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第三章 提高新型白酒质量的技术关键

第一节 原材料质量

1 酒精

酒精是做新型白酒的主要原料 。我国酒精工业是历史较早 、
发展很快的一个发酵工业 ,食用酒精质量不断提高 。这主要表现

在 3个方面:一是原料结构有重大改变 。解放初期的 20年中 , 我

国酒精原料几乎都是薯类等代用原料 , 由于粮食年年丰收 , 使酒
精原料中粮食的比例已上升至 50%, 且呈逐年上升趋势;二是蒸

馏设备的改进 。从 50年代单一的初蒸塔 ,改为 70年代的初 、精两

塔 ,后又加上排醛塔三塔蒸馏 。改革开放后 ,引进国外新技术 ,建

成六塔蒸馏的先进企业 。20世纪 90年代末期 , 又引进国外最先
进的精馏装置 ,可以生产高纯度酒精 。可以说我国酒精蒸馏装置

水平已接近世界最先进水平;三是酒精标准的不断修正 。解放初

至 80年代 ,是沿用苏联 IOCT标准 ,酒精质量不高 ,没有明确的食
用酒精标准 。1989年公布了我国食用酒精标准 (GB10343-89),

该标准把食用酒精分为普 、优两个级别 , 大大提高了我国酒精的

质量水平 ,但这个标准与国际标准比较仍有较大的差距 。

1.1 国内外食用酒精质量比较

前苏联酒精工业比较发达 ,苏联人嗜好以酒精为酒基生产的

伏特加酒 。因此 ,他们的食用酒精的质量相当好 ,只有超级精馏酒

精和高纯精馏酒精才可用于饮料酒 。日本从 50年代起就开始重

视配酒用的酒精质量 。下面将几个对酒精口感影响较大的理化指

标 , 把国外食用酒精的标准与我国现行食用酒精标准作一些比较

(见表 35)。

由表 35可见 ,我国食用优级酒精的质量已达国际水平 ,而食

用普级酒精在氧化时间 、醛含量和杂醇油含量等指标方面却差距

很大 。国内有少数厂生产特级酒精 ,其理化指标更加严格 ,对人体

有毒害作用和影响口感的杂质更少(见表 36)。

1.2 现行国标中的某些不足

现行酒精国标(GB10343-89)中“味”的特征只有气味 , 不论

优级酒精或普通级酒精甚至特级酒精 , 其指标都是 “无异臭” , 难

以区分 , 没有通过口尝或稀释饮用时的感受的具体描述 , 指标上
没有明文规定 。我国制酒精大多以薯干 、木薯 、玉米和糖蜜为原

料 , 由于原料 、发酵条件 、蒸馏设备及工艺的差异 , 酒精虽能达到

国标优级或普级标准 , 但口感差异较大 , 造成生产新型白酒时技
术上的困难 ,严重影响着新型白酒的质量 。现在的普通级食用酒

精加水稀释到 50%(v/v)以下酒精度时 ,常会出现以下几个问题 ,

是与国标中的某些不足相关:

A.和原酒的风味 、风格有明显的变化;
B.出现白色浑浊乃至沉淀;

C.不柔和 、有刺激感或辛辣感甚至有异杂味或不愉快气

味 。
国标 GB10343-89有优级和普通级两种 。不同规格的酒精其

价格和使用对象不同 。国标中两种规格 ,技术标准跨度太大 ,等级

间隔不均衡 , 在优级和普通级中 , 杂醇油相差 40倍 , 醛相差 10

倍 , 甲醇相差 6倍 , 这几个指标都是影响酒精感官质量的主要杂
质 。

1.3 影响酒精感官质量的主要物质

酒精中有些杂质尽管含量甚微 , 由于其阈值很低 , 对酒精的
感官质量影响很大 。酒精中的杂质主要分为醛类 、高级醇类、酸 、
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酯 、挥发含氮物 、硫化物等 。从国内外食用酒精理化指标差异来

