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低温低度白酒浑浊的原因及处理

刘晓华，沈毅文

（四川意文食品机械有限责任公司，四川 成都 ;86678）

摘 要： 引起低温低度白酒浑浊的原因主要是 < 种高级脂肪酸酯和醇、酸、醛等成分。处理的方法主要是冷冻过滤和
吸附法，它们各有其优缺点。意文酒处理机结合二者之长，吸附、过滤一次成功，经处理的白酒在’56 =保持清澈，效果
显著。
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目前，我国的白酒消费逐步走向多样化，酒类正朝着低度、营

养、优质的方向发展。低度白酒是指含酒精 76 度以下的白酒，它不
仅酒度低，甲醇、高级醇含量也减少了，从而减少了对饮者健康的

危害性；而且还使酒更加醇和。然而，低度白酒生产的同时也产生

了白色浑浊、失光、絮状沉淀等问题。同时当气温降低时，酒会出现

白色絮状悬浮物，后又慢慢下沉，在容器底部形成沉淀，严重影响

白酒外观质量。解决低度白酒加水后出现浑浊、沉淀及风格变化和

低温出现浑浊的问题，成为各酒厂发展低度白酒的一个技术难题。

有鉴于此，掌握低度白酒低温浑浊的原因和作为制作低度白酒关

键技术之一的白酒降度除浊技术，就显得尤为重要。

8 低温低度白酒浑浊产生的原因

白酒的感官指标要求是无色透明、无悬浮物、无沉淀，而在低

度白酒生产和勾兑过程中，由于各种原因，常常会发生白酒浑浊和

沉淀现象以及成品酒在低温时出现絮状物。

低度白酒浑浊问题是多年来困扰低度白酒生产的技术问题。

大家都已熟悉，低度白酒中的白色浑浊物主要是棕榈酸乙酯、油酸

乙酯、亚油酸乙酯等油性高级脂肪酸酯。它们均溶于乙醇而不溶于

水，因而在白酒降度或者温度降低时溶解度减小，出现乳白色絮状

浑浊沉淀。

沈怡方先生 Y8Z指出，这 < 种高级脂肪酸乙酯为高沸点的无色
油状物质（沸点!8@[:[ =），溶于醇而不溶于水，在不同的酒精体

积分数及不同温度下，其溶解度的变化极大，所以低度酒在夏季发

生浑浊少，而在冬季特别是高寒地区浑浊问题尤为突出；这 < 种高
级脂肪酸乙酯可能主要来自于粮食原料中所含的脂肪酸，经发酵

由酵母菌作用形成相应的乙酯，经蒸馏而进入成品酒中；无论是固

态发酵还是液态发酵单釜式蒸馏，它们都聚集在酒头，随后急剧下

降，又逐步回升，呈马鞍形变化。

并且高级脂肪酸一直在馏分中主要集中于酒头和酒尾，在蒸

馏后期酒精体积分数降低造成浑浊物质不溶而从气体中下降，由

于冷却器中的死角太多，不能及时馏出而造成酒尾中大量浑浊物

质残留在冷却器内，被下一甑蒸馏的酒头冲刷下来，造成酒头中高

级脂肪酸乙酯的含量大于酒尾的现象；如果排除冷却器内残留的

浑浊物质的影响，实际上在蒸馏过程中，浑浊物质是酒尾\酒头。
然而白酒中絮状物质不仅仅是棕榈酸乙酯等高级脂肪酸乙酯，而

且还有醇、酸、醛等成分，它们在降度后也易产生乳白色浑浊。而且

酒质越好浑浊程度就越大 Y5Z。其原因是这些物质属醇溶性物质，易

溶于酒精而不溶于水，在酿酒蒸馏过程中为提高酒中香味成分含

量，降低酒的挥发，采用了缓汽蒸馏，使这些物质拖带出来。正常原

酒一般酒精度在 ;6 度以上，因而这些物质能够被酒精溶解，没有
异常浑浊现象。但是，低度酒中酒精含量少，水的含量高，所以，这

些物质易被析出，而出现浑浊。同时，物质的溶解度与溶剂的温度

也具有一定的关系。气温低也有此种情况发生，特别是在温度低

于’[ =时尤为明显。
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由此可见，沉淀部分实际上是白酒中的某些香味成分或其前

