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清香型白酒香味成分贮存变化规律的研究!
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摘 要% 对贮存时间不同’酒龄相同’酒度不同的汾酒进行了分析研究%结果表明&高度酒在贮存过程中比较稳定&其

主要香味成分乙酸乙酯’乳酸乙酯均随酒龄增大而减少&相应的酸含量增加(而低度酒和降度酒在贮存过程中质量变

化较大&香味成分随酒度的降低而改变了原有的平衡&使酒中酸增加&酯类减少% )陶然$
关键词% 清香型白酒( 汾酒( 贮存期( 变化规律( 香味成分

中图分类号% 1-5?5:5& 1-5?8:7 文献标识码% @ 文章编号%8668’=5A?!5667"65’66<>’65

!"#"$%&’ () *’" +’,)-" !./"# (0 *’" 1/,2(%3)- +(45()")*#
(0 6")70/,2(% 839.(% :.%3)- ;*(%,-"
1B9C D")+’E%# !FG -2$’3"+, )+H I@9C J%+,’K"+ /L )3:

!M2/(".)3 N+,"+//&"+, M%33/,/ %O -2)+K" G+"P/&Q"L4# 1)"4$)+# -2)+K" 6<666?# M2"+)"

<=#*%,&*% R/+ !"#$%& %O L2/ Q)(/ 3"#$%& ),/ )+H H"OO/&/+L )3.%2%3"."L4 )+H QL%&),/ S/&"%H T)Q QL$H"/H: 12/ &/Q/)&.2 &/Q$3LQ "+H".)L/H
L2)L 3"#$%& %O 2",2 )3.%2%3"."L4 2)H QL&%+,/& QL)E"3"L4 H$&"+, QL%&),/ !"LQ ()"+ O3)P%&"+, .%(S%+/+LQ /L243 )./L)L/ )+H /L243 3).L)L/ &/U
H$./H (%&/ T"L2 L2/ "+.&/)Q/ %O 3"#$%& ),/# )L L2/ Q)(/ L"(/# L2/ .%&&/QS%+H"+, )."H .%+L/+LQ "+.&/)Q/H" )+H ,&/)L #$)3"L4 .2)+,/Q
S&/Q/+L/H O%& 3"#$%& %O 3%T )3.%2%3"."L4 )+H D")+,H$ 3"#$%& !3"#$%& )3.%2%3"."L4 &/H$./H E4 QS/.")3 L/.2+"#$/Q" H$&"+, QL%&),/ !L2/ %&","U
+)3 E)3)+./ %O O3)P%&"+, .%(S%+/+LQ H/QL&%4/H (%&/ T"L2 L2/ &/H$./ %O 3"#$%& )3.%2%3"."L4# T2".2 &/Q$3L/H "+ L2/ "+.&/)Q/ %O )."H .%+U
L/+L )+H L2/ H/.&/)Q/ %O /QL/& .%+L/+L": !1&)+: E4 VGN V)+,"
>"? @(%A#% R/+’O3)P%& 3"#$%&& R/+ !"#$%&& QL%&),/ S/&"%H& .2)+,/ &$3/Q& O3)P%&"+, .%(S%+/+LQ

白酒生产技术是我国劳动人民和科技工作者对世界酿酒工业

的特殊贡献$其独特的多种微生物固态发酵酿酒’甑桶蒸馏形成了

白酒的各种风格$ 但是#刚蒸出的新酒辛辣暴冲#刺激性强$ 要使

口感不理想的生酒变为口感醇厚绵软的熟酒# 需要一个陈化老熟

过程#但传统的陈化方法需要的时间较长#常常需要数月’甚至数

年#这必然造成资金积压’库房面积大’贮存设备投资高#同时酒挥

发损失大#成为各大酒厂亟待解决的问题$为此科技工作者进行了

大量研究#得出白酒品质’陈酿过程中口感的改善主要是物理变化

与化学变化综合作用的结果$ 对白酒老熟机理提出了(缔合说)和

(氧化说)#并在此基础上进行了大量的各种人工催陈实验$ 另外#
随着经济’文化水平的逐渐提高#人们的饮酒习惯也发生了变化#
对白酒的口味追求由烈变淡#弃硬求软$因此#在白酒行业#由高度

酒向降度酒!>6W76度"和低度酒!76度以下"过渡是一个必然的趋

势$ 但是低度白酒却并非像高度白酒那样随存放时间的增加品质

得以改善#却是久置变酸#失去原酒风味 X8Y#使低度白酒质量下降#
造成较大的经济损失$因此#尽快解决白酒人工催陈和稳定低度白

酒的质量#具有非常重要的意义$

8 实验部分

8:8 仪器及材料

CM’8?@型气相色谱仪!-2"()HZ$ CM’8?@日本岛津"#FJ检测

器&酒龄不同的?>度汾酒!每隔>年取一个酒样"#由山西杏花村汾

酒股份有限公司提供# 本实验室加水降度及除浊后配制?>度’><
度’7>度’<A度汾酒#其他所用试剂均为色谱纯或分析纯#所用水为

去离子水$
8:5 色谱条件

色谱柱8% J9[混合不锈钢柱< (\< ((#柱温866 ]#汽化室#
检测器温度为8>6 ]#载气!95"流量?6 (3 ^ ("+#_5压力为6:6? ‘[)#
空气压力为6:6> ‘[)#进样量6:; !3$

