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摘 要: 对贮存 1 年和贮存多年的酒度为 28 % vol和 38 % vol低度董酒进行比较研究, 结果表

明,28 % vol董酒在贮存 13 年之后、38 % vol董酒贮存 18 年之后其质量仍然符合要求。因为董酒

是以醇类、酸类、部分酯类及微量药香呈香呈味,在醇类、酸类及微量药香种类变化不大的情况

下,董酒的风格特点保持得较好。
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董酒的生产工艺极其特殊,其主要特点有:①大、小

曲配合使用:小曲制酒,大曲生香。大曲制香醅发酵期

长,小曲制酒醅发酵期短,产酒和产香有机结合。大窖体

积较大,发酵窖泥偏碱性,窖壁适合偏碱性微生物群体

的生长,窖中香糟偏酸性,适合偏酸性微生物群体的生

长。由于大窖需一年的发酵时间,其糟醅中产生的香味

成分的种类及数量繁多。②串蒸工艺取酒:既节约粮食

又提高酒的质量,从 20 世纪 60 年代开始推广,目前全

国很多名酒厂及创造新品牌企业都采用此工艺,所以董

酒是串香工艺的鼻祖。③中草药制曲:大曲生产中加入

40 多味中草药,小曲生产中加入 90 多味中草药,经发

酵蒸馏带入酒中形成丰富的香气香味成分。④贮存周期

长: 新烤的酒必须在酒库中贮存一年以上才能进行勾

调,以达到和保持一定的质量水平。传统白酒开放式生

产,制曲、发酵、烤酒都需要一定的微生物基团及复合群

体存在,不同的地方和环境其微生物群体不同。⑤独特

感官特点:由于董酒的特殊工艺技术及环境,酿造了董

酒的独特感官特点,口感具有酯香幽雅,微带舒适药香,

入口醇和浓郁,饮后甘爽味长的特点。酒质的感官特点

取决于工艺、技术操作在酒中形成含量较少的风味物质

成分,董酒风味物质成分的“三高一低”基本能代表酒中

一些酸、酯、醇的情况,舒适的药香表示特定微量成分的

存在以及在酒中的呈香呈味作用。

降度董酒是用 60 % vol左右经贮存一年以上的勾

调好的董酒基酒, 以反渗透水 (电导率在 10 μs/cm 以

下,其质量标准符合要求)加浆制作而成。处理方式是用

玉米粉(15 目筛)和活性炭加入其中进行一定时间的处

理,然后采取冷冻过滤,感官品评后调整达到质量要求,

理化分析结果达到要求,再贮存一定时间,并进行感官

品评,理化分析,达到质量要求后进行灌装。

根据董酒的特殊性,为了对董酒的最佳醇水结合值

以及低度董酒贮存后的变化进行研究,其主要试验情况

如下。

1 主要材料及仪器

董酒基酒:库存 A 酒,1 号酒库、4 号酒库。
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库存串香酒:3 号酒库。

54 % vol成品酒:1 号酒库。

加浆用水(反渗透):电导率在 10 μS/cm 以下。

电导仪、分度值为 0.1 ℃的水银温度计、冰箱、分度

值为 0.2 % vol的酒精比重表、恒温箱、白酒理化分析常

规仪器、品酒杯。

2 试验方法[1～4]

