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黄水功能调酒液的研制开发

杨小柏,沈才洪,赵元森
(泸州老窖股份有限公司,四川 泸州 646000)

摘 要: 利用酿酒的副产物黄水, 采用高活性复合生物酶技术及专门的热裂提馏装置, 生产白酒调酒液,使之变废

为宝; 同时也解决了白酒行业由于排放黄水而引起的环境污染, 达到了环保要求, 经济效益和社会效益显著。
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Development of Liuqor- blending Liquid by Yellow Water

YANG Xiao- bo, SHEN Cai- hong and ZHAO Yuan- sheng

( Luzhou Laojiao Co. Ltd., Luzhou, Sichuan 646000, China)

Abstract: The by product in liquor- making, yellow water, was used to produce liquor- blending liquid by applications of high- activity composite

biological enzyme techniques and the professional thermal fragment distilling apparatus. This method could not only change the wastes into valuables

but also settle the question of environmental pollution caused by drainage of yellow water and achieve remarkable economic benefits and social effects.
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黄水是指粮食酒发酵过程中渗于窖池底部的黄色液体, 富含

酸、酯、醇、醛、含氮化合物及糖类物质 (见表 1、表 2、表 3、表 4) ,

同时还含有少量单宁及色素等。长期以来, 许多酒厂多采用底锅

水串蒸, 生产 /丢糟黄水酒0, 质次味杂, 少部分用于灌窖发酵, 其

利用率极低。大部分厂家甚至将黄水作为废物直接排放, 污染了

环境。由于黄水含有众多的成分(见表 5) ,对其深加工,既可变废

为宝,更有利于环保。

1 复合生物酶的生产工艺

天然植物原料通过生物技术进行细胞破壁 ) y微生物发酵

) y萃取 ) y复合生物酶。

复合生物酶的作用主要是除去黄水中的怪味、苦味、杂味, 去

除黄水味, 促进呈香、呈味物质的生成。所研制的复合生物酶中还

含有 Na +、K +等酶的激活剂, 更大地提高酶的催化作用。

2 提馏的基本原理

现将 4种酸及所对应的酯的沸点列入表 6。

由表 6可见, 酯的沸点要大大低于对应的酸的沸点, 在蒸馏

时,酯较酸更容易馏出。根据化学平衡正向移动,从而更能促进酯

的生成,这对黄水中有用成分的提取更为有利。

对于单一组分, 当气体温度达到沸点温度时, 该组分变为气

态,从而实现蒸馏。对于多元组分则不然。黄水中的酯类、酸类、醇
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注: 1- 庚二酸二乙酯, 2- 辛二酸二乙酯, 3- 肉桂酸乙酯, 4-

壬二酸二乙酯

类包括加入的复合生物酶等或者溶于水、或者溶于乙醇、或者与

水和乙醇互溶, 并且它们于水都一样含有- OH基,都存在氢键作

用力。多组分的混合,与水或乙醇形成共沸混合物,使沸点降低。

所以尽管它们中的许多组分的沸点都在 100 e 以上, 但在 100 e

左右仍然可以蒸馏出来。在本工艺流程中采用水蒸汽内置式加

热, 选用适当的蒸汽压力曲线, 即可达到要求。另外, 催化热裂(蒸

馏) 装置的特点 ) ) ) 导气管、冷却器与设备与设备顶部空间在冷

却过程中产生一定的相对压力降, 从而产生一定的抽吸作用, 也

有利于黄水中有用成分的提取。而对于影响酒质的一些有害成分

如H2S、乙醛、氰化物等,由于沸点低,通过蒸馏便可将其除去。

3 黄水综合处理技术

3. 1 黄水综合处理工艺

黄水综合处理工艺是通过一套专用的催化热裂 (蒸馏) 装置

(见图 1) , 将我公司研制的一种高活性复合生物酶加入经过滤后

的黄水中进行催化热裂,馏出液冷凝后成为调酒液。

在催化热裂装置中加入黄水和复合生物酶 (酶的用量为黄水

重量的 2 %~ 4 % , 分段加入) , 采用水蒸汽内置式管道加热。反

应约 4. 5 h,馏出液占黄水加入量的 55 %~ 60 %。

采用本工艺从黄水中提取的调酒液用于调酒, 可保持酒的自

身风格, 除去酒精味, 增加酒的窖香味, 使酒更具自然感, 较好地

改善酒质, 同时可减少香料等的用量, 降低成本, 并且还避免因黄

水排放而带来的工业污染, 利于环保, 具有较好的经济效益和社

会效益。

3. 2 从黄水中提馏的调酒液的主要微量成分(见表 7)

4 调酒液使用方法

调酒液因富含大量的酸、酯及其他香味成分,故用以调酒, 可

减少固态法酒及香料等的用量, 降低生产成本, 同时可去除酒精

和香料味, 改善酒的品质, 提高酒的档次, 并保持酒的自身风格,

天然感更强。

采用该种方法提取的调酒液, 实际上是一种中低档白酒中广

泛使用的特殊调味酒, 是公司已开发的系列调味酒之一。它含有

较丰富的香味物质成分及多样的复杂成分, 给中低档白酒的香味

予以补充、丰富, 使中低档白酒的香味成分 (复杂成分和骨架成

分)更加协调,还可以大量地减少传统的高档调味酒的用量, 降低

生产成本。

5 经济效益分析

每一批次处理黄水 500 kg, 加入复合生物酶 1~ 2 kg, 反应时

间约 4. 5 h, 耗用水蒸汽 380 kg, 冷却水全部回收, 可生产调酒液

275~ 300 kg, 每 1 kg调酒液的生产成本经计算为 1. 2~ 1. 8元。

6 黄水综合处理技术的环保评估

采用该项技术处理黄水最大的特点是可以将黄水全部彻底

地处理, 其处理出的物质全都可以再利用, 实现了废物全部资源

化。不仅可以避免黄水的直接排放的废水污染, 而且在处理过程

中无废水、废气、废物等的产生,具有良好的环保效益。

7 结论和体会

调酒液用于中低档白酒的勾兑中, 可减少基础酒的加入量。

每吨白酒可降低成本 220~ 450元。更主要的是调酒液的加入可

以改善酒的品质, 提高酒的档次, 由此带来的间接效益更为显著,

并且由于不再排放黄水,还可减少排污费用。 p

图 1 催化热裂装置示意图

图 1 样品色谱图


