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橡木片对白兰地的陈酿作用研究

王 霞

（张裕酿酒有限公司白兰地技术科，山东 烟台 264000）

摘 要： 橡木片中含有丰富的单宁及芳香成分，其溶于白兰地中能改善酒的香气和口味，使酒

体更丰满、醇厚，风格更雅致。研究了不同酒精度浸提橡木片，不同来源的橡木片、不同陈酿时间

及同种橡木片不同烘烤程度对白兰地的色度、pH 值、单宁、总酚及感官的影响。结果表明，橡木片

对白兰地的最佳老熟时间为 10 d，老熟酒度为 50 % （v/v）；中度烘烤的橡木片对白兰地的老熟效

果最佳。（孙悟）
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WA NG Xia

（TechnicalDevelopmentO fficeofZhangyu Wine Co .Ltd.，Yantai，Shandong 264000，China）

+.4")*5"： Oak chipcontainedabundanttanninand flavoringsubstances. Itsdissolutioninbrandycouldimprove wine

aroma and givewine mellow tasteand elegantwine style. The effectsof thesteepingof oak chipby differentalcohol

contentwine，oak from differentplaces，differentagingtime，and differentbakingdegreeofthesame oak on thecolority，

pH value，tanninand totalester，and tastingofbrandywere studied.And theresultsindicatedthatthebestagingtimewas

10 d withagingalcoholcontentas50 % （v/v）and medium bakingoak had thebesteffectson theagingofbrandy. （Tran.

by YUE Yang ）

67% 8&)$4：oak chip；brandy；aging

橡木桶陈酿是优质白兰地生产的重要环节,能赋予

白兰地陈酿香，极大地改善和提高白兰地产品的质量。

橡木中含有丰富的单宁及众多的芳香成分，这些成分溶

于白兰地中，能改善白兰地的香气和口味，使白兰地的

酒体更丰满、醇厚，风格更雅致。

橡木片(Quercusfragmentusoroak chip)是用不能制

作橡木桶的橡木板材切削成的片，经各种物理、化学、生

物方法的处理，烘烤加工制成。相当于橡木桶内表面真

正起作用的一层被刮下来，能被酒液充分浸提。橡木片

用于白兰地人工陈酿，以快速萃取橡木多酚和香气成

分，是近年来在橡木桶贮存基础上发展起来的新型工艺

技术，由于橡木片与白兰地的接触表面积大，萃取率高，

同样能使酒体变得更丰满、醇厚，且可以缩短白兰地老

熟周期，使白兰地的酿造成本降低。

橡木片从橡木来源、木片大小及烘烤程度等方面都

有很大变化，因此从 4 个方面进行研究，测定橡木浸出

物的总量及单宁等对白兰地起主要作用的物质的相对

含量，对照品尝结果进行分析讨论。

1 材料和方法

1.1 材料

法国橡木片（Ziploc）、美国 橡 木 片 （HeftyOnezip）、

青岛橡木片和烟台橡木片（来自中国东北长白山橡木），

均为市购，使用量为 4 0；葡萄酒精和苹果酒精；750 mL

玻璃瓶及相差分析试剂、仪器。

1.2 方法

1.2.1 白兰地酿造工艺

葡萄酒精（经贮存）、软化水、配料!配制!配成白兰地半成

品!过 滤!加 热!人 工 陈 酿!冷 冻!过 滤!检 验!成 品 白 兰

地!封装

1.2.2 浸泡方法

在 750 mL 玻璃瓶中分别加入不同来源的橡木片和
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图 1 橡木来源及老熟时间对单宁和总酚的影响

¡ 2 ¡¢£¤¥¦§¨©ª«¬®¯°± 
¡¢£¤ 
¡d¡ 

¡¢ ¡¢ 
(OD) 

pH 
¡ 

¡¢ 
(mg/L) 

¡¢ 
(mg/L) 

¡¢ 0.161 4.50 181.1 178.8 
¡¢ 0.410 4.42 437.3 411.5 
¡¢ 0.260 4.65 270.2 267.4 

7  

¡¢ 0.361 4.59 342.6 335.1 

¡¢ 0.174 4.63 192.2 189.2 
¡¢ 0.446 4.40 476.3 447.9 
¡¢ 0.284 4.59 292.5 293.4 

10  

¡¢ 0.398 4.55 348.2 352.4 
 

王 霞·橡木片对白兰地的陈酿作用研究

0
100
200
300
400
500
600

¡/7 ¡/10 ¡/7 ¡/10 ¡/7 ¡/10 ¡/7 ¡/10
¡¢£¤¥¦§¨©

¡¢
(m
g/
L)

¡¢ ¡¢

 

¡ 4  ¡¢£¤¥¦§¨©ª«¬®¯°± 

¡¢ ¡¢ 
(OD) pH ¡ ¡¢ 

(mg/L) 
¡¢ 

(mg/L) 
¡¢ 0.148 4.17 164.3 149.3 
¡¢ 0.444 4.14 462.4 423.6 ¡¢£

¡¢£ ¡¢ 0.227 4.12 267.4 256.9 

¡¢ 0.144 4.50 175.5 151.0 
¡¢ 0.441 4.40 445.7 395.8 

 
¡¢£ 
¡¢£ ¡¢ 0.228 4.44 270.2 270.8 

 