看 ,醛和杂醇油是影响口感的主要因素之一 。
1.3.1 醛类 正常情况下 , 酒精中的醛主要是乙醛 。当原料有

霉烂时 ,或因发酵过程中感染某些杂菌 , 则会产生甲醛 、丙醛 、丁

醛 、巴豆醛和丙烯醛等 。醛类物质属于低沸点(如乙醛)和中沸点

(如丙烯醛 、巴豆醛)物质 ,有灼热感和强烈的刺激感 ,刺激口腔粘
膜和鼻粘膜 ,还会引起头痛 。酒精的辣味主要来自低级醛类 。日本

小西一敬等认为 ,影响酒精质量的主要原因之一是由于存在用一

般蒸馏法不容易排除的中沸点有机杂质 ,包括中沸点醛和醇。
用气相色谱对普通级食用酒精分析的结果见表 37。

1.3.2 高级醇 杂醇油的主要成分是丙醇 、异丁醇 、异戊醇等 ,

其毒性和刺激性均高于乙醇(见表 38)。

大多数高级醇带有苦味 , 会产生辛辣苦涩 , 给酒带来不利的

影响 ,且使人易醉 ,引起上头 ,是影响酒精感官质量的主要物质 。

1.3.3 挥发性含氮物和硫化物 虽然挥发性含氮物未直接列

入酒精国标 , 实验结果表明 , 酒精中含氮物质的含量大体与感官
评分成反比。由原料或加工设备带到酒精中的含硫化合物有硫化

氢 、硫醇 、硫醚等 。硫化物的阈值较低 ,有臭味 ,对酒精的口感影响

较大 。为了使酒精更加纯净 , 我国已有厂家生产无甲醇 、无杂醇
油 、无醛的“三无”酒精 ,或称“纯净酒精” 。这种酒精的生产 ,对我

国白酒质量的提高 、与国际接轨都具有重要意义 。

1.4 食用酒精的净化

食用酒精因原料不同 , 口感各异 , 在理化指标都达到国家标
准的情况下 , 以玉米酒精口感较好 , 其次是薯干 、木薯 , 糖蜜酒精

口感较差 。用于新型白酒的食用酒精 ,关键指标是氧化时间和硫

酸试验 。氧化试验是衡量酒精中易被高锰酸钾氧化的杂质量的多
少 ,它与其他有关指标有一定的内在联系 ,特别是醛的含量 。当外

观 、色度 、气味出现问题时 , “氧化时间”一般也难以合格 。硫酸试

验是一种检查范围很广 、灵敏的综合试验方法 , 是指能被硫酸碳

化的各种有机物 。感官好的酒 ,氧化时间长 ,硫酸试验 80号以下

要求太低了。

酒精的感官质量鉴别没有统一的方法 , 常用尝评办法:取酒

精(酒度≥95度)40 ～ 50 ml ,加无离子水 50 ～ 60ml ,混合均匀(有
的酒度降至更低),倒入品酒杯中 ,经品尝作出判别 。优级食用酒

精应是具酒精的特有香气 、无刺激气味 、微甜 、无邪杂味 。特级酒

精则味道更佳 。

为了改善酒精的感官质量 , 在勾调前 , 可对酒精进行脱臭净
化处理 ,常用的方法有:

