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去除正丙醇提高糖蜜酒精质量

谢文化

（广州甘蔗糖业研究所，广东 广州 @9689>）

摘 要： 新的食用酒精质量标准将正丙醇作为一项质量指标来考查。正丙醇属中级杂质，与水、乙醇混溶，沸点较接

近乙醇，分离难度较大。应从多方面着手，控制正丙醇含量：9;使用产正丙醇少的酵母菌种。5;发酵液的组成要合理。8;
防止杂菌感染。7;强化杂醇油提取工作。@;在醛塔的顶部加水。增加精馏塔精馏段塔板数。（丹妮）
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酒精发酵成熟醪含挥发性杂质 966 多种，正丙醇就是其中一

种，以前我国的酒精质量标准中对正丙醇都没有专门的要求 \9]。为

了同国际市场接轨，提高我国酒精质量，新的食用酒精质量标准对

正丙醇提出了要求：特级 5 (, ^ !，优级 8@ (, ^ !，普通级 966 (, ^ !
\5]。本文将对正丙醇的性质、来源、分离特性及去除正丙醇等方面

进行讨论，使酒精生产人员对正丙醇有更加清楚的认识，生产出高

质量的酒精产品，以满足市场对高品质酒精的需要 \8]。

9 正丙醇的性质和来源

9;9 正丙醇的物理性质\7]

相 对 分 子 量 >6;99；密 度 6;?68? , ^ .(8；熔 点’95>;@ _；沸 点

?<;5 _；折射率 9;8?@6；与水、乙醇混溶，亦溶于丙酮、苯等有机溶

剂。

9;5 正丙醇的化学性质\7]

具有醇的特性，如能与活泼金属反应，卤代反应及脱水。

9;8 正丙醇的来源\@L>]

9=6< 年，埃利希提出了蛋白质分解机理，酒精发酵过程中蛋

白质分解或酵母菌体蛋白质水解生成氨基酸，氨基酸进一步脱胺

基和脱羧基后生成醇，氨基酸被酵母或细菌等微生物利用生成菌

体的过程中生成杂醇油，不同的氨基酸生成不同的醇，发酵醪中含

有多种氨基酸，因此发酵结果生成多种醇即杂醇油。异亮氨酸生成

光学戊醇，亮氨酸生成异戊醇，缬氨酸生成异丁醇，苏氨酸脱胺、脱

羧生成正丙醇等。9=@? 年，12%$*") 用葡萄糖发酵得到了酵母细胞

及杂醇油馏分，从而得出如下结论：埃利希机制不是杂醇油形成的

唯一途径，杂醇油也可以由糖形成，正丙醇是氨基酸代谢的中间产

物 !’酮丁酸脱羧、还原生成。发酵成熟醪中正丙醇含量的多少与

发酵所使用的酵母菌种、原料、温度以及是否感染杂菌等有密切的

关系。有的酵母种利用有机氮的能力特别强，当有机氮含量高时，

酵母就大量生成正丙醇等杂醇油，温度较高时，酵母的正常代谢受

到抑制也会生成正丙醇，尤其是温度超过 8@ _时细菌会大量感

染，细菌的代谢活动也会产生正丙醇。使用糖蜜为原料时正丙醇占

杂 醇 油 含 量 的 96 ‘左 右 ， 粗 塔 顶 部 回 流 粗 酒 中 正 丙 醇 含 量 是

866a>66 (, ^ 966 (3。去除正丙醇措施得当的话，成品酒精中的正

丙醇的含量可以达到 966 (, ^ ! 以下，否则正丙醇含量会超过 966
(, ^ !，有的高达 566 (, ^ !。

5 酒精蒸馏正丙醇的分离特性

正丙醇与乙醇、甲醇是同系物，同水的亲合力是甲醇b乙 醇b
正丙醇，而三者的沸点是正丙醇b乙醇b甲醇\9]。在酒精浓度低的情

况下，甲醇的挥发能力小于乙醇的挥发能力，在酒精浓度高的情况

下，甲醇的挥发能力大于乙醇的挥发能力，这是甲醇在酒精蒸馏中

的特性，即在酒精浓度c86 ‘时，其精馏系数 db9，在酒精浓度b86
‘时，其精馏系数 db9，因此甲醇属于端级杂质。正丙醇与甲醇相

反，即在酒精浓度低的情况下，正丙醇的挥发能力大于乙醇的挥发

能力，在酒精浓度高的情况下，正丙醇的挥发能力小于乙醇的挥发

能力，即在酒精浓度c@6 ‘时，其精馏系数 db9，在酒精浓度b@6 ‘
时，其精馏系数 dc9，因此正丙醇同异丁醇、异戊醇等统称为中级

杂质。在精馏塔酒精浓度约为 88 ‘处正丙醇相对乙醇含量最高，

气相进料时，在精馏塔进料处以上板层取油可以达到对正丙醇的

分离。由表 9 和表 5 可知精馏塔以异戊醇为代表的杂醇油与乙醇
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易分离，正丙醇与乙醇难分离。这可以从两个方面做出解释，首先

