质的挥发速度也

远远小于罐、池子中的同类物质的挥发速度。但随着存放时间的

延长,坛子受环境温度的影响较大, 特别是夏天的高温天气, 一些

有益的易挥发的物质的挥发速度也相对/加快0,造成白酒酒质有

所下降,这样就不利于白酒质量的提高(见表 1、表 3)。从这个角

度来看,长期存放白酒用池子应是较好的选择。

综上所述, 在短时期内用坛子存放白酒的效果远远优于罐、

池子。在坛子中存放一段时间后(一般 3年以上) , 乙醇分子与水

分子的缔合已基本上完成, 同时水分子与带有孤电子对的 (醇、

酸、酯、醛、酮、酚、醚等)氧原子、(氨基酸、杂环化合物等)氮原子

的以氢键方式缔合的量越来越多, 游离的水分子越来越少, 因此

酒的水味明显减少, 入口也不那么糙辣了; 而醛类的缩合也基本

上达到动态平衡, 因而酒入口显得饱满丰腴, 所以此时酒不仅窖

香浓郁、入口绵甜、爽净, 而且陈香味十分突出, 酒的内在质量已

达到一个很高的水平。据此,通过大量的研究及实验,我们开发出

了古井贡酒十年陈酿、五年陈酿、三年陈酿, 不仅成为古井贡酒及

其他高档酒一较高低的拳头产品, 而且深受广大消费者的喜爱,

为我公司也带来了巨大的经济效益和社会效益。

另一方面由于坛子的容积小, 占用较大的空间, 并且随着时

间的推移其优势也逐步减弱, 因而白酒在坛子里存放 2~ 3年后

再继续储存在坛子里, 效果不明显了, 就应转移到罐或池子中。坛

子可以用水浸泡、刷洗、擦干后在用鼓风机往坛子里鼓风, 使坛子

的空隙活化 (也可长时间敞口放置活化) , 从而继续充分发挥坛子

存放白酒的优势。 p