(1)高锰酸钾氧化法 。根据试验确定用量 ,将高锰酸钾溶液直

接加到酒精中 , 将酒精中乙醛等还原物氧化成相应的酸 , 同时生

成钾盐和二氧化锰 。此法对口味有影响 , 不当还会使酒中锰超

标 。
(2)化学精制重蒸法 。根据测试确定比例 ,加入氢氧化钠和高

锰酸钾 ,处理后重新蒸馏 。此法操作麻烦 ,蒸馏损失大 。

(3)热处理 。苏联研究了将酒精加热处理方法 ,经处理后酒精

中不饱和化合物发生缩合作用 , 酒精本身味道变得柔和 , 氧化时
间增加 。

(4)活性炭处理 。活性炭的吸附能力除与其表面积有关外 ,还

与其细孔结构 、细孔分布和表面性质有关 , 因此具有不同的选择
性 。使用时 ,要根据要求选择不同型号的活性炭 。用活性炭处理 ,

可用静态或动态进行吸附 。

上述方法各有优缺点 , 以炭柱吸附法为最佳 , 但亦与炭的型

号 、接触时间 、炭层高度等密切相关 。应该注意的是 ,不管采用何
种方法 , 所用的酒精必须起码要符合普通级食用酒精国家标准

(特别是甲醇和杂醇油指标)。上述方法主要除去酒精中的微量杂

质 ,对甲醇和杂醇油的去除效果不明显 ,只是口感得到改善 。

2 基酒和调味酒

新型白酒的好坏与固态法的基酒和调味酒的质量密切相

关 。一些厂采用劣质固态法酒(或一般固态法基酒)加入大量的未

经处理的食用酒精调兑新型白酒 , 这种酒因酒精占的比重大 , 加
之固态法基酒杂味重 , 质量上存在香味单调 、刺激性强 、后味苦

辣 、浮香明显及酒精气味较突出等缺点。此酒虽然在一段时间内

低档酒市场占有一定的份额 , 但随着生活的改善 , 人们对口感要

求的提高 ,已引起生产厂家的高度重视 。人们已经逐步认识到 ,要
想生产高质量的新型白酒 , 固态法的基酒和调味酒质量至关重

要 。只要这两种酒质量好 ,调兑时用量可以减少 ,成本不会增加多

少 ,而成品质量却可提高 1 ～ 2个档次 。
四川的浓香型 、贵州的酱香型 、山西的清香型都有得天独厚

的自然条件优势和传统工艺 ,应该充分利用并进一步发挥 。

可以肯定 ,优质的固态法基酒特别是具有特色的调味酒还是

有广阔的市场 。

3 食品添加剂

新型白酒调兑时 , 使用香料 , 要严格按照 GB2760-86《食品

添加剂使用卫生标准》(86 , 88 , 89规定品种)使用 。但据多年实践 ,

我们认为现在市场出售的酒用香料尚存在下列问题 。
3.1 品种少 白酒成分复杂 ,据资料介绍 ,已定量的有 200种左

右 ,但目前市场上出售的酒用香精品种太少 。酒中“复杂成分”香

料无法购买 ,造成调兑时无法添加 。

3.2 纯度不够 常用的酒用香料纯度高的在 98%以上 , 低的不
足 80%。也就是说 ,即使全部使用高纯度的香料 ,也有 2%左右的

杂质 ,恰好是这些杂质严重影响酒的口感 ,若杂质含量多 ,影响更

甚 ,有的还会造成沉淀或浑浊 。此外 ,同一品种的香料 ,生产厂不
同 ,质量差异较大 ,应引起足够重视 。

4 加浆用水

水是中 、低度白酒的主体 ,水质好坏直接影响到酒质。井水硬

度大 , 河水杂质多 , 自来水中有氯离子 , 也有一些盐类 , 都会对酒

质造成影响 。加浆用水起码要求达到生活饮用水的卫生标准
(GB5749-89)或符合饮料工艺用水标准(GB10791-89)。为了除

去水的异味 ,加入适量活性炭处理后 ,再经过滤 ,水的纯净度可提

高 。有些地区已有专业出售加浆水的井水 、泉水 , 或水处理厂产
品 。有些酒厂为了保证酒质纯正 ,采用“纯净水”加浆 ,效果较佳 。

加浆水应是软水 ,且要求无色无臭 、爽口微甜 、无异味。
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第二节 配方与质量

据报道 ,市场调研结果表明 ,现代消费者选择 、评价白酒产品

的标准主要有 4条:一是外观装潢要新颖别致;二是口感要不辣 、
不苦 、不冲 ,香味协调 ,容易入口下咽;三是喝了不口干 、不上头 ,

酒后副作用小;四是醇和爽口 , 香而不艳 , 醇而不厚 , 顺口回甜净

爽。新型中 、低度白酒 ,只要肯下功夫 ,上述几条标准都可以达到 ,
使酒“口感好 ,可以大口喝 ,多喝点也无妨”。

浓香型白酒多年来风靡全国 ,成为中国白酒市场的主体 。究

其原因 ,恐怕其醇甜爽净的特定风格是一个决定性因素 。但是其

浓郁的酯香 , 却在不同的消费区域悄然发生了变化 , 程度不同地
淡化或异化 。今天的酒类消费心理 , 已远远超脱了对酒精的依赖

性 , 不仅仅是作为消除疲乏和麻醉神经的液体 , 而且是作为一种

交际和文化娱乐的工具 ,饮酒成为品味人生的一种美好享受 。生
产企业必须去适应这些变化 , 适当改变原有产品的风味和风格 ,

推出新的品种类型 ,适应市场需求 ,参与激烈的市场竞争 。

配方的制定(酒体设计), 要先作市场调查 , 了解价位 、香型 、

口感 、装潢等 ,不同地区有不同的需求 。在调查的基础上 ,结合本
厂基酒的特点进行酒体设计 。试调后 ,广泛征求意见 ,对配方进行

修改 ,然后再调兑 ,反复多次 ,产品才能定型 。

一些白酒生产企业在市场的反复探索中 ,体会到新型白酒的
设计要淡化传统香型观念 ,突出口感特性 ,把握“醇爽”关键 。甚至

一些传统名优白酒原有的特有风味也在悄然变化 。

根据多年与生产企业交流和对市场酒样反复品尝的体会 ,目
前市场畅销的白酒 ,口感上有如下特征:“柔 、醇 、酸、爽 、净” 。“柔”