色谱柱5%!@填充玻璃柱!5 (\5 (("#初始柱温A6 ]#以7 ] ^
("+程序升温至566 ]后恒温#汽化室#检测器温度为566 ]#载气

!95"流 量 为56 (3 ^ ("+#_5压 力 为6:6? ‘[)#空 气 压 力 为6:6> ‘[)#
进样量8 !3$
8:< 操作方法

白酒中主要香味成分的定量采用内标法!内标物为乙酸丁酯’
仲戊醇"#各组分的O" 用市售的纯样配成混合标样后测定$ 总酸’总

酯的测定采用化学法 X5Y#每个酒样平行测定<次#取平均值$

5 结果与分析

5:8 ?>度清香型白酒中主要香味成分含量随酒龄变化规律

利 用 气 相 色 谱 与 化 学 方 法 对 酒 龄 不 同 的?>度 汾 酒 !6#>#86#
8?#56#5>#<6年酒样"的主要香味成分’总酸总酯含量进行了测定#
其测定结果见表8#表5$

从表8’表5可以看出#在贮存过程中#汾酒中主要香味成分乙
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酸乙酯! 乳酸乙酯含量随酒龄增大而减少" 而相应的酸含量则增

加#这一结论说明"清香型白酒在陈化过程中溶解性差的酯类物质

的水解作用可能是主要的"而不是以往推测的酯化反应$同时溶解

性好的酸类物质增加$ 另外"甲醇含量随贮存时间延长而减小"其

他高分子醇含量基本不变" 可能是由于在贮存过程中甲醇的汽化

热低%沸点低!易挥发损失"而其他高级醇沸点高!不易挥发所致$
5:5 不同酒度清香型白酒香味成分含量随贮存时间的变化规律

利用气相色谱及化学法对同一时间配制的不同酒度 &分别为

;<度%7=度%=;度%>=度’汾酒的主要香味成分%总酸总酯含量进行

测定"其测定结果见表;"表7$
从表;"表7可以看出"随着贮存时间的延长"清香型白酒中有

机酸增加"酯类减少"醛类在低度酒中降低"高度酒中略有上升"且

各香味成分的变化随着酒度的降低其变化幅度增大$ 这是由于酒

中酸%酯%醇%醛%酮等香味成分本身就构成了一个平衡体系&该平

衡体系又由许多子平衡体系所组成"如酸%酯平衡关系等’"随着酒

度的降低"乙醇和水的比例发生变化"改变了原有的平衡系统"造

成醇溶性酯类的缓慢水解及醛类的氧化" 使酒中酸增加" 酯类减

少$

; 结论

;:8 白酒陈化过程是一个复杂的物理%化学过程"陈酿白酒是多种

物质动态平衡的综合体系" 通过研究>=度清香型白酒主要香味成

分含量随陈化时间的变化规律" 可为确证白酒陈化机理提供一定

的依据$
;:5 高度酒在贮存过程中比较稳定" 降度酒和低度酒在贮存过程

中质量变化较大$深入研究白酒中各化学成分随酒度%陈化时间的

变化规律"为掌握白酒陈化产物生成和分解的主要影响因素%提高

和稳定低度白酒质量奠定了理论依据$
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表! "#度汾酒中主要微量成分含量随酒龄的变化规律 （$%／!&&$’）

贮存时间（年） 乙酸乙酯 乳酸乙酯 乙酸 乳酸 甲醇 正丙醇 异丁醇 异戊醇 乙醛 乙缩醛
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表! "#度汾酒总酸总酯随酒龄的变化规律 （$%／&’’$(）

贮存时间（年） 总酸 总酯
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表! 酒度不同的清香型白酒主要微量成分含量随贮存时间不同的变化规律 （"#／$%%"&）

酒度 贮存时间（月） 乙酸乙酯 乳酸乙酯 乙酸 乳酸 甲醇 正丙醇 异丁醇 异戊醇 乙醛 乙缩醛

!’度
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表! 酒度不同的清香型白酒总酸总酯含量

随贮存时间的变化规律 （"#／$%%"&）

成分
贮存时间

（月） ’(度 !)度 )’度 *)度

总酸

%+% !*+*) )(+,( *)+$% (%+-(
!+) )%+,. *!+,* ,%+.- (’+’-
(+) )*+., *,+’- ,*+)’ ()+’,

总酯
%+% ..)+!! .,*+!) .-$+(. ’!)+,,
!+) $(’+.) .)(+’* .,)+)* ’’(+,,
(+) $**+)% .!.+$$ .)-+)! ’’)+’,
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