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摘 要： 通过一系列试验和数据分析，得出瓶装白酒不宜长时间贮存，因贮存过程中酒质易发生变化；要求生产过程

中增加质量控制点。
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为了保证出厂产品全部合格，我们对勾调、净化、灌装各工序

制订了严格的内控指标，每批库存产品出厂前都要进行理化卫生

指标及感官指标的全部检验；对市场滞销退库酒也进行全项分析、

感官鉴定等认定工作，以防不合格产品再流入市场。在检验过程

中，常发现有些产品感官鉴定符合标准，而理化指标已超出内控指

标（不许出厂），特别是生产日期较早、时间间隔较长的产品。为了

修订内控指标，严把质量关，减少损失，我们对库存档案酒、现装酒

进行了一系列试验，旨在找出瓶装成品白酒贮存变化规律，并应用

于生产。

8 检验依据

白酒中各项理化和卫生指标，按照E@ W 1 867>X;7Y9’8<=< 和
E@ W 1 X66<;>=’8<=X规定的试验分析方法进行检验。

5 检验项目

5;8 常规分析
分析酒度、总酸、总酯、固形物、甲醇、杂醇油等理化指标和卫

生指标Z8[。

5;5 气相色谱分析
使用上分EJ8865气相色谱仪、北分<565:色谱工作站，白酒专

用7X (L:\交联石英毛细管柱，二阶程序升温分析酒中的酯、醇、
酸、醛、酮等微量成分，由于我厂产品为浓香型，酸出峰较小，误差

较大，其他成分含量又较小，所以只对有代表意义且较稳定的四大

酯进行了统计比较。

7 实验样品来源

7;8 库存档案酒
我厂生产库存7Y?年间、不同级别的瓶装档案酒。

7;5 新样品酒

我厂当年勾调灌装、贮存时间较短的瓶装酒。

> 实验步骤

>;8 库存档案酒实验
根据品种、质量等级、贮存时间长短等条件，做对比试验，结合

原始检验记录，整理得数据（见表8）。
>;5 新样品酒实验
为了寻找相同贮存条件下，成品酒随时间变化的规律，选择具

有代表性的7个酒样，对每一酒样用相同的容器、密封条件分别盛
装85个，放置在相同的贮存条件下，定期从每个酒样中取8个进行
化验分析，得到数据见表5Y表>。

X 实验数据分析

从表8可明显看出，随着存放时间的延长，酒度、总酸、总酯及
四大酯变化越来越大，酒度、总酯明显变低，总酸升高，四大酯中己

酸乙酯降低幅度最大，乙酸乙酯、丁酸乙酯，乳酸乙酯变化较小。固

形物略有上升，甲醇、杂醇油稍有下降。表中有两组数据明显有异，

分别是存放>年零?个月的>5 ]（U W U）四星杜康（优级）和7年零X个
月的>X ]（U W U）杜康大曲（一级），分析原因主要是档案酒瓶盖密封
不严、管理不善造成，其数据不具有代表意义，由此也可看出，密封

贮存相当重要。以上分析可以得出，成品酒不宜贮存时间过长，否

则不仅造成酒质不合格，也将严重偏离原有风味特点，给消费者造

成不良影响，也给生产厂家带来不应有的损失。

新样品酒实验，我们吸取以往存档酒的经验教训，特别注意密

封条件，经过一年的分析试验，得到了大量的原始数据。从实验所

得数据可以看出，在相同贮存条件下，随着时间的推移，酒度、总酯

（包括四大酯）有下降的趋势，总酸、固形物则有上升的趋势，甲醇、

杂醇油变化不太明显。总的来说，低度酒比高度酒变化更大。
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（下转第 7< 页）