指香气柔和舒雅 、口感柔顺平和;“醇”指醇陈香 、醇甜 、醇绵 、醇

正;“酸”指酸量适中 ,味感丰富;“爽”指酒体爽快 、爽口舒适 、酒力

柔韧而有回味;“净”指香味协调 , 回味悠长而洁净 。切忌酯香过
浓 ,窖香过重 、陈味过重 ,更忌异杂味和酒体不协调。

市场上畅销的白酒给消费者最大的感受是口感轻松 、欢快 、

爽顺 、不口干 、不上头 ,即使稍多饮而不醉 。若稍过量也易清醒 ,醒
后无沉重感 ,精神清爽 。这就充分体现了白酒在交际和娱乐功能

中的媒介作用 。

近年来很多名优白酒厂 ,不拘泥于原有的香型 ,清带浓 、凤带

浓、特带浓 、董带浓 、米带浓 、酱带浓等白酒纷纷登台亮相 ,抢占市
场。非清非酱非浓 、亦米亦清亦浓的白酒亦不鲜见 ,有些产品已在

市场竞争中初见成效 。新型白酒更具配方灵活的优势 ,更易于将

不同香型进行相互组合 。

第三节 勾调技术

现行新型白酒勾调配方很多 , 新的配方不断出现和研制 , 但

少见有重大的突破 。人们对配方的组成与剂量比例作过多方面的

努力 ,但存在忽视勾兑手段的科技含量的倾向 。下面介绍几种对

提高产品档次有较好作用的方法 ,供参考 [10 ] 。

1 气相分子勾兑法

所谓气相分子勾兑 , 是将酒精 、水及其他勾兑原料(如香料 、

调味液 、固态法酒等), 先变成汽态 , 然后将这种复合气体加以高

压、电击或超声波处理 ,再冷却至液态成品酒 。这种方法有复蒸过
程 ,但主要目的不是复蒸提纯 ,而在于勾兑 。

水 、酒精处于汽态时 ,分子间距加大 ,其间能更好地加入勾兑

原料 。在高压 、电击或超声波等作用下 ,水醇极性与勾兑原料之间

将产生分子级的排列 、组合或相应的结合反应 ,因而比简单的液 、
固相融合要复杂 ,结合和混合更加均匀 、稳固 。因此 ,气相分子勾

兑有利于提纯 、加香、陈化 、增加风味 。

气相勾兑在加香方面尤其富有特色 。例如将吲哚汽化后与醇

汽化后在气相发生反应 ,产生的就是青香(稻花香)型复合气体香
气 。这种复合香性气体 ,在水蒸汽的包围之后 ,其释香 、固香特性

就十分良好 ,因此生产的酒 ,开瓶香飘 3 ～ 7  /0.5 ～ 1.5min ,进

口香柔和 ,饮后留于杯中的香气达 2 ～ 3 h ,甚至数日之久 ,全然无

人工加香之感觉 ,因为香性物质与水醇融合于一体。

2 浓醇勾兑法

调兑新型白酒用的酯类 、酸类 、甙元 、香料 、黄酮类等在水中

溶解度小 , 通常只按设计成品酒的酒精度施用勾兑材料 , 这样既

易产生沉淀 ,又不能紧密结合 。若将基酒的乙醇浓度提高到 80 %
以上再加入勾兑物料 , 其物料先与酒精共溶 , 再加水调至所需酒

度 , 水分子不但不会影响这些物质的稳定性 , 反而会维系其与醇

的原先混溶状态 。用于勾兑酒的物料 ,只有与乙醇共溶 、结合才能

最大限度地发挥其特色 。如果它们与水或水醇松散简单地相混 ,
其口感和稳定性就很差 。

关于低度成品酒中的“水味”问题 ,有人建议使用水溶性勾兑

物料便可大大改善 。例如:
80 %(v/v)乙醇基酒 1000 ml , 葛根黄酮 0.5 ～ 3 g , 酱油香精

0.03 g ,甘油 10 ml ,甘露醇 2 ml ,水调至成品酒度用量 。

3 高频电磁勾兑法

在高频电磁场作用下 , 水及醇分子的偶极距会增大 , 因而这
两种物质在经过高频电磁场处理时 , 均对勾兑物料的正负离子吸

引力增强 。这有利于香料 、风味剂的添加 、结合 、稳定 、持久 ,水和

乙醇在高频电磁场中 ,它们会相互分开成有极性的单个分子 。单

个的水分子和单个乙醇分子 , 可对勾兑物料分子进行包围 , 这种
包围均匀且有秩序 。这在又一层意义上使勾兑物料分散 、结合良

好 。因此 ,在高频电磁场中进行勾兑 ,比简单溶混的效果好得多 。

4 吸附勾兑法[ 11 ]

