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摘 要： 人工催陈的本质是应用物理或化学的方法，加速白酒的老熟。综述了近年来白酒人工催陈的方法，以期为

白酒生产厂家提供参考。
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Abstract: The nature of liquor artificial aging means the use of physical or chemical methods to accelerate liquor aging. In this paper, the artificial
liquor aging methods in recent years were reviewed to provide useful reference for liquor-making enterprises.
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白酒的贮存老熟是提高白酒质量的重要技术措施，
也是白酒生产中重要组成部分。贮存老熟要科学合理，一

般掌握在 1～3 年[1]。 从全国调查结果看，酒贮存在陶坛

(缸) 内，每年损耗为 3 %～6 % [2]。 自然老熟工艺在保证

酒的质量方面行之有效， 但会造成大量资金积压和难以

避免挥发、漏损等无形浪费 [3]。 为了缩短白酒的贮存时

间，降低白酒的生产成本，提高白酒的风味质量，对白酒

进行人工催陈，即人为地采用物理或化学方法，如通过加

热、磁场、超声波、激光等对白酒进行处理，可加快白酒的

老熟。本文综述近年来白酒人工催陈的方法，以期为白酒

生产厂家进行人工催陈提供参考。

1 白酒的催陈方法

1.1 天然植物催陈

王树恩等 [4]用经过处理的天然物质———槲栎，对白

酒进行人工催熟，并运用理化指标检验、气相色谱分析以

及传统的感官品尝等方法进行对照鉴评。结果表明，经过

短期处理的新酒，在组分含量以及色、香、味、格方面均与

自然老熟 3 年的成品西凤酒相近， 从而大大地缩短了白

酒的贮存时间。
1.2 金属离子催陈

刘沛龙等 [5]从白酒中金属元素的含量与来源，白酒

中金属元素与酒质的关系， 金属元素在酒体老熟过程中

的作用几方面研究了白酒中金属元素与酒质的关系。 通

过金属元素催化试验， 从 2 个方面证实了 5 种金属元素

对酒有催熟能力，一是醇氧化，二是酸氧化。 杜小威等 [6]

认为，不同贮酒容器析出的金属离子有催熟酒体的作用，
用陶瓷缸碎片浸泡新酒的确有加速白酒老熟的作用。 最

佳工艺为：新产白酒先降度至 52 %vol～57 %vol，过滤后

贮存于陶缸（坛）3～5 个月，然后转入大罐贮存。
1.3 高温陶坛贮催陈

根据活化能和碰撞理论：要发生化学反应，碰撞分子

所具有的总动能必须至少等于活化能, 才可能发生化学

反应, 除了一些催化剂可以降低活化能而发生化学反应

外, 还可以升高温度来增加分子的平均动能, 增加可发生

有效碰撞的分子数, 所以, 一般来说, 化学反应随温度的

升高而加快。 程志强[7]认为，陶坛具有多微孔网状结构和

极大的表面积及其含有 Ni2+、Ti4+、Cu2+、Fe2+ 等离子，使陶

坛对白酒贮存具有氧化、吸附和催化作用；升高温度可增

加分子的平均动能，加快醇酸酯化、醛醇缩合、醛醛缩合

等反应的速度。 实践表明, 以适当的高温, 利用陶坛贮酒

可加快白酒老熟, 缩短生产时间, 提高设备利用率, 增加

经济效益。
1.4 固体酸催陈

在没有酸催化剂时， 由于乙醇和己酸的解缔缓慢使

酯化反应速度降低，且在反应初期呈现一个诱导期，诱导

期随温度下降而明显加长。 蔡定域等[8]认为，酸性环境可
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以加速酯化反应， 采用适合于饮食卫生的可以提供质子

的催化剂 Kash，可使酯化反应加速约 10 倍。 郭生金等[9]

