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摘 要： 人工陈酿白兰地的紫外光谱也有“红移”现象，应用恰当的人工陈酿方法，可获得陈酿

质量较好的白兰地。缺失单宁的人工陈酿白兰地的紫外光谱的“红移”现象很弱，而保持单宁的人

工陈酿白兰地的紫外光谱的“红移”现象显著。原白兰地和常规橡木片陈酿白兰地无“红移”现象，

中等质量的人工陈酿白兰地的“红移”波长宽度为 !"3!# 45，吸光度为 %*!3%*2；较高质量的人工

陈酿白兰地的“红移”波长宽度为 &"3’" 45，吸光度为 !*&3!*$。（孙悟）
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陈酿是白兰地生产的重要工艺。国内外的白兰地生

产厂家都大肆宣传各自传统的生产工艺和久远的酿造

历史，但是研究资料表明，要大规模的生产高质量的白

兰地，人工陈酿是不可或缺的。在西欧和北美，对白兰地

的分析已达到了相当高的精度，也有许多人工陈酿和调

整手段。除用传统方法陈酿外，采用从橡木中提出酚类

化合物的方法加速白兰地陈酿。提出物有固态和液态两

种，这类提出物加入白兰地中，使酒体厚重，失去平衡。

我国的白兰地生产已有较长的历史，烟台是国际葡萄和

葡萄酒城，白兰地的产销量占中国市场的 [L 8左右，随

着经济的发展和人民生活水平的提高，白兰地的市场需

求量将逐年增加。研究人工陈酿白兰地的方法，提高人

工陈酿白兰地的质量有十分重要的现实意义。我们采用

人工橡木片、白兰地陈酿促进剂+9::/%.、无定形橡木、

复合人工橡木片等方法，加快白兰地陈酿;%，!<。陈酿质量

除采用常规方法分析、品尝外，运用紫外分光光度法进

行分析，现将得到的结果报告如下。

% 材料与方法

%*% 试验材料

原白兰地新酒，由烟台张裕集团公司提供。人工陈

酿白兰地样品，由白兰地陈酿课题组提供。

%*! 仪器与试剂

=> ? @AB 0%2 型紫外分光光度计 +澳大利亚 C9: 公

司生产.，% D5 石英比色皿。

%*& 测试方法

E" 8+@ ? @.的原白兰地新酒配成 ’" 8+@ ? @.酒液用作

对照。人工陈酿白兰地制成 ’" 8+@ ? @.酒液依次扫描，即

时读数。设备按规范运行，同一产品，重复 & 次。

! 结果与分析

!*% 人工陈酿白兰地的紫外吸收光谱

图 %3图 2 分别是 ’" 8+@ ? @.原白兰地新酒（% 号样



品）、橡木片陈酿的白兰地!" 号样品#、$%%&’ 陈酿的白

兰地!( 号样品#、无定形橡木陈酿的白兰地!) 号样品#、缺

失单宁的陈酿白兰地!* 号样品#和复合人工橡木片陈酿

的白兰地!+ 号样品#的紫外吸收光谱。原白兰地新酒由

于未经陈酿，酒内不含来自橡木的特征物质，因而谱图

中没有吸收峰；不同的陈酿方法得到的白兰地吸光物质

的种类和含量不同，吸收峰也不同，在 (+,-),, ./ 附

近，( 号、) 号、* 号和 + 号样品出现连续吸收峰，由于人

工陈酿的方法不同，吸收峰也不相同。

"0" 人工陈酿白兰地的吸光度和吸收波长

在人工陈酿白兰地的过程中，由于对橡木进行预处

理的方法不同，橡木木质素的降解程度不同，酒体与橡

木的作用时间不同，表征陈酿质量的特征物质的种类和

含量不同，其紫外吸收光谱亦有明显差异。在波长 ",,-
(*, ./ 范围内，人工陈酿白兰地的紫外吸收光谱呈现

多样性，吸收峰的变化具有偶然性；当波长大于 (*, ./
时，曲线出现拐点（常规橡木片陈酿的白兰地除外），呈

现连续吸收峰。连续吸收峰的极大值和对应的“红移”波

长因不同的人工陈酿方法而不同。表 ’ 列出人工陈酿白

兰地的吸光度和对应的“红移”波长，表 " 列出不同的人

工陈酿方法获得的陈酿白兰地的吸光度和吸收波长。

( 讨论与结论

(0’ 人工陈酿白兰地与自然陈酿白兰地的紫外光谱的

比较

图 ’ 原白兰地新酒的紫外光谱

图 ( $%%&’ 陈酿的白兰地的紫外光谱

图 ) 无定形橡木陈酿的白兰地的紫外光谱

图 * 缺失单宁的陈酿白兰地的紫外光谱

图 + 复合橡木片陈酿的白兰地的紫外光谱

图 " 橡木片陈酿的白兰地的紫外光谱
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原白兰地在橡木桶中自然陈酿，橡木木质素受白兰

