
不同酒度低度白酒活性炭处理最佳效果
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摘 要： 对不同酒度低度白酒活性炭除浊、香味损失及化学性能等指标进行了研究。结果表明，同一酒度白酒进行
活性炭处理，随着活性炭用量的增加，酒中己酸乙酯、乳酸乙酯、乙酸乙酯、丁酸乙酯等色谱骨架成分及棕榈酸乙酯、
亚油酸乙酯、油酸乙酯等高级脂肪酸乙酯的含量均有一定程度的降低；总酸、总酯也随着活性炭添加量的增加有一
定程度减小，且酒质香浓感减弱，酒体抗冻能力增强。用同量活性炭对不同酒度白酒进行处理，酒度越高，其处理降
度后的低度白酒微量香味成分越丰富，酒质香浓感越好，但酒体抗冻能力越弱。新处理工艺能够增加酒体香浓感，且
大幅度提升酒体口感质量。
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The Best Treatment Effects of Active Carbon on Low-alcohol
Liquor of Different Alcoholicity

DAI Hancong, ZHANG Suyi, XIE Ming and LI Yunhui
(Luzhou Laojiao Co.Ltd, Luzhou, Sichuan 646000, China)

Abstract: Active carbon was used for turbidity-removal of low-alcohol liquor of different alcoholicity, and the loss of liquor aroma and the
change in its chemical indexes were studied. The results indicated that, for liquor of the same alcoholicity, with the increase of active carbon use
level, the content of ethyl caproate, ethyl lactate, ethyl acetate, ethyl butyrate, palmitic acid ethyl ester, ethyl linoleate, ethyl oleate and other high-
er fatty ethyl esters reduced to some extent in the liquor, the content of total acids and total esters also decreased and liquor aroma weakened，
however, liquor antifreeze capacity enhanced; for liquor of different alcoholicity but treated by the same use level of active carbon, the higher of
liquor alcoholicity, the richer of trace flavoring components in treated liquor and the better of liquor quality and liquor aroma, however, the weak-
er of liquor antifreeze capacity. The new processing techniques could enhance the aroma of liquor body and greatly improve liquor taste and
liquor quality.
Key words: low-alcohol liquor; active carbon treatment; trace flavoring components

白酒在降度过程中， 由于其中所含高级脂肪酸及酯
类易溶于乙醇而不溶于水， 并且溶解度随着酒度降低至
一定程度时， 可能部分或全部从酒液中析出聚集在一起
形成浑浊，并随着时间的延长,絮状物逐渐聚集成团。 生
产上为解决此类问题,通常利用活性炭吸附除掉沉淀。但
与此同时， 低度酒中的微量香味物质也会被不同程度的
吸附掉，致使酒体口感难以保持高度酒的浓郁、悠长，反
而会随着贮存时间的延长而变得寡淡。
针对上述问题，在现有处理工艺的基础上，本课题组

用 65 %vol 优质原度酒采用“先降度再吸附处理再降度”
的处理工艺，在不同酒度、不同活性炭使用量、不同处理
时间的条件下进行单因素试验， 将原度酒降至某中间酒
度再降度处理成 38 %vol低度酒。通过理化数据、冷冻实

验、感官尝评，确定最佳处理方案。

1 活性炭处理工艺

先将原度酒降度后再进行活性炭处理。

优质原度酒 65 %vol 降度酒样 成品低度酒

将 65 %vol优质原度酒加浆降度至 38 %vol，再分别
以 0.4 ‰、0.5 ‰、0.6 ‰、0.7 ‰的活性炭添加量进行吸附
处理 48 h（每 24 h搅拌 1次）。
实验结束后，将每个低度酒样分为 3 份：1 份用于冷