采用固体酸 （由可替代酸部分使用功能的各种安全粉末

制剂有机复配而成，可以在很多领域代替酸的使用）催化

加速酯化反应，促进白酒老熟的新方法，经过磁-红外-
氧化-酸催化-过滤综合催陈试验，效果较好，基本上无

可逆现象，由于固体酸易于和酒体分离，对酒体不会引入

杂质而影响白酒的品质。
1.5 磁场催陈

白酒在老熟过程中， 上百种微量成分发生着极其复

杂的氧化还原作用。要全部研究清楚这些变化，目前是十

分困难的。在适宜的条件下，磁场导致旧的缔合体系的破

坏，促进新缔合体系的形成，这是磁场促陈的物理原因。
白酒经过磁处理后乙醇分子与水分子结合成氢键的机会

增多，因而加快了白酒的陈化老熟的速度。磁场处理能促

进白酒中化学反应的进行是由于磁场的激活作用， 白酒

中被激活的分子之间的化学反应大大地加速， 有可能加

速白酒中酯的生成[10-11]。 王忠等[10]研究表明，经磁法催陈

后的白酒，多数有益成分增加，减少了邪杂味，使酒体绵

软、柔和、协调，可缩短贮存期。 陈文纳等[11]研究表明，合

理选择磁场的强度，适当延长处理时间，能提高白酒的风

味，并长期保持不退化。 尽管加速白酒老熟的方法很多，
但磁处理有其独到之处：设备简单、造价低、操作容易、使

用安全、无污染、耗能少等优点，使之便于推广[12]。
1.6 红外辐射催陈

蒋耀庭等[13]采用一定波长的红外辐射（为电磁波的

一种，介于可见光波与微波之间）对新酒进行辐照时，酒

因为温度升高，而使它们的分子运动速度加快，增加单位

时间内的碰撞次数， 更主要的是因为温度升高和能量增

加会使一些原来非活化的分子因获得足够的能量而活

化，从而增加活化分子的百分数，大大缩短新酒的物理化

学变化的过程，所以适当提高贮存期的温度，有利于加快

新酒的老熟。 实验证明，经红外辐射处理后，酒的成分与

处理前有着明显的不同。 而决定酒的主要香气成分———
乙缩醛、 乙酸乙酯和总酯， 经红外辐射处理后均有所增

加。 白酒中使新酒呈现的辛辣味和刺激性气味的微量成

分，如丙烯醛、异戊醇、杂醇油等均有所下降。所有这些现

象表明， 红外辐射人工催陈方法符合传统的酒贮存陈酿

的规律，同时达到了自然老熟的目的。
1.7 微波催陈

李承斌等[14]通过 160 余次的实验证明，用 2450 MHz
微波能来加速白酒的老熟快， 占地面积小， 处理效果良

好。其理化数据是酒度、总酸略降，总酯稍有提高，这是符

合一般的自然老熟法的规律的。 当采用微波促使白酒早

熟时，因为微波使酒中的分子以极高的速度摆动，快速地

将部分酒精和水分子群切成单独分子。微波功率去掉后，
它们再结合成新的缔合分子群。 这就大大加速了白酒老

熟的过程。 通过微波处理可以提高酒的质量， 缩短贮存

期，从而节约生产资金，降低生产成本。
1.8 电晕法催陈

冯荣琼等[15]用电晕法处理酱香型白酒，理化检验结

果表明，多数不利和有害成分减少。 总酸降低，说明对于

减少酒中的冲辣味有一定作用；高级醇有明显降低，说明

减少了苦涩味。经电晕法处理几个小时后，能与该厂贮存

期为 1 年的同类酒相媲美。 白酒中的主体成分是酒精和

水，它们都是极性分子，有很强的缔合能力，可通过氢键

缔合成大分子结合群， 当把新酿造的酒放在这一电离区

中， 酒内极性分子会在电离层的空间电荷区内定向排列

组合，加强了乙醇分子和水分子的缔合，缩小了酒精分子

的活度，同时酒内各微量成分间的化学反应也易于进行；
电晕放电产生的臭氧对白酒的氧化作用有较大的促进和

加强。 所以，酒在电离区中加速了各种反应的进行，从而

加速了酒的老熟。
1.9 纳米工艺催陈

姚纪[16]将纳米工艺处理技术及设备应用于白酒的人

工老熟，取得成功。将流动的液体物质在一定的高压作用

