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第六讲 勾兑计算

9 酒精度的平衡计算

酒精度是黄酒重要的理化指标，被组合的各种原酒酒精度往

往不同。为达到标准中的酒精度指标，需要进行平衡计算。黄酒与

白酒不同，它含有糖分、蛋白质等固形物，而且含量不一致，其比重

是不同的。在勾兑时只能将黄酒的实际比重放在一边，采用酒精比

重进行计算。按计算结果进行勾兑后，根据检测数据进行小幅度调

整，酒精度与重量的平衡方程可以这样列出：

>9?>9 @A>5A>5 @A⋯⋯A>+?>+ @B>?> @ （9）
>9A>5A⋯⋯A>+B> （5）

式中：>———勾兑后目标酒的重量；
>@———勾兑后目标酒的酒精度的重量百分比；
>9，>5⋯⋯>+———酒精度是C9@，C5@⋯⋯C+@的各种原酒的重量；
>9@，>5@⋯⋯>+@———酒精度是C9@，C5@⋯⋯C+@的各种原料酒

重量百分比。

例9：有9D @（E F E）和9G @（E F E）两种黄酒，欲调成966 *, 9H @
（E F E）的黄酒，问实现该勾兑目标需这两种酒各多少？
解：设>9为9D @（E F E）黄酒的重量；设>5为9G @（E F E）黄酒的

重量。

并查出9D @（E F E）酒精的重量百分比为97;GH5G @，9G @（E F E）
酒精的重量百分比为95;6<87 @，9H @（E F E）酒精的重量百分比为
95;<979 @。代入方程（9），（5）式，得：

>9?97;GHG6A>5?95;6<876 @B966 *,?95;<979 @
>9A>5B966 *,
则：>5BHH;5= *,

>9B88;5= *,
答：需9D @（E F E）黄酒88;5= *,，9G @（E F E）黄酒HH;=8 *,。
例5：有酒精含量为55 @（E F E）的香雪酒G66 *,，因酒精度高，

口感偏硬，欲调配成酒精为9D @（E F E）的甜黄酒，需加9G @（E F E）元
红酒多少*,？
解：设>9为55 @（E F E）香雪酒G66 *,，其酒精重量百分比为

9=;D=75 @。
>5为9G @（E F E）元红酒，其酒精重量百分比为95;6<87 @。
>为9D @（E F E）甜黄酒，其酒精重量百分比为97;GH6G @。
代入方程式（9），（5）得：
G66 *,?9=;D=75 @A>5?95;6<87 @B>?97;GH6G @
G66 *,A>5B>
则：>B99=9;GD *,
>5B=9;GD *,’G66 *,BH=9;GD *,
答：需加9G @（E F E）元红酒H=9;GD*,

5 糖分的平衡计算

根据黄酒IJ F 198HH5’5666的规定，黄酒按糖分分为干酒（!
9G;6 , F !）、半干酒（9G;9K76;6 , F !）、半甜酒（76;9K966 , F !）、甜酒（L
966 , F !），可以看出每种酒的糖分幅度是很宽的，勾兑容时易纳入
目标酒型。所以可以采取简便的复名数法，即为糖分5 , F 966 (3看
成5度，G , F 966 (3看成G度。酒的重量仍以*,为单位，度公斤为复名
数。

例8：今有含量糖分为58 , F 966 (3的浓甜黄酒966 *,，欲勾兑
为含糖97 , F 966 (3的甜黄酒，用含糖为= , F 966 (3的半甜黄酒勾
兑，问需要半甜酒多少公斤？
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摘 要： 黄酒的勾兑不是盲目的调配，需要先经过平衡计算，按计算结果进行勾兑，使黄酒中的酒精度、糖分、总酸、

氨基酸态氮等指标达到符合质量要求的平衡点，经检测后再进行小幅调整。勾兑前原酒需进行稳定性试验，注意原酒

中金属离子含量及焦糖的选用，勾兑时搅拌充分，把好过滤与灌装质量关。（陶然）
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解：设<为所需半甜酒*,数。
浓甜黄酒复名数值为58度=966 *,>5866度公斤
半甜黄酒复名数值为?度=<*,>?<度公斤
目标酒———甜黄酒的复名数值为：

97度=（966@<）*,>9766度公斤@97<度公斤
立方程式为

5866度公斤@?<度公斤>9766度公斤@97<度公斤
?<度公斤>A66度公斤

A66度公斤
<>————————>95B;C? *,

?度公斤
答：? D（E F E）半甜黄酒95B;C? *,。

8 酸度的平衡计算

黄酒发酵醅酸度偏高是一种常见现象，通常采用高酸醅与低

酸醅搭配的办法，使之达到标准。有的采用石灰乳中和酸度，但有

弊病，一是氧化钙指标易超标，成为不合格酒；二是酒风味不好，有

“灰气”和“苦涩”味，所以通常的办法是低酸与高酸勾兑，其计算方

法也可采取复名数法，即（酸）度，公斤法。

7 过剩、不足平衡计算法

黄酒中的糖分、总酸、固形物、氨基酸态氮、氧化钙等指标，其

缺陷不外乎是过剩（包括数值的超标和口感上的过头）与不足，通

过勾兑，达到符合质量要求的平衡点，其计算方法是：

设：G为勾兑目标指标，H为原酒实测指标，I为原酒重量（*,），
J为调整酒的实测指标，<为需要调整酒的数量。
平衡过剩公式，即原酒某指标过剩，求需要低指标调整酒的数