体物质因溶解度降低而析出。

5 低温低度浑浊的处理

酒是醇、酸、酯、醛等有机物质和水的混合体。各种香型白酒的

主体香味物质与其他微量香味成分间的平衡、匹配构成了诸味协

调的酒体。如前所述，沉淀物质实际上是白酒中的某些香味成分或

其前体物质。除浊和保持香味风格是低度白酒生产所面对的一对

矛盾。因此应在尽可能保持酒体香味风格的前提下，除去低度白酒

中的沉淀物质，或除去低度白酒中潜在的会引起沉淀的物质，以免

出现沉淀现象。

如何在不影响产品原风格，又能使白酒清亮透明，且符合国家

卫生标准，有效地进行处理过滤，处理的方法各厂不尽相同，但不

外乎两种方法：一是冷冻处理法；二是吸附法（淀粉吸附、活性炭吸

附、离子交换分子筛法等）;<=。

5:8 冷冻过滤法
根据 < 种脂肪酸酯的溶解度随着温度的降低而降低，将加水

浑浊后的白酒冷冻到’85>’8? @，并保持数小时，使高级脂肪酸乙
酯絮凝、析出，颗粒增大，并在低温度条件下过滤除去上清液的混

合物，便可获得澄清透明的低度白酒。由于沉淀物是油性物质，过

滤时困难，可加石棉、纤维粉作助滤剂。

这种方法虽然有效果，但需要一套高制冷量的冷冻设备和一

个低温过滤房间，酒温必须冷至’85 A以下，否则低度白酒以后遇
冷又会出现浑浊，因而设备投资大、生产费用高。

在北方可利用冬季室外气温低的条件，将酒基降度以后放在

室外进行自然冷冻，也有一定效果。但由于室外温度变化大，冷冻

效果差，需要的冷冻时间较长，过滤速度也较慢。

5:5 吸附法
利用吸附剂表面许多微孔形成的巨大表面张力对低度白酒中

的沉淀性物质进行吸附。吸附剂的使用原则是：既能除去酒中沉淀

性物质，又不使酒中的香味物质产生较大吸附损失，更不能影响酒

体的风味和风格。

5:5:8 淀粉吸附法
取样品若干个，分别按不同比例加入淀粉摇匀后静止 57 2。过

滤后比较可知，淀粉对呈香物质吸附较小，易保持原酒风格，但用

量不宜过大，否则会给酒带来不良气味。

5:5:5 活性炭吸附法
采用果壳粉状活性炭，按不同的比例加入样品中，隔 7 2 搅拌

一次，57 2 后过滤比较，入口糙，后味稍淡，需在调味上下功夫，方
能保证质量。

5:< 意文酒处理机
5:<:8 原理
四川意文生产的一体机、加强型处理机等采用吸附和交换的

原理，对三大高级脂肪酸酯具有很强的吸附能力，通过净化吸附达

到抗冷、除浊的目的。降度后经过净化除浊后的酒或冷冻实验仍保

持清澈透明。

吸附是吸引和聚集一种物质于另一种物质的表面，这种有库

仑力、范德华力，偶极距相互作用氢键等综合力的体现。吸附能力

的大小与被吸附成分的分子有很大的关系，一般来说分子结构大，

就容易被吸附，棕榈酸乙酯、油酸乙酯、亚油酸乙酯在化学结构、相

对分子质量、化学键等方面均与酒液中其他微量成分有明显的差

别，而我厂采用的白酒专用处理材料与其他处理方法不同，因为白

酒专用处理材料具有极性基团，凡是分子中含有极性基团的物质

都容易被吸附，而且极性基团越多吸附性越强。因此用白酒专用处

理材料处理低度白酒，虽然它会吸附少量有效香味成分，但它更容

易吸附引起酒液浑浊的分子量相对大的高级脂肪酸乙酯类。

5:<:5 特点
该机结构紧凑、合理，操作简便；速度快，勾兑调味后的酒经处

理后不需存放，可直接装瓶，效果显著，处理后的酒透明度高，在’
56 A左右保持清澈透明；使用寿命长，一次性投资，?>86 年不更换
内部主体介质。

5:<:< 生产工艺
降度!调味!酒处理机!分装罐!灌装

5:<:7 注意事项
应当指出，生成低度白酒浑浊的 < 种高级脂肪酸乙酯也是构

成白酒香味成分之一。因此在设备使用初期，净化除浊后发生香味

失衡现象。并且净化除浊对白酒中的其他微量成分也会造成一定

的损失，应该在最后调味中加以弥补，使酒体完整。但随着设备的

使用，则不会出现此现象。达到一个生产周期后，需采用正确方法

及时反冲洗，以保证低温低度白酒的质量。采用初滤装置效果更

好。

< 结论

<:8 引起低温低度白酒浑浊的原因主要是 < 种高级脂肪酸酯和
醇、酸、醛等成分。

<:5 冷冻过滤法有一定的效果，但此法不适应大规模生产，原因
在于冷冻设备投资大，成本高，生产速度也较慢。

<:< 各种吸附法的功效各有千秋，但不同程度地存在着处理周期
长、操作繁重、有效芳香成分损失较多、费用较高、抗低温效果差等

问题。

<:7 意文酒处理机能直接处理低度白酒，工艺简单，操作方便，除
浊效果好，且吸附、过滤一次成功，增加效率，能保持原风格、风味，

符合工艺要求。
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《凤型白酒生产问答》审稿会在陕西举行

本刊讯：《凤型白酒生产问答》审稿会于 5667 年 7 月 5G 日至 5D 日在陕西太白山召开，张吉焕高工主持会议。由陕西省白酒
协会副会长白希智、陕西省轻工科研所王怀祥高工及四川省食品发酵研究设计院、贵州省轻工科研所等单位的专家及业内专业

人士共 F 人组成审稿委员会，审稿委员会对书稿进行了认真的审读和讨论，提出了具体的修改补充意见。书稿经修改补充后，将
于近期交由中国轻工业出版社出版发行。（单雨）
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