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摘 要： 黄酒中含有多种氨基酸、淀粉、糊精、焦糖色、胶体颗粒等，温度变化会使酒出现不稳定

状态，如色泽浑浊、沉淀结块。温度的变化会引起酒产生“冷浑浊”和“热浑浊”。酒质与温度的关

系：温度越高，酒变质的速度越快；酒热的持续时间越长，对酒造成的损害程度越大。解决方法：夏

季增加“摊冷”工艺，冬季采取“恒温贮存”。（孙悟）
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黄酒是世界最古老的酒种之一，距今已有 !$$$ 多
年的历史。黄酒因为其酒度低、口感好、有较高的营养而

深受广大消费者喜爱。但由于黄酒中的营养物质丰富，

所含的“糖、酒、酸”和各种氨基酸物质受冷、热、贮存时

间长短、仓贮的温度高低等条件影响，会发生一系列的

反应，轻者造成色光暗淡，色泽变深，口味不爽发木，重

者沉淀结块，难以入口。这就是目前黄酒生产企业一直

难以攻克的技术问题———沉淀。为解决沉淀问题，目前

的黄酒生产企业有将超滤膜过滤技术应用到黄酒中；有

采取将啤酒冷冻技术应用到黄酒中；有的用酒类专用炭

用于黄酒沉淀处理。不管是用哪一种方法，到目前为止，

都不能彻底解决黄酒沉淀问题。本文主要是对黄酒沉淀

的问题进行研究和如何解决作粗浅论述。

" 问题提出

"(" 黄酒中的成分
黄酒中含有多种成分，经测定有多种氨基酸、淀粉、

糊精、焦糖色、胶体颗粒，这些物质在酒中一旦遇外界气

温变化等，就会出现不稳定的状态，继而出现色泽浑浊、

沉淀结块。

"(# 高温杀菌
目前国内黄酒灭菌的方法几乎都采用高温灭菌法。

高温灭菌法成本低，灭菌效果好，操作简单，但高温会引

起酒中的成分发生很大变化，直接的原因是造成酒体的

不稳定。

"(! 仓贮条件
黄酒成品仓库除了通风、干燥外，最理想是要恒温

控制。但目前要达到这一条件的企业很少，大多数企业

都是采取在高温杀菌后酒自然存放，有垛码堆幢；有放

置骄阳下爆晒；有在冬天的寒风里吹打。酒每一次经高
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温和低温的处理，内在成分就要发生一次变化。杀菌后

没能将酒很好地入库和仓贮条件差是造成沉淀的又一

大问题。

! 原因分析

!)% 酒中成分（见表 %，表 !）

酒中各种成分的沸点和冰点各不相同，所带的正负

电子也各不一样。因此，外界的冷热刺激后直接影响酒

的稳定性，使酒产生浑浊现象。

!)! 酒受冷热后的变化
瓶酒灌装的生产企业，一般都是常年生产，经调查

分析，在夏冬两个季节生产的瓶装黄酒出现沉淀现象较

为突出.显而易见是温度影响了酒质（见表 $，表 /）。那
么为什么冷和热这两个切然相反的温度使酒出现同样

的沉淀问题呢？

试验结束后，试验酒在接近常温时，先是浑浊，继而

变清，#" 0 后，瓶底出现酒脚沉淀物，&" 0 后沉淀物结
块。这种现象我们叫“热浑浊”。

从表 $ 试验结果可以看出，温度越高，酒变质的速

度越快；酒热的持续时间越长，对酒造成的损害程度越

大。

根据表 / 的试验结果，可以得到这样的结论，高温
灭菌后的酒因快速降温冷却，造成酒中成分不协调，酒

的稳定性得不到有效控制，故出现加速沉淀现象。这种

情况称之为“冷浑浊”。

$ 解决方法

目前国内黄酒生产中，灭菌是采用高温灭菌法，如

何掌握好灭菌后将酒冷却到常温是解决沉淀问题的关

键。因为黄酒经杀菌后，酒体像刚出生的婴儿，十分娇

贵，容不得暴热、暴冷的任意折腾。那么，在黄酒加工中

如何避免夏日的高温和冬日的寒冷，如何解决杀菌后高

温到常温之间的时间，使酒中成分互相协调，需要在工

艺上和仓贮上动脑筋，有效地解决“冷浑浊”和“热浑浊”

这两大主要问题。因此，如何防止黄酒沉淀问题，关键是

控制好酒体的温度。

$)% 增加“摊凉”工序
夏季瓶酒加工生产中，对高温杀菌的酒不能立即封

箱垛码，必须增加一道工序———“摊冷”。夏季气温在 $"
1以上，酒温在 2"32# 1，这样的酒如立即封箱垛码，酒
温迟迟不降，生产 %# 0 后，酒温还在 /" 1以上，这与烘
箱的试验如同一辙。因此，夏季黄酒加工中增加一道“摊

冷”工序十分必要，一般是当天生产的酒不封箱，摊冷到

第二天后才可装箱、垛码，摊冷过程中，用排风扇吹冷降

温，效果更好。

$)! 冬天即时封装
冬季生产中，极容易造成酒冻伤，避免酒“冷浑浊”

最好的方法是：当天生产的酒，当天封箱，当天包装，当

天入仓。仓库条件要好，切不可让寒风直接吹打。仓库最

好是恒温控制，冬天加热升温，夏天隔热降温。总之，夏

天要让酒温快速冷却，冬天要让酒温慢慢冷却。因为酒

加热后，须有一定的稳定期，这个稳定期一般是一个月

左右，稳定期内对黄酒要倍加呵护，热了要降温，冷了要

保温，要给酒营造一个适应常温的过程。这样才能使酒

不产生“热浑浊”和“冷浑浊”，从而达到解决黄酒沉淀问

题的目的。

/ 小结

黄酒酿造发酵与温度有直接关系，这是人人都知晓

的。酒酿好杀菌灌装后，酒的质量仍然与温度有很大关

系。因此，需要深入研究黄酒酿造工艺、黄酒酿造特性、

黄酒内在成分以及黄酒对温度的要求，从根本上解决黄

酒沉淀这个多年难以解决的难题。!
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