将一定比例的食用酒精和固态法白酒混合 ,同时添加食用香
料 ,然后混合均匀 ,用酒泵将酒液压入装有活性炭的炭塔(柱)中 ,

通过强制过滤 ,以通过两次炭塔为最佳 。酒液过滤完毕 ,可添加软

水降度 。此法可利用活性炭的吸附功能 ,把食用酒精中的不愉快

气味彻底消除 , 并且能让食用酒精和食用香料充分缔合 , 改变
“酸 、酯 、醛 、酮”等微量成分的不亲和状态 ,使其“浮香”减少 ,口感

醇厚 。

第四节 调味液

为了提高新型白酒质量 ,开发新产品 ,应广开思路 ,充分发挥
现代生物技术和科技手段 ,开发新的调味液 。

1 发酵液

新型白酒与传统固态法白酒比较 ,主要是“固态感”和口感的

差异 。“固态感”是指固态发酵特有的味道 ,口感是指醇和 、绵软 、

浓厚 、丰满 、协调程度 。为了解决这两大难题 ,应充分发挥现代生
物技术和科技手段 , 利用酒厂的酒醅 、窖泥 、曲药 、黄水和人工纯

化的微生物制成不同特点的发酵液 (或酯化液), 然后进行净化 、

脱色或蒸馏 ,再用于调兑 。

2 混合调味液

现市售有不少调味液(或称调酒液),是根据名优白酒的色谱

分析数据 , 将“色谱骨架成分”用食用香料进行组合 , 再加入一定
数量的优质固态法基酒和调味液 ,满足其酒中的“复杂成分” 。此
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种混合调味液中 ,还可加入中草药提取液 、发酵液等 ,使味感更加

丰满协调 。此种产品为中 、小型白酒厂生产提供了诸多方便 。

3 酸性调味液

3.1 单一的酸性调味液 一些低级脂肪酸如柠檬酸 、苹果酸 、

酒石酸 、异戊酸等 ,可单独用做配制白酒 、新型白酒(固液结合酒)

和低度配制酒的调味品 。使用单一羧酸时 ,可利用味觉转变点和

味觉转变区间来控制它们的用量 。但使用固体羧酸调酒有固形物
的超标问题 。使用可挥发性的液体羧酸时 ,在使白酒香气变弱的

同时 , 香气会发生或大或小的改变 , 因为液体羧酸有一定的蒸汽

分压(可挥发所致)。
3.2 配方型酸性调味品 使用单一羧酸“调味” , 一个重要的不

足之处是口味单调 。克服这一缺陷的基本方法就是使用混合型

(按一定配方)羧酸 , 利用羧酸在口感上的复合效应 , 可以使调出

的酒有较为丰富(多味性)的味感 。
可参考浓香型白酒或其他香型白酒的分析结果 ,掌握主体酸

的量比关系 ,就可以得到调制配制酒或新型白酒用的混合型酸性

调味液的具体配方 。通过正交试验 ,得知用于浓香型配制酒(或新
型白酒)的混合酸的最佳比例范围为:乙酸∶己酸∶乳酸∶丁酸

=(1.8 ～ 2.2)∶(1.6 ～ 1.8)∶1.0∶(0.6 ～ 0.8)(体积比)。浓香型

白酒中较重要的羧酸还有异戊酸 、戊酸 、异丁酸和丙酸 。比例范围
异戊酸∶戊酸∶异丁酸∶丙酸=(1.0 ～ 1.2)∶(0.8～ 1.1)∶

(0.4 ～ 0.6)∶1.0(体积比)。前 4种酸是主要酸性调味液 ,用量较

大;后 4种酸在白酒达到味觉转变后使用 ,用量较小 ,效果突出 。

用于配制复合酸的单个羧酸都应符合食品添加剂的卫生标

准和相关的质量标准 。在使用时 ,最好先将其稀释 10倍 。其主要

原因是这些酸在高浓度的情况下有较大的腐蚀性 。

3.3 黄浆水 黄浆水是白酒发酵的产物。优质窖黄浆水中酸含
量(mg/100 ml)为:

己酸 372 , 乳酸 6975 , 乙酸 876 , 丁酸 203 , 丁二酸86 , 甲酸

10.14 ,丙酸 34 ,戊酸 4.41 ,乳酸乙酯 70.6 , 正丁醇 14.9 , 2 , 3-丁二

醇 5.7 ,β-苯乙醇 4.8 ,癸酸乙酯 3.07 ,月桂酸乙酯 30.5。
在选择黄浆水时 ,应选优质窖池 、发酵期较长者 。粘度大 、总

酸含量高的黄浆水质量较好 。在此提供一个具体处理办法供参

考:取一定量的黄浆水 , 加入 95 %的食用酒精 , 以凝固和絮积其
中的有机物 、蛋白质、机械杂质等 。酒精用量的确定以不再有新的

固体析出物为度 。静置过滤 ,丢弃滤集物 。滤液中加入活性炭 。其

目的是脱臭 、脱胶 、脱色和脱去杂味 。过滤 ,所得的滤液即可在白

酒“调味”时使用。欲得到更高质量的黄浆水调味液 ,可把活性炭
处理后所得的滤液置于烧瓶中 , 加热回流 2 ～ 3 h , 把回流装置改

为蒸馏装置 ,分段收集蒸出的馏分 ,分别进行化学分析 、色谱分析

和感官评定 。择其优者作调味液 。好的馏分有底糟特有香味 。
3.4 酸性 “调味” 酒 我国蒸馏白酒的显著特点是高酸值下主

体酸的突出效果与复杂酸的充分复合 ,构成了中国白酒的主要呈

味特征 。酸性“调味”酒的主要作用如下:对基酒的酸量微有补充 ,

对立体酸的比例有“微调”作用 , 增加复杂酸和复杂醇(有相乘效
果), 改善复杂酸的谐调性 , 增加酸的复合效应(即使口味变得丰

富多彩 、丰满和富于变幻)。

大曲酱香型白酒的总酸含量大大高于浓香型曲酒 , 因此 , 大
曲酱香型白酒可以作为浓香型白酒的酸性“调味”酒 。此外 ,大曲

酱香型酒的生产工艺和长周期决定了它有很高的老熟程度 , 因

此 ,他的“调味”效果十分显著 ,就味感而言 ,其突出之处是使被调

酒味长 、味多和口味丰满 。

4 中草药提取液

我国中草药资源十分丰富 ,各地都有一些独特的品种 。中草

药除其疗效外 ,还有特殊的香和味 ,将其成分提取用于白酒勾兑 ,
若使用得当 , 可起到压新、压糙 、绵柔和提香的效果 , 还可开发新

品种 。目前已有人在使用 ,但品种 、范围、效果 ,尚大有文章可做 。

5 水果

我国水果和野生果子资源也十分丰富 ,水果的有些香和味很

惹人喜爱 ,将其通过特殊的加工 ,再用于白酒的调兑 ,有时会取得
令人意想不到的效果 。水果中的苦味 、涩味或其他不愉快的气味

要尽量避免带入酒中 。

6 动植物

可食用的动植物种类繁多 , 营养成分和口味差异很大 , 已有
不少企业将其中一些品种用于酒类生产 ,并受到市场的欢迎 。使

用动植物来加工白酒 ,应注意:①无异臭、异味;②口感较好;③对

白酒某些风格的形成有独特的作用;④可考虑将一些营养成分带