冻试验观察其抗冷冻能力；1 份用于理化色谱分析；1 份
用于感官尝评。
表 1 结果表明，随着活性炭用量的增加，酒中总酸、

总酯、己酸乙酯、乳酸乙酯、乙酸乙酯、丁酸乙酯等色谱骨
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架成分及棕榈酸乙酯、亚油酸乙酯、油酸乙酯等高级脂肪
酸乙酯的含量均有一定程度的降低；用量为 0.5 ‰时，酒
中的高级脂肪酸酯成分被完全吸附。
从不同活性炭用量的处理结果来看 ， 添加量以

0.4 ‰左右为宜，此时酒体澄清透明，耐低温效果良好，并
且酒中微量香味成分损失率较低，口感相对最好，表现为
浓香、醇厚。

2 活性炭处理新工艺研究

2.1 材料、仪器
传统固态法发酵的高度白酒：本公司自产优质基酒，

酒精度 65 %vol；加浆水：本公司自产纯净水，电导率≤
10 μS/cm；活性炭：龙岩万安活性炭有限公司生产酒用粉
末活性炭，产品出厂检验合格。

Agilent6890N-5975B 气-质联用仪，美国 Agilent 公
司；waters e2695 高效液相色谱仪，美国 Waters公司；Ag-
ilent7890A气相色谱仪， 美国 Agilent 公司；TAS-990 原

子吸收分光光度计， 北京普析通用仪器有限公司；ICS-
90离子色谱仪，美国戴安公司。
2.2 检测方法
酒精度：酒精计法(GB10345.3—89)；总酸：中和滴定

法 (GB10345.4—89)；总酯 ：中和滴定 (指示剂 )法 (GB
10345.5—89)；固形物：称量法(GB10345.6—89)；色谱分
析：内标法；感官品评测定：组织公司省级以上白酒评委
进行综合感官评定。
2.3 实验方法及工艺流程
研究活性炭在不同酒度下的吸附能力， 以找到最佳

降度酒样的酒度。

优质原度酒 65 %vol 降度酒样 成品低度酒

选取 65 %vol 本公司优质基酒，首先加浆降度至
一定酒度梯度 （60 %vol、55 %vol、50 %vol、45 %vol、
40 %vol）， 再分别以 0.4 ‰、0.5 ‰、0.6 ‰、0.7 ‰的活性
炭量进行原度酒降度后的吸附处理。 吸附处理 48 h 后，
再将过滤酒样降度至 38 %vol， 最后进行理化、 色谱分
析， 冷冻实验和口感尝评， 并留样观察酒体质量的稳定
性。
2.4 结果与分析
2.4.1 试验数据分析
按照上述选定的方案进行多次平行对比试验， 以考

察不同酒度、不同活性炭吸附比例对酒质的影响，分析结
果见表 2～表 4。
从表 2～表 4中数据可以分析得出：
①降度为同一中间酒度使用不同活性炭量处理过程

随着活性炭用量的增加，酒中总酸、总酯、己酸乙酯、乳酸
乙酯、 乙酸乙酯、 丁酸乙酯等色谱骨架成分及棕榈酸乙
酯、亚油酸乙酯、油酸乙酯等高级脂肪酸乙酯的含量均有
一定程度的降低，其活性炭吸附能力越强，38 %vol 低度
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酒抗冻能力越强，但香味成分损耗亦越大，酒质香浓感减
弱。
②降度为不同中间酒度且使用同量活性炭处理，随

着中间酒度度数的降低，酒中总酸、总酯、己酸乙酯、乳酸
乙酯、 乙酸乙酯、 丁酸乙酯等色谱骨架成分及棕榈酸乙
酯、亚油酸乙酯、油酸乙酯等高级脂肪酸乙酯的含量均有
一定程度的降低， 其经活性炭处理后降度的 38 %vol 低
度酒抗冻能力越强，但香味成分也相对减少，酒质香浓
感减弱。
③选取常温下无色透明的 38 %vol 酒样用于感官尝