从塔内分离来看，在酒精浓度低的情况下，可通过与水的亲合力分

析得出，正丙醇的挥发能力小于异戊醇的挥发能力 <在酒精浓度高

的情况下，可通过与乙醇分子量大小比较分析得出，正丙醇的挥发

能力大于异戊醇的挥发能力，显然正丙醇与异戊醇相比，在精馏塔

上部和下部分布较大，在塔中集聚性弱，这自然是正丙醇比异戊醇

难分离。另外从塔外分离来看，即从塔内取出含杂醇油的酒精，在

杂醇油分离器加水使杂醇油与酒精分层分离的过程，同样也是异

戊醇易分离，正丙醇难分离，这是因为正丙醇与水互溶，而异戊醇

与水的互溶性很小，这也是常规取油使得酒精中其他杂醇油含量

很低，但正丙醇含量无法达到标准的原因之一 =5>8?。

8 正丙醇的去除

由表 5 可以看出，正丙醇的沸点比较接近乙醇，因而分离难度

大，原先针对以异戊醇为代表的排除杂醇油的工艺如果不作调整，

即使连续取油操作稳定也不能将正丙醇彻底去除，这是因为常规

取油时杂醇油中的正丙醇与水互溶，分离过杂醇油的含正丙醇的

淡酒又重新回塔蒸馏，正丙醇在塔内发生大量循环，导致正丙醇在

精馏塔内大量集聚，从而导致塔顶酒精正丙醇含量的增高，使得取

出的食用酒精的其他指标能够达标而正丙醇却严重超标 =9，5?。另一

个原因是正丙醇和其他杂醇油虽然都是中级杂质，但正丙醇的沸

点显然比异丁醇、异戊醇的沸点低很多，它在精馏塔的集聚点要在

异戊醇、异丁醇的上方，同时由表 9 也可以看出，正丙醇在精馏塔

内的集聚性也比较差，因此常规取油时并没有最大限度把正丙醇

取出来，使得酒精中的正丙醇偏高。分析取油段的每一层塔板上的

杂醇油含量 =8?，结果见表 8。

常规取油的酒精浓度是 @@ A（B C B），有利于异戊醇、异丁醇等

杂醇油组分的去除，但不利于正丙醇的去除。根据表 8，可以调整

取油塔板层，维持取油的酒精浓度在 D@ AEF6 A（B C B），有针对性

排出正丙醇，同时也兼顾了其他杂醇油组的排出。分离杂醇油后的

淡酒不回精馏塔重新蒸馏，而是引入粗塔进行重新蒸馏，利用粗塔

顶部的冷凝的粗酒精浓度低、正丙醇的挥发能力比乙醇的挥发能

力大的特性，就可以排除一部分正丙醇，使得精馏塔内正丙醇的负

荷降低，相应精馏塔顶酒精中的正丙醇含量也就降低了，有利于成

品酒精的正丙醇达标。糖蜜酒精蒸馏一般采用三塔蒸馏，其中的醛

塔主要起着排除醛类等低沸点的头级杂质，可以利用正丙醇在酒

精浓度低时的挥发能力比乙醇的挥发能力大的特性，在醛塔的顶

部加水使酒精浓度降低，以达到更好地去除醛类等低沸点杂质的

同时也可以达到去除一部分正丙醇的目的。增加精馏塔精馏段塔

板数、增加回流比、确定最佳日产量和提高蒸馏操作人员的操作水

平等措施都可以降低成品酒精中正丙醇的含量。如果发酵成熟醪

正丙醇含量相对较高，又要求成品酒精中正丙醇很低，可以考虑增

加一个杂醇油塔，将精馏塔引出的含酒精的杂醇油直接进入该塔，

在塔顶取工业酒精或回塔重蒸，在塔中部引出杂醇油 （同常规取

油），塔底排除废水，这样精馏塔就不会出现正丙醇循环现象，使乙

醇与正丙醇得到有效分离，正丙醇就比较容易达到标准。

7 结论

要使成品酒精中正丙醇含量低，必须从多方面着手，首先必须

采用产正丙醇少的酵母菌种进行酒精发酵，同时要考虑发酵液的

组成，尤其重要的是做好发酵过程的杂菌防治工作，避免染菌，这

样从源头上减少正丙醇。加强蒸馏人员的培训工作，提高操作人员

的操作水平和质量意识，强化杂醇油的提取工作等，减少成品酒精

正丙醇含量。
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郎酒将进行营销大整合

本刊讯：5667 年 8 月 9H 日，郎酒的崭新品牌“中国郎”在郎酒品牌战略暨新产品推介会现场正式公诸于众，其集团董事长汪俊林透

露，郎酒今年将在全国进行营销大整合。

汪俊林称，郎酒集团前几年发展很缓慢，其主要表现为，企业已经改制两年了，运行的是市场经济体制，郎酒价格却与当初计划经济

体制下相差无几。郎酒集团是在全国名酒行业中率先完成由大型国有企业向民营企业转制的中国名酒企业，去年以来其他白酒同行都

纷纷提价，郎酒却一直按兵不动，这个率先改制的老牌白酒企业，在消费者心目中造成了一些不良影响。而“中国郎”的横空出世将会还

原郎酒从前的面目。据称，郎酒将在此次糖酒会上新推出 8 种香型不同价位的白酒。

汪俊林透露了郎酒集团的崭新战略。首先是将在今春糖酒会后对其曾在全国礼品酒市场独占鳌头的系列礼品酒进行重新定位和包

装，预计在今年中秋佳节前夕投放市场，以满足不同消费群体的需要。其次，郎酒将整合一套崭新的郎酒营销体系，综合传统营销模式、

直销行销体系、关系营销体系、服务营销体系、差异化行销体系，推行崭新的品牌战略。 K小凡L
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