入酒中 。动植物的提取液 ,若使用得当 ,可提高原产品的风味和质
量 ,对新型白酒的质量更有好处 。

第五节 合理贮存

经酿造发酵 、蒸馏而得的白酒 ,必须经过一段贮存期 ,才能使

酒质得以改善而稳定 ,各类酒贮存期的长短是根据香型及产品质
量档次而有所不同 。在新型白酒经勾兑调配成型后 ,来自不同原

料的香气成分同样如此 ,它们之间需要有个“融和变化”过程 , 进

入老熟阶段 ,才能使质量得以相对稳定 。这一重要工序 ,有的厂未
能充分重视 , 刚勾兑好(或只存放数日)即过滤包装 , 故酒质不够

稳定 。新型白酒一般应保持 1 ～ 3个月的贮存期为宜 。

1 物理变化

1.1 乙醇—水分子间的氢键缔合作用

白酒是酒精度较高的酒 , 而饮用时要求柔和 , 也就是平时所
说的“绵软” 。“绵软” ,虽然与香味没有直接影响 ,但如果酒精的刺

激性强 ,对香味也起到掩盖作用 。所以“绵软”也是白酒质量上的

一项重要指标 ,只有“绵软” ,香味方能突出 ,才能醇和 、谐调 。
日本赤星亮一等人 [12 ]研究贮存年数不同的蒸馏酒电导率变

化 , 发现电导率随贮存年数增加而下降。认为这是由于分子间氢

键缔合作用生成了缔合群团 , 质子交换作用减少 , 降低了乙醇的

自由分子 ,从而减少了刺激性 ,使味道变醇和了 。白酒中组分含量
最多的是乙醇和水 ,占总量的 98 %左右 。它们之间发生的缔合作

用 , 对感官刺激的变化是十分重要的 。但随着人们对白酒陈酿作

用的研究 ,又提出了一些见解 。中科院感光化学所王夺元等应用
高分辨 、H +核磁共振技术 , 在白酒模型体系研究的基础上 , 建立

了通过直接测定由氢键缔合作用引起的化学位移变化 ,由质子间

交换作用引起的半高峰宽变化及缔合度来评价白酒体系中氢键

缔合作用 。在对清香型的汾酒研究中认为酒体中氢键缔合作用广
泛存在 , 并对酒度有明显依赖性;其次氢键的缔合过程在一定条

件下是一个平衡过程 , 当平衡时化学位移及峰形均保持不变 , 这

表明物理老熟已到终点 。在实验中观察到含 65 %酒精体积百分
数乙醇的体系 ,在没有酸 、碱杂质时 ,贮存 20个月后 ,根据测定氢

键缔合体系已达到平衡 。但白酒除乙醇和水两种主要成分外 ,还

含有数量众多的酸 、酯 、醇 、醛等香味成分 ,它们将会对白酒体系

的缔合平衡产生影响 ,如微量酸可使缔合平衡更快达到 。实测了
若干种含酸新蒸馏酒的 H +核磁波谱 ,发现其化学位移 、半高峰宽

及缔合度已接近模型白酒体系的缔合平衡状态 。这说明实际上白

酒中各缔合成分间形成的缔合体作用强烈 ,并显示促进缔合平衡
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的建立无需通过长期的贮存 ,只要引入适量的酸就可以大大缩短