评发现：50 %vol 降度处理的低度酒相比于其他酒度处
理的低度酒，其香味更好，更浓厚、香甜；且与现有工艺
比较，口感上明显优于直接降度成低度酒活性炭处理的
38 %vol酒样。 可见，采用“先降度再吸附处理再降度”创
新工艺处理的 38 %vol 低度酒其微量香味物质含量均比
采用现有活性炭处理工艺的高，且香味成分损耗较低。

通过感官尝评、理化数据对比发现，38 %vol酒的最佳
处理中间酒度及活性炭用量为：原度酒降度至 50 %vol、以
0.5‰的活性炭量进行处理，再降度至 38 %vol。
2.4.2 稳定性分析
2.4.2.1 实验结束实时观察

①65 %vol 原度酒处理降度为 38 %vol 均表现为严
重失光，并出现大量油珠。随着活性炭添加量的增加及所
降最终酒样酒度的增加，失光程度逐渐减小。

②降度成 60 %vol、55 %vol 进行活性炭处理后，再
降度成 38 %vol 酒时， 所有酒样均出现不同程度的失光
现象。
③降度成 50 %vol、45 %vol、40 %vol 进行活性炭处

理后再降度时，38 %vol酒样全部清澈、透明。
2.4.2.2 留样酒观察结果
在自然条件下，将所有试验酒样留样观察，以考察货

架期酒体质量的稳定性。静置存放 6个月后，原来酒体清
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图 5 总蛋白条带曲线分析

控制啤酒生产工艺过程， 保证酒花库温度控制在
0～3℃，以防霉菌感染。 减少致使喷涌的物质产生，在麦
汁或发酵液中添加 Ca+盐，析出草酸钙沉淀，以去除啤酒
中草酸钙晶核。 在控制产品的 CO2含量合格的条件下，
适当降低其含量，避免其达过饱和状态，可有效防止啤酒

喷涌现象的发生。

3 结论

通过不同饱和度盐析比较发现，盐析饱和度越大，喷
涌啤酒中分子量在 20 kDa以下蛋白比较显著。在高饱和
度 80 %盐析的条件下， 此区间的蛋白达到最大沉淀分
离，为啤酒喷涌的多肽片断进一步分析奠定了基础。
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澈的酒样没有任何变化，仍然清澈；原来失光的酒样失光
程度略有增加。
2.4.3 冷冻实验
根据浓香型白酒冷冻要求： 当酒液温度低于 10℃

时， 允许出现白色絮状沉淀物质或失光，10℃以上时应
逐渐恢复正常。
先将恒温冷冻箱内温度预先设定至相应规定温度，

待冷冻箱达到设定温度后， 再将酒样瓶置于冷冻箱内冷
冻 4 h。 观察发现，新工艺所得 38 %vol 酒样随冷冻温度
的变化而有所变化，结果见表 5。

实验结果表明： 新处理工艺能够使低度白酒在达到
抗冻性能要求的基础上，增加酒体香浓感，且大幅度提升
酒体口感质量。

3 结论

比较了两种活性炭处理酒工艺过程不同酒度低度白

酒活性炭除浊、香味损失及化学性能等指标。 结果表明，
同一酒度白酒进行活性炭处理，其活性炭的用量不同，酒
中的微量香味成分、总酸、总酯等指标存在一定的差异。
随着活性炭用量的增加，酒中己酸乙酯、乳酸乙酯、乙酸
乙酯、丁酸乙酯等色谱骨架成分及棕榈酸乙酯、亚油酸乙
酯、 油酸乙酯等高级脂肪酸乙酯的含量均有一定程度的
降低；总酸、总酯也随着活性炭添加量增大有一定程度减
小，且酒质香浓感减弱，酒体抗冻能力增强。 用同量活性
炭对不同酒度白酒进行处理，酒度越高，其处理降度后的
低度白酒微量香味成分越丰富，酒质香浓感越好，但酒体
抗冻能力越弱。
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