9 理论分析

众所周知，刚生产出的原酒，各种呈香呈味

物质比例不协调，辛辣味、杂味、异味较重，须经

过老熟阶段后方可包装上市。在存放或人工老熟

的过程中，水、酒精、氧相互作用，酯化、氧化、水

解等各种反应不断发生，随着时间的推移，各种

反应趋于平衡，各种分子互相融合，形成一种相

对稳定的混合体，使最初的酒质起了变化，失去

刺激味而变得醇和=5>7?。经过加浆降度、添加各种

调味剂（液）、净化过滤、灌装等各种工序后的成

品酒，分子间需重新排列和结合，经过一段时间

后方可达到新的平衡，而这种平衡又时常被温

度、空气、压力等外界条件所打破，也就是说成品

酒远没有原酒稳定，随着酒度的降低，最初勾调

时形成的协调关系难以维持，酯化、水解反应也

难以保持平衡，酒精度越低，不溶于水的酯类有

机物的溶解度也越小，相对来说其损失也大，溶

液中水解反应比酯化反应速度也快，这点从试验

所得的数据也得到印证（总酸值变大只能是酯水

解而来）；这些变化是瓶装酒贮存过程中各项指

标变化的根本原因。

@ 结论
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8;7;5;5 试验过程的不可控因素保持在常态；操作过程在自然状
态。

8;7;5;7 试验时同时取入醅送化验检测，提供理化数据，方便对照
分析。

8;7;5;= 试验过程作好相关的记录。
8;= 试验结果
试验结果见表7，过程理化数据见表=。

5 结果与讨论

通过正交试验，得出如下初步结论：

5;8 影响翻糟产酒的重要因素是：糟子量、用曲量、用糠量、排酸
时间。本试验中，酵母用量8;6>8;? *,，入温5@>77 A，对产酒量没有
明显影响。

5;5 糟子量8;6甑产酒较多。
5;7 大曲用量96 *,产酒较多。
5;= 糟子中加5@ *,粗糠比不加糠的产酒多。
5;? 残淀粉高，产酒较多。
5;9 入池水分97 B><7 B，对产酒无明显影响。
5;< 排酸时间拉长与糟子中的含水量没有直接的因果关系。
5;@ 入酸高与入酸低的产酒量与理论不相符。从理化数据看，入
池酸度高的残余淀粉均较高，入池酸度低的残余淀粉较低。这可能

是残余淀粉多少的因素决定对产酒量的影响优先于对酸度的影

响，这也符合中间产物学说。具体还需进一步实验。

5;C 排酸时间76 ("+与=6 ("+产酒量相差不大，有可能排酸76 ("+
后，有机酸的排出量达到一定的饱和，故再延长排酸没有起到作

用，还需进一步实验，酵母的用量同理。

现行生产，初步采取如下工艺组合应相对较好些。具体还需做

试验来改进，以下工艺组合仅供车间生产时参考。

翻糟发酵工艺条件：发酵期76 D，排酸=6 ("+；入温5@>77 A；
大曲用量96 *,；糟子量8;6甑；加糠5@ *,；酵母用量8;6>8;? *,。残余
淀粉、水分、还原糖处于正常状态，并严格按照操作规程生产。!

通过以上试验数据及分析可知，成品酒装瓶后，酒质容易变

化，酒度越低变化越大，瓶装酒密封不好，变化更加迅速，这就要求

勾调、生产及制订成品酒内控标准时应注意以下几点。

<;8 勾调成品酒时，在保持固有风味的基础上，酒度、总酯（包括

四大酯）尽可能上靠国标的上限，特别是销售

周期较长的中、高档优级酒。

<;5 勾调低度酒时，灌装前应有一个较长的贮
存期，使各种反应趋于稳定。

<;7 净化过滤工序应增加一个质量控制点，观
察净化后理化指标变化是否异常，是否保持原

有口感。

<;= 灌装时应对酒质进行全面分析和感官鉴
定，特别是勾调、灌装时间间隔较长时。

=;? 成品酒包装设计时，要确保瓶盖、瓶口配
套，不渗酒，不漏酒，密封要严。

<;9 对成品库内存放时间较长的瓶装酒，出库
时应全面鉴定，确保酒质合格。
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