下，以两股极高的超音速流，通过一组单金钢石沟槽成一

定角度对撞，从而激励金刚石晶片产生高频强超声波场，
使酒中的各类物质产生很强的活性， 在这种特殊的状态

下，使酒的老熟过程瞬间完成。该技术可除去新酒中的苦

味，增强新酒的酯化作用，提高白酒的品质。
1.10 激光催陈

光化学的过程是以光的形式在分子中沉积能量使分

子中的化学键断裂和形成的过程。选择某一激光波段，在

适当的光功率、相互作用时间等条件下，加速氧化、酯化

反应的进行。 王汝侯等[17]采用多种激光陈化优质大曲酒，
光谱、色谱、常规分析的结果指出：有益成分的含量增加，
有害成分的含量减少， 感官品尝相当于自然老熟半年白

酒的质量水平。
1.11 超声波催陈

超声波对白酒有一定的催陈作用[18]。 利用超声波的

“空化”作用，根据不同的频率、功率对白酒的催陈方法，
是从外部给酒中的各类物质分子施加声场强所产生的效

应作用。超声波增强了各类物质的分子活化能，提高了分

子间的有效碰撞率，使酯化、缩合、氧化还原等反应加速

进行，有利于形成酒的特有香味；超声波促进缔合作用，
增强了水、醇、醛、酸、酯等极性分子间的亲和力；超声波

还具有加速低沸点成分挥发的作用。 向英等[19]研究了不
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同超声参数对豉香型白酒催陈效果的影响， 以气相色

谱分析了酒样中微量成分含量， 研究发现： 在频率为

20 kHz/28 kHz 的双频超声条件下处理 15 min，可获得优

于传统酒样的口感效果。

2 结论

白酒催陈是加速白酒老熟的一种常用方法， 即从外

部给白酒中各类物质分子施加场强或能量[20]。 其作用主

要表现在以下 3 个方面：①促进缔合作用；②增强各类物

质的分子活化能，提高分子间的有效碰撞率，使酯化、缩

合、 氧化还原等反应加速进行； ③加速低沸点成分的挥

发。人工催陈能大大缩短白酒的老熟时间，提高白酒的质

量，提高企业的经济效益。各白酒生产厂家应对该技术进

行深入研究，早日将其用于白酒老熟以提高酒质。
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葡萄酒品质提升之道———甘露糖蛋白

优质葡萄酒的质量和风味，除葡萄原料和生产工艺外，与陈酿后熟也是分不开的。新酿葡萄酒香气单薄，醛

类、硫类、胺类等异杂味较重，色泽缺乏稳定，口感生涩粗糙，难以下咽。新葡萄酒经过一段时间的后贮存，香气

馥郁，口感柔和醇厚，色泽稳定，这样一个变化过程称之为自然陈酿，也叫后酵。
在后酵过程中，葡萄酒与发酵罐底部的酵母泥接触，酵母泥自溶分泌出的甘露糖蛋白融入葡萄酒中，为葡

萄酒的陈酿后熟起到很重要的作用。研究表明：甘露糖蛋白对葡萄酒能起到催陈除杂、稳定色素、柔化口感、突
出香气和抗氧化的良好功效。

由于葡萄酒的陈酿后熟伴随着复杂的生物、化学和物理作用，该过程储藏期较长，少则数月，多则数年，势

必造成葡萄酒制造商资金积压，库房面积占用大，贮存设备投入大，酒的挥发损耗也大。通过专业的甘露糖蛋白

来促进葡萄酒的陈酿后熟，是广大酒厂梦寐以求的一种方案。
针对顾客的需求，安琪酵母股份有限公司现已成功开发出葡萄酒专用甘露糖蛋白产品，该产品系从优质酿

酒酵母中提取，效果显著。目前已在多家葡萄酒厂家应用，得到了很高的评价。不少专家表示：在葡萄酒中添加

甘露糖蛋白将成为生产优质高档葡萄酒的一项重要工艺技术。
7 月初，安琪酵母公司将在蓬莱 Vinitech 会上，向葡萄酒同行展示近年来的最新成果，除了甘露糖蛋白之

外，还将展示新的葡萄酒酵母菌种、发酵营养剂、酵母细胞壁等创新产品。（赵发）
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