缔合平衡过程 。在测定贮存 5个月及 10年的汾酒时 ,它们的化学
位置值没有差别即缔合早已平衡 ,但口感却差别很大 。因此氢键

缔合平衡不是酒品质改善的主要因素 ,不是白酒陈酿过程中的控

制因素 。结合化学分析测定 ,认为陈酿过程中品质变化的决定因

素是化学变化 。其描述的贮存陈酿过程是:当蒸馏酒醅得到新酒 ,
其所含的酸成分可促使醇—水氢键缔合 , 很快达到缔合平衡 , 随

着陈酿贮存的延长 , 主要发生化学反应并使香气成分增加 , 这过

程较缓慢 。在此过程中还存在酯水解生成酸 ,直至平衡建立而达
终点 , 生成的酯或酸均可参与醇—水缔合作用 , 形成一个较稳定

的缔合体 ,从而使酒体口感柔和 、绵软 、香味浓郁 。

从食品化学看 ,任何食物的香气和味并非单一化学组分刺激

所造成 , 而是和存在于食物中众多的组成分的化学分子结构组
成 , 种类数量及其相互缔合形式有关 。白酒的风味也就是酒体中

各种化学组分的缔合平衡分配过程综合作用于人们感官的结

果。
1.2 香气成分的溶解度变化

白酒中香气成分的溶解度和其含量(浓度)、温度 、酒精度密

切相关 。在低度酒中温度尤为重要 。安徽古井酒厂王勇等在研究
低度酒货架期返浊时 , 发现经-5 ℃冷冻的 30度及 38度古井贡

酒出现失光变浊 ,升温解冻后形成油花飘浮于液面 。收集油花并

进行色—质谱仪器分析结果显示 , 共含有香气成分 200余种 , 其

中主要的有 76种成分 。它们之中己酸 、庚酸 、辛酸 、戊酸 、丁酸 、棕
榈酸 、油酸 、亚油酸的乙酯以及己酸丙酯 、己酸异丁酯 、己酸异戊

酯、己酸乙酯 、乙酸等 13种占总量的 93.93 %。在油花中棕榈酸 、

油酸及亚油酸的乙酯占 8.8 %,而己酸乙酯占 47.1 %,戊酸乙酯
占 9.01 %, 庚酸乙酯占 8.15 %, 辛酸乙酯占 7.43 %, 这四大酯

共占 71.68 %。油花中绝大部分是酯类 ,其次是酸 ,除溶解度大的

乙酸 、丙酸外 , 随碳链的增长互溶性越来越小 , 有机酸析出都在

30 %以上 ,辛酸超过 50 %。醇类 、羰基化合物与水基本相溶 , 其
含量变化不大 。说明当完全合格清澈透明的出厂酒 ,由于气温下

降而出现的货架期失光变浊的原因来自白酒中香气成分本身 ,由

于温度变化使其溶解度下降而造成。因此低度浓香型酒香气成分
的适宜含量还有待进一步研究 。

2 化学变化

白酒是醇 、酸 、酯 、醛 、酮和水的混合平衡体系 。该平衡体系又

由许多子平衡体系(如醇酯 、酸酯 、酸醛 、乙醛 、乙缩醛等)组成并

相互影响(如下图),反应比较复杂 。新型白酒是模拟固态酒香味
成分组成的一个新型产品 ,各组分之间氧化 、还原 、酯化 、水解等

反应同样会发生 ,因此除合理配比外 ,应有一定的贮存期 ,使各组

分相对平衡 、稳定 ,以减少货架期的变化 ,不影响口感 。

贮存过程中变化最大的是酸和酯 ,酯化和水解是可逆反应:

RCOOH+R′OH RCOOR′+H2O

当酸量足够 、酒度又高时 ,反应向酯化方向进行 ,加浆降度使

酸、酯和乙醇含量相对减少 ,此时酯更易水解成相应的酸和醇 ,贮
存过程中低沸点酯类中己酸乙酯等酯类变化最大 , 乙酸乙酯 、丁

酸乙酯等酯类变化最小 ,这是造成低度酒贮存时间过长酒味淡薄

的主要原因(见表 39)[ 13 ] 。

表 39所列为豉香型酒 10年前后的变化 , 不仅反映贮存期的

变化 , 也反映出由于工艺条件的改变 ,使酸 、酯成分(10年前后相
比)发生很大变化。豉香型酒是低度白酒 ,酒度是 30度 ,装瓶后一

年酸 、酯发生很大变化(见表 40 、表 41)。

表 41分析结果表明 , 10年前后的酒样中的酯类除乙酸乙酯

有所增加外(乙酸含量高的酒样乙酸乙酯有增 , 反之则下降), 其
余都是下降的 ,但相应的酸却增加 。这与过去一直认为白酒贮存

中酯化反应为主的观点有不同的结论 。

四川某名酒厂用毛细管柱辅以填充柱分析了该厂大量的新

老酒 ,得出以下几个结论:

(1)老酒的标记峰为二乙氧基甲烷峰 ,新酒在 5年内无此峰 ,

随着酒龄的增加 , 二乙氧基甲烷的含量逐渐增加 , 与酒龄成正比

关系 。其增高的原因可能是:一方面甲醛在酒中有机酸的催化作
用下 , 与乙醇发生缓慢的缩合反应 , 新酒中的甲醛含量在 10～ 60

mg/L之间 ,而老酒中的甲醛含量在 10 mg/L左右 。确实比新酒中

的低很多;另一方面高沸点物质有可能分解产生甲醛或二乙氧基
甲烷 。

(2)存放过程中所有的酯都减少 。

(3)随着存放时间的延长 ,酒中的酸增加越多 。酸的增加来源

于酯的水解和酒的损失 。
(4)酒的醇类有 3种变化趋势:甲醇的沸点低 ,在贮存中比乙

醇易挥发 , 其含量随贮存时间增长而减少;正丙醇沸点比乙醇稍

高 ,贮存中变化不大;其他高级醇挥发性比乙醇小 ,贮存过程中含
量提高 。2 , 3-丁二醇 、正己醇 、正庚醇在老窖酒中特别高 ,可能与

老窖风格有关 。

(5)存放中醛类的变化大约 10年之内呈增加趋势 ,以后又有

所减少 。
新型白酒在贮存中变化如何?是否与固态法酒一致 , 值得同

行研究和重视 。

(未完待续)