原白兰地，封盖，在 50 !烘箱里进行人工陈酿，每天定

期摇匀，老熟时间分别为 7 d 和 10 d。然后进行指标测

定与感官品评。

1.2.3 指标测定

pH 值：pH 仪；色度：751 紫 外 分 光 光 度 计 测 （530

nm ，1 cm 比色 皿 ）；总 酚 ：用 Folin-Ciocalteu试 剂 法 ；单

宁：用 Folin-Dennis试剂法。

1.2.4 感官品评

2 结果与分析

2.1 不同酒精度(% ，v/v)对橡木片浸提作用的影响

2.1.1 对色度、pH 值、单宁、总酚的影响(见表 1)

表 1 表明，!酒度越高，色度增加越明显；"随酒度

降低，酒样 pH 值明显下降；#酒度在 40 % "55 % （v/v）

之间，单宁、多酚呈上升趋势，55 % （v/v）以上，单宁、多

酚则随酒度升高而减少，并且上升梯度与下降梯度近

似；用橡木片老熟 40 % （v/v）的原白兰地，其单宁和多

酚的增加量相当于老熟 65 % （v/v）的原白兰地。

2.1.2 感官品尝

经品尝，50 % （v/v）的样品酒橡木香、酒香和谐统

一，酒精刺激感最弱，口感圆润，因此确定以下实验均将

原白兰地稀释至 50 % （v/v）。

2.2 不同来源的橡木片、不同陈酿时间后的效果比较

2.2.1 对色度、pH 值、单宁、总酚的影响（表 2，图 1）

表 2 结果表明，!青岛橡木片对原白兰地的色度、

单宁和总酚贡献最大，其次是法国橡木片，烟台橡木片

最小；"老熟时间延长，酒样色度、单宁和总酚增加，除

用烟台橡木片处理的酒样 pH 值升高外，其余酒样的 pH

值均降低；#青岛橡木片老熟酒样 pH 值下降最大。

2.2.2 感官品尝（表 3）

2.3 同种橡木片不同烘烤程度陈酿白兰地

2.3.1 对色度、pH 值、单宁、总酚的影响（表 4，图 2）

表 4 结果表明，!用中度烘烤橡木片老熟，酒样的

色度、单宁和总酚的增加量最大；"经橡木片老熟酒样

的 pH 值降低。

2.3.2 感官品尝（表 5）

3 结论与讨论
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3.1 橡木片老熟白兰地，确定最佳老熟时间为 10 d，老

熟酒度为 50 % （v/v）。

3.2 用中度烘烤的橡木片老熟的白兰地效果最佳。

3.3 青岛橡木片老熟白兰地效果接近法国橡木片，并

且其分析数据略高于法国橡木片；美国橡木片分析数据

略低于法国橡木片。

3.4 同种植物源和地理源的橡木、不同加工工艺生产

的烟台、青岛两种橡木片老熟效果相差很大，甚至超过

橡木种类的影响。

3.5 橡木片老熟一号原白兰地比老熟苹果原白兰地效

果好。
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图 2 不同烘烤程度对单宁、总酚的影响
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著名白酒专家沈怡方接受聘书

专家们鉴评酒样

沈怡方等受聘枝江市经济发展顾问

本刊讯：2005 年 11 月 17 日，湖北省枝江市人民政府举行仪式，正式聘请全国

白酒界资深专家梁邦昌、沈怡方、高月明、高景炎、栗永清为该市经济发展顾问。湖北

省酒业协会会长程业涛主持仪式，中国酿酒工业协会理事长王延才、秘书长王琦、枝

江市委书记王松华、副市长王应华等领导出席了仪式。程业涛介绍了湖北省酒业发

展情况，指出枝江酒业是湖北省白酒业的龙头老大，近几年持续高速发展，销售收入

连续 4 年进入全国前 10 名，今年可突破 9 亿元；枝江酒业是枝江市发光的名片，是

枝江的经济支柱。枝江市副市长王应华宣读了枝江市委市政府聘请梁邦昌、沈怡方

等 5 位专家为枝江市经济发展顾问的决定，枝江市市委书记王松华向他们颁发了证

书。枝江酒业董事长蒋红星向专家及领导汇报了枝江酒业的发展情况。几位专家发

言表示愿意接受枝江市人民政府的聘

请，为枝江市经济发展，特别是枝江酒

业的发展贡献绵帛之力。梁邦昌认为，枝江酒业的发展令行业瞩目，证明白酒行业有

发展空间，白酒发展要开辟新市场，和谐做市场，走自己的路，共同发展。沈怡方说，

周恒刚先生在世时就是枝江的顾问，经常谈到枝江的发展情况，我们要继承他的未

竟事业，接受聘请，为枝江酒业做强做大做出贡献。王延才理事长对 5 位专家给予了

高度评价，并向他们和枝江市委市政府表示祝贺。枝江市委书记王松华讲话指出，聘

请到 5 位专家做枝江市人民政府经济发展顾问，感到很荣幸。有省委省政府的支持，

有全国白酒界顶级专家的支持，枝江酒业做大做强大有希望。

期间，几位专家对枝江酒业的几个酒样进行了鉴评，并写出了综合评语，给予了

充分肯定。（晓）