量：

H’G
<>—————=I

G’J
平衡不足公式，即原酒某指标不足，求需要高指标调整数量：

G’H
<>—————=I

J’G
例7：有原酒9666 *,，实测氧化钙含量为6;6B , F 966 (3，为达到

国家标准和改善风味，拟把氧化钙含量降低到6;6K , F 966 (3，仓库
中另有一批原酒实测氧化钙含量为6;68 , F 966 (3，可作调整酒，问
需要多少*,？
解：根据平衡过剩公式

H’G
<>—————=I

G’J
式中：G———调整目标6;6K , F 966 (3；

H———原酒实测指标6;6B , F 966 (3；
I———原酒重量966 *,；
J———调整实测指标6;68 , F 966 (3；
<———需要调整酒重量数。
运算时统一去掉分母966 (3。

H’G 6;6B ,’6;6K ,
<>—————=I>—————————————=9666 *,!KKK;K? *,

G’J 6;6K ,’6;68 ,
答：需氧化钙含量为6;68 , F 966 (3的调整酒KKK;K? *,。

第七讲 注意瓶装酒稳定性

黄酒灌瓶后清澈度的稳定性是勾兑以及整个灌装工艺过程中

应注意的重大问题，由于影响黄酒清澈度的因素很多，环节也多，

机理也十分复杂，这里只探讨勾兑中应注意的问题和对有关工序

的要求。

9 对原酒中铁等金属离子含量做到心中有数

黄酒清澈度的不稳定，很多与铁离子含量有关，一个酒厂应该

了解所用的水质中铁离子含量有多少？酒中含量有多少？黄酒的

铁离子含量一般应控制在C (, F !以下。如库存酒的铁离子含量高
于此数，应继续贮存，让它慢慢沉淀下来，当上清液含量降到标准

以下，取上清液勾兑，绝对不要触动酒脚，因为此时酒脚中的含铁

量高于上清液数倍，甚至96倍以上，只能另行处理，千万不要再掺
入黄酒中。要除去黄酒中的铁离子，也可以采用菲汀除铁法、热酒

棉滤除铁法等。

5 原酒先进行稳定性试验

有的原酒，由于发酵不好，“先天不足”；或贮存仓库不通风、温

差小；或贮存时间短，致使“后天失养”。灌装后往往容易混浊，多数

系蛋白质混浊。因此先要进行小试，用无色玻璃瓶装酒，水浴灭菌

后，一瓶放在窗台有阳光照到处，另一瓶放在电冰箱内，温度为6L
C M，观察数天，看其有否混浊，如发现有混浊，应寻找原因，采取
措施，不要贸然参加勾兑，该项工作应平时有空时做，做到心中有

数。

8 焦糖色的选用

焦糖色质量差也是造成混浊的原因之一，在勾兑时，尽量不要

加焦糖色，因为焦糖色中含有少量蛋白质等成分，容易和金属离子

结合，出现混浊和沉淀。

7 勾兑的搅拌和沉淀

勾兑时搅拌要充分，使酒液匀和、均质；但又不要过头，否则不

仅损失酒精和香气成分，还会增加酒中的溶解氧。几种酒混合后，

NO值不稳定，影响溶解度的等电点也不稳定，要让其有时间达到
新的等电点，需要澄清、沉淀一定时间，低温季节可长一些。让该析

出的成分析出，该沉淀的成分沉淀下来。然后“割脚”，吸取上清液

过滤。

C 过滤

瓶装黄酒仅有一道棉滤是不够的，现在不少厂采用硅藻土过

滤，获得较好的效果。有条件的话，硅藻土过滤后，再用纸板过滤机

精滤。还有一种膜过滤，可以获得很清净的黄酒。但要注意两个问

题，一是膜的孔径，太小了会明显降低固形物等成分的含量，并使

酒色变淡；二是必须搞好预过滤，否则过滤效率不高。

K 装瓶

黄酒陈化只需要微量的氧气，多余的瓶颈空间对黄酒的稳定

性是不利的。瓶颈空间的体积，应控制在酒液体积的7;C D。酒瓶尽
量采用有色玻璃，以避免光的催化作用所导致的酒质不稳定。

? 瓶装酒的灭菌温度

一般不得低于BCM，温度高于巴氏杀菌的温度，有两个好处，
一是杀菌彻底，二是减少酒中的溶解氧，可以减少氧化反应，保持

酒质的稳定。

B 瓶口的密封

瓶口密封要严密，特别是质量差的扭断盖（防盗盖），密封的可

靠程度较差，在运输过程中，把瓶内的无菌空气压出去，瓶外的有

菌空气吸进来，造成微生物污染，时间一长，就会出现细菌性混浊，

这是要绝对防止的。"（全文完）
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