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不同酒度对加浆用水的要求

张 倩，张继影

（安徽文王酿酒股份有限公司，安徽 临泉 !"#$%%）

摘 要： 不同的净化处理方式生产的加浆水，除固形物含量有微量差别外，各微量组分并无太

明显的差别，但是在风格口感方面却有显著的不同。实践证明，白酒行业的传统认识加浆用水的

水质越纯净越好并非完全正确；应根据不同的酒度，选择一种或几种净化处理结合方式生产加浆

用水，才能使成品酒达到酒体无色、清澈、透明、爽净，酒味协调、统一、丰满、适口。（孙悟）
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“水是酒的血”、“水是酒之魂”、“好酒必须有佳泉”

等充分说明了水的质量对于酒质的重要性。酿酒行业的

用水一般可分为“酿造用水”和“加浆用水”两种。酿造用

水由于参与发酵并经过高温蒸馏，只要水质好，一般没

有特殊的净化要求，可直接采用优质深井水，或经简单

过滤即可。但是，如果没有符合要求的加浆用水，是难以

生产出质量上乘的白酒的，因此，在酿酒行业，各大企业

对加浆用水的质量十分重视。

近年来，白酒已呈低度化发展趋势，.% 度以上的烈
性酒越来越少，这就使加浆用水显得更为重要起来。我

厂勾兑用水采用优质深井水，甘甜适口，一般可直接用

于加浆。但是，根据当前白酒业的发展要求，勾兑用水需

经净化处理后方可使用。目前，大部分企业的产品多采

用国家标准，国家标准中对浓香型白酒的色泽要求是：

无色清亮透明、无悬浮物、无沉淀；理化要求中固形物含

量要求!%($%+<WB（$%/$, 度可!%(.%+<WBX低度酒!%(Y%+
<WB）。因此，在白酒行业，大家普遍认为加浆用水越纯净

越好。

但是，根据我厂多年的实践，分别对不同酒度，采用

不同净化处理方式的加浆用水，进行多次正交试验并对

其进行理化分析及口感尝评，发现不同的酒度对加浆用

水的要求也应有所不同———特别纯净的加浆用水并非

适用于所有酒度。实践证明，不同的水净化处理方式，除

固形物含量有微量差别外（但都在国标控制范围内且远

低于国家标准），各微量组分并无太明显的差别，但是在

风格口感方面却有显著的不同。

水的净化方法较多，传统的有砂滤法、煮沸后过滤

法、凝集沉淀法等，近年来比较流行的有阴（阳）离子交

换树脂处理法、微孔膜过滤及反渗透法等。每一种水净

化处理方式都有各自的特点：砂滤法简单易行，效果也

较好，但处理速度较慢，无法满足大批量用水的要求；煮

沸法比较烦琐，成本也较高，在酿酒工业上应用较少；离

子交换树脂处理法，在化工方面运用十分广泛，因处理

后的废水中含有少量废酸、废碱，不利于环保，但此法如
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与反渗透法相结合，作为低度白酒的加浆用水，可大大

增加酒质的透明度；微孔膜过滤与反渗透法是目前较为

先进的水处理方式。二者均采用物理方法，微孔膜是一

种固定型的深层过滤装置，滤膜精度可达 !"#!!"$%&!"，
能适用于各种微粒过滤要求，而对水中的可溶性离子不

能起到过滤作用，但使用成本低，操作简单；反渗透是利

用反渗透膜选择性的只能透过水而截留离子物质的性

质，以膜两侧静压差为推动力，克服水的渗透压，使溶剂

通过反渗透膜而实现对液体、混合物进行膜分离的过

程。渗透膜分离过程的操作压力一般为 #$%!#&$% ’()，
截留组分为 #*#&+#&"的小分子溶质。此法是利用具有选
择透过性的膜实现水与无机盐类及分子量很小的有机

物的分离，通过压力迫使水分子由盐水端向纯水端迁

移，获得脱盐水，高达 ,- .以上的盐去除率使反渗透系
统成为水处理设备获得纯水的高效中心环节。运用此法

处理后的水具有水质纯净、清澈透明、无任何异杂味的

特点，因而比较适用于低度酒的加浆用水。

我厂加浆用水根据不同的酒度，选择一种或几种相

结合的净化处理方式。通过对几种处理方式的水质进行

对比发现，/0!%& 度白酒的加浆用水，只需简单过滤，就
能达到良好的效果。简单过滤是用滤布或滤膜（微孔膜）

除去水中的悬浮物，而保留水中丰富的矿物质，使得酒

体更加丰满，并保持浓香型白酒特有的风味，窖香浓郁，

回味悠长。中、高度白酒一般不会出现混浊现象，因此加

浆用水不必太过纯净，太纯净的水虽能使酒质绵甜爽

净，透明度增强，但却使酒体有欠丰满，回味也没有简单

过滤的加浆用水悠长。中、高度的白酒特别不亦采用树

脂处理的加浆用水。运用此法处理的加浆用水，有一种

令人不愉快的树脂味，一般不易察觉，通过与其他处理

方式的水质进行对比方能显示出来。

浓香型白酒降度后，会出现失光（混浊）现象，因此，

低度白酒对加浆用水的要求特别严格。对于酒度较低白

酒的加浆用水，可分别采用微孔膜、反渗透、树脂处理相

结合的方法进行处理。可任意选择其中一种或两种方

法，经过对比，找出最佳处理方式的加浆用水。使成品酒

达到酒体无色、清澈、透明、爽净，酒味协调、统一、丰满、

适口的标准。表 #为我厂加浆用水的部分试验结果。
以上是我厂关于不同酒度对加浆用水要求的浅析，

各厂可根据本厂的实际情况，选择适用于本厂产品的水

处理方式。每种水处理方式都有各自的妙处，这就需要

在实践中不断摸索，积累经验，寻找规律，从而提高成品

酒的质量。希望广大同行们互相交流经验，共同促进中

国白酒业的发展。
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