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黄水调味液在新型白酒中的应用
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摘 要$ 将黄水粗滤后%添加高活性生物酶进行催化热裂处理%制得黄水调味液& 该黄水调味液

具有窖香’糟香的复合香和尾净的特点&将黄水调味液用于新型白酒的勾调%用量为 3 4 万左右%可

改善闻香%增加窖香%增强新型白酒自然协调感%效果明显& !陶然"
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- 黄水的成分

黄水是白酒酿造发酵过程中渗于窖池底部的褐色

粘稠的液体%黄水中富含经长期驯化的有益微生物& 黄

水中的微生物以细菌为主%其中乳酸菌和梭状芽孢杆菌

占相当数量& 黄水中还含有糖类物质及含氮化合物%醇’
酸’醛’酚’酯等呈香呈味物质%同时还含有少量单宁及

色素等& 黄水的成分分析见表 -&
由表 - 可看出%黄水含有一定量的呈香呈味成分和

较高的酸度& 黄水可以作为一种调酸的调味液使用%同

时%黄水是纯生物发酵的产物%在低档酒中适当添加%可

以增强酒体的自然协调感& 但是%黄水中还含有一些单

宁’色素等物质& 如果将黄水直接加入酒中%势必造成酒

中带色%增加酒的杂味%影响白酒爽净度& 因此有必要对

黄水进行处理后使用%除掉有害成分%保留有益成分&
许多企业’ 科研院所对黄水处理作出大量的探索’

研究和尝试%并在生产和实际中得到应用& 传统的黄水

处理方法解决了黄水存在的一些先天不足的问题%但同

时产生了一些新的问题% 如黄水的苦杂味根本无法消

除’风味物质损失较大’气味更难闻& 因此%有必要寻找

一种更合理’更科学的处理方法&

! 催化热裂处理法

吸取传统处理方法的成功经验%摒弃不足之处& 公

司科研小组经过一段时间的努力%终于寻找到一种全新

的处理方法%即催化热裂处理法&
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!"#"! 摸清酒窖环境!使窖泥与酒醅发酵融为一体" 在

酒班例行养护的基础上!将窖泥管理视为自己的本职工

作!将其作为提高酒质的根本手段!杜绝追求眼前利益

行为!常抓不懈"
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/(% 黄水的预处理

将黄水用质地较为致密的过滤布进行初过滤处理!
除去黄水中悬浮物和固体杂质&
/(/ 黄水的催化热裂处理

在过滤好的黄水中添加一种高活性复合生物酶进

行复杂的催化裂解反应& 这种复合生物酶是一种纯天然

原料通过生物技术进行细胞破壁! 经过微生物发酵!然

后萃取制得!该复合生物酶具有催化效率高’高度的专

一性’反应条件温和’无毒副作用等优点"
将黄水和复合生物酶混合液注入一个特制的装置!

通入水蒸汽!以加速黄水中各种成分的化学反应!同时

达到加热黄水的作用!将黄水中的有益成分汽化"
/(- 冷凝收集

将汽化的黄水经过冷却装置冷却!收集到固定的容

器中备用"
通过上述方法制得的黄水调味液感官特性#微黄透

明!具有窖香’糟香复合香!口中感到明显酸味!尾味较

黄水干净了许多" 对经过催化热裂处理的黄水调味液进

行理化分析!结果见表 /"

- 黄水调味液在新型白酒中的应用

根据新型白酒存在的闻香略显单调!香味欠协调的

缺点!我们选择低档酒进行试验" 首先用枝江大曲 !2 :
1; < ;6壶装酒进行试验" 在壶装酒中按 - < 万’2 < 万’= < 万’
%8 < 万比例添加!做 ! 个样!编号为 %>!/>!->!!>" 经公司

尝评小组进行尝评!结论如下#
%> 样无色透明!窖香较好!闻香较单!较绵甜!较协

凋!尾味净"
/> 样无色透明!窖香较好!闻香较单!绵甜!较协调!

尾味净"
-> 样无色透明!窖香好!有自然感!绵甜!协调!尾味

净"
!> 样无色透明!窖香好!有自然感!绵甜!协调!尾味

欠干净"
对照样无色透明!窖香较好!闻香较单!较绵甜!较

协调!尾味净"
从以上结果可以看出!随着黄水调味液添加量的增

加!该酒闻香逐渐变好!窖香逐渐增加!自然感明显增

强!但当添加量加到 %8 < 万时!尾味出现不干净!杂味开

始出现" 经理化分析!酒液总酸量有所增加"
又选择枝江大曲9金酒久6酒进行试验" 在该酒中按

/ < 万’! < 万’? < 万’5 < 万比例进行添加试验! 同样做 ! 个

样!编号为 %>!/>!->!!>" 经公司尝评小组进行尝评!结论

如下#
%> 样无色透明!窖香好!较绵甜!较协凋!尾味净"
/> 样无色透明!窖香好!绵甜!较协调!尾味净"
-> 样无色透明!窖香较浓郁!有自然感!绵甜!协调!

尾味干净"
!> 样无色透明!窖香较浓郁!有自然感!绵甜!协调!

尾味欠干净"
对照样无色透明!窖香较好!较绵甜!较协调!尾味

净"
从尝评结果可以看出!随着黄水调味液添加量的增

加!该酒闻香逐渐变好!窖香逐渐增加!自然感明显增

强!但当添加量加到 5 < 万时!尾味出现不干净!杂味开

始出现" 经理化分析!酒液总酸量有所增加"
黄水经过催化热裂处理后! 摒弃了黄水的不足!保

留和增加了黄水中有益成分" 通过这种方法处理的黄水

调味液经过在新型白酒中应用!效果明显!有很强的使

用价值" 同时!处理后的废液中的化学需氧量9@AB6’色

度’CD 值等指标明显下降!达到国家第二类污染物排放

标准!取得明显的社会效益" "
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