地中醇、酸作用而发生降解，生成的木质素络合物 /!0、单

宁等物质被浸提 /&0，进入原白兰地中的风味物质的成分

和含量逐年发生变化/’0。人工陈酿白兰地是提前采用物

理的、化学的、生物的方法处理橡木，然后以一定方式作

用于原白兰地。由于其过程与自然陈酿不同，因而进入

白兰地中的风味物质的种类和含量并不完全相同。图 1
是自然陈酿 ! 年的白兰地的紫外吸收光谱。图 $ 是自然

陈酿 & 年的白兰地的紫外吸收光谱。

把图 &2图 $ 进行分析对比，可以看出，人工陈酿白

兰地和自然陈酿白兰地的紫外光谱在 &#" 34 处都出现

拐点，在 &5"2&6" 34 附近出现连续吸收峰，吸收峰的面

积因陈酿时间和人工陈酿方法而异。由此可知，人工陈

酿白兰地的紫外光谱也有“红移”现象，应用恰当的人工

陈酿方法，可以获得陈酿质量较高的白兰地。

&*! 单宁对白兰地陈酿质量的影响

单宁对葡萄酒的质量和风味有重要影响。同样，来

自橡木的单宁类物质对白兰地陈酿质量也有重要的影

响。一般说来，质量等级越高的白兰地，单宁的含量越

多。表 & 是陈酿原白兰地中单宁含量的变化，表 ’ 是成

品白兰地中单宁的含量。

把图 &2图 $ 进行分析对比还可以看出，缺失单宁

的人工陈酿白兰地的紫外光谱的“红移”现象很弱，而保

持单宁的人工陈酿白兰地的紫外光谱的“红移”现象显

著。由此可知，单宁类物质对陈酿白兰地的质量有重要

影响，专家品尝结果也可以证明这一点。因此，采用人工

方法加速白兰地陈酿，对橡木进行预处理时，必须考虑

橡木中单宁的流失问题，以保证人工陈酿白兰地的质量

与自然陈酿白兰地的质量的一致性。

&*& “红移”现象可以判断人工陈酿白兰地的质量

如前所述，为了大规模的生产白兰地，人工加速白

兰地陈酿是一种必要的手段。根据人工陈酿白兰地紫外

光谱的“红移”现象，可以判定人工陈酿白兰地的质量。

测试分析结果表明，原白兰地和常规橡木片陈酿的白兰

地无“红移”现象，中等质量的人工陈酿白兰地的“红移”

波长宽度为 !"2!# 34，吸光度为 %*!2%*5；较高质量的人

工陈酿白兰地的“红移”波长宽度为 &"2’" 34，吸光度

为 !*&2!*$。吸光物质的种类，将另文专述。
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图 $ 自然陈酿 & 年的白兰地的紫外光谱

图 1 自然陈酿 ! 年的白兰地的紫外光谱

白酒 %" 品牌入选三绿工程畅销品牌

本刊讯：商务部 !""# 年 1 月 %$ 日公布了全国三绿工程 &" 个畅销推荐品牌，其中肉类、白酒、蔬菜品牌各

%" 个。

%" 个肉类畅销品牌是R双汇、金锣、雨润、得利斯、华英、草原兴发、九联、德大、皓月、高金。%" 个白酒畅销

品牌是R五粮液、茅台、剑南春、泸州老窖、杏花村、古井贡、沱牌、全兴、枝江、口子窖酒。%" 个蔬菜类畅销品牌

是R皖江+蔬菜.、永清+果蔬系列产品.、中牟+大蒜.、龙门山+蔬菜.、寿绿+蔬菜.、恒美+藕片.、锦绣大地+蔬菜.、漕汶

+果蔬菜.、晨农+蔬菜.、新时日见+蔬菜.。（江砂）
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