2.1 董酒的最佳醇水结合值: 降度到 54 % vol、52 % vol

的董酒不经吸附或冷冻吸附或精细微滤除浊处理,直接

加浆降度,经简单过滤、勾兑、微调,保持董酒特有风格。

经低温-15 ℃冷冻贮存 7 d, 恢复温度, 观察其外观变

化。

2.2 对贮存后的 28 % vol、38 % vol董酒进行感官指标、

理化指标鉴定。

2.3 分析检验 54 % vol、52 % vol的感官指标 (按董酒

Q /D J14 标准执行)。

分析检验 54 % vol、52 % vol的理化指 标 (按 董 酒

Q /D J14 标准执行)。

分析检验 28 % vol、38 % vol的感官指 标 (按 董 酒

Q /D J15 标准执行)。

分析检验 28 % vol、38 % vol的理化指 标 (按 董 酒

Q /D J15 标准执行)。

2.4 理化、卫生指标鉴定方法按白酒常规检验方法操

作。

3 试验结果

3.1 董酒的最佳醇水结合值

A 级董酒加浆降度到 52 % vol为 1# 样。

A 级董酒比串香酒(6∶4),加浆降度到 52 % vol为 2#

样。

54 % vol董酒加浆降度到 51.4 % vol为 3# 样。

A 级董酒加浆降度到 51.5 % vol为 4# 样(经滤纸过

滤)。

54 % vol董酒为 5# 样,作对照。

放入-15 ℃冰箱冷冻室,经 7 d 冷冻后观察结果(见

表 1)。

3.2 28 % vol、38 % vol董酒贮存后的感官指标、理化指

标变化

3.2.1 贮存一年同一批次的 38 % vol董酒进行感官指

标、理化、卫生指标鉴定,生产出厂时的感官指标、理化、

卫生指标与现在复查结果对比见表 2、表 3。

3.2.2 对同一批次贮存多年的 28 % vol、38 % vol董酒进

行感官指标、理化、卫生指标鉴定。根据对 6 个不同样品

的检测结果,选择感官指标、理化、卫生指标变化最大的

一个样品进行对照,生产出厂时的感官指标、理化、卫生

指标与现在复查结果对比见表 4～表 7。
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4 结果讨论

4.1 董酒的最佳醇水结合值

4.1.1 52 % vol、53 % vol、54 % vol董酒在感 官 比 较 上 ,

经公司评酒委员会感官鉴定,52 % vol、53 % vol董酒在

感官上没有区别,54 % vol董酒比 52 % vol、53 % vol董

酒在感官上各方面都较好,所以,为了在试验时便于操

作,选择 52 % vol董酒与 54 % vol董酒进行试验。

4.1.2 52 % vol董酒于-15 ℃冷冻 7 d, 都出现浑浊、沉

淀,表明 52 % vol酒稳定性不好。酒中的酸、酯、醇以及

微量成分在 52 % vol时与水的结合、缔合情况不好,只

要温度有变化,不溶解部分成分将会析出。

4.1.3 54 % vol董酒对照样经-15 ℃冷冻 7 d, 仍然无

色,清澈透明、无悬浮物、无沉淀,稳定性好。其感官指标

比其他降度酒相对较好。所以,董酒的最佳醇水结合值

是 54 % vol。

4.2 低度董酒贮存后的变化

4.2.1 从 3.2.1 的试验可以看出,38 % vol董酒在一年的

时间里基本没有变化,这是由于董酒中的各种成分之间

比较平衡,减缓了酯的水解,酸、酯、醇、醛比例较协调,

亦有可能是董酒中的其他微量成分使得平衡较稳定。

4.2.2 从 28 % vol、38 % vol董酒多年变化的感官鉴定情

况看,由于董酒是以醇类、酸类、部分酯类及微量药香呈

香呈味,在醇类、酸类及微量药香种类变化不大的情况

下,董酒的风格特点保持得较好。香、味感上放香较好,

各种香味协调,没有水味,典型的董酒风格依然存在。

4.2.3 从 28 % vol、38 % vol董酒多年变化的理化、卫生

指标鉴定情况看,总酸、杂醇油、甲醇、固形物比原来有

所增加,酒精度、总酯比原来有所下降。28 % vol酒经过

13 年的贮存,38 % vol酒经过 18 年的贮存后, 其理化、

卫生指标值都在标准范围以内,符合标准要求。

综上所述,28 % vol董酒在 13 年之内、38 % vol董酒

在 18 年之内其质量是符合要求的,所以,低度董酒在存

放、贮存过程中是比较稳定的。
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低则用炭量越大;酒温越低用炭量也越大。但不同地区、

不同厂家在选用活性炭处理低度酒时,要根据自身实际

的酒质、酒度、酒温进行实验求得最佳用量。

4.2 运用活性炭处理低度酒,要掌握好处理时间。因为

活性炭的吸附作用是先强后弱,它的吸附效能与处理时

间不成正比,反而过长的处理时间还会影响酒质。据研

究表明,活性炭在酒中停留过久,会使酒中的乙醛等含

量微增,从而打破酒体微量成分的平衡,使酒体在香和

味上发生变化,影响酒质。活性炭在酒中停留时间过长,

还会产生令人不快的炭臭味。所以,用活性炭处理低度

酒的效果好坏与处理时间密切相关。

4.3 用活性炭处理低度白酒过程中应间歇定时搅拌,实

践表明,通过搅拌,可提高活性炭的吸附率,防止炭悬浮

在酒液中间, 使酒中沉淀物快速沉到罐底便于后续过

滤。在搅拌时,至少要搅拌 4 次(每天 2 次,一次不少于

1 h),使其与浑浊物质充分接触,加快吸附过程。

4.4 活性炭处理低度酒还要把握好过滤关,否则,经过

一段时间的贮存,残留在酒中的活性炭会沉积于底部而

出现黑色沉淀,严重时会使酒味淡薄粗糙,带有炭味。

4.5 由于酒中有机物的溶解度随温度升高而增大,所以

使用活性炭吸附时,应尽量避免在高温下进行(炎热的

夏天尤其应注意),否则,会影响吸附效果,使处理好的

产品在寒冷的冬季出现复浊。
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