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! 前言

在酒类生产中，不论是酿造酒还是蒸馏酒，都

把发酵过程结束、微生物反应基础消失以后的阶段

叫做老熟。为使优质白酒失去刺激味而变得醇和，

需要贮存"!#年或更长时间进行老熟。这样就占用了

大量的贮存容器和库房，影响生产资金的周转。为

了缩短贮存期，人们进行了大量的新酒人工老熟的

实验，包括热处理、微波、高频电场、磁场、紫外

线、!射线处理等。本文介绍一种独创的新型老熟方

法!!高压均质处理$"%#&。

" 材料与方法

"’" 原料和设备

原料为经过澄清的生酒；

均质机()*"!!!+,!型：压力范围!!,!-./，上

海申鹿；气相色谱仪01+"23型：日本岛津。

"’# 操作方法

4"5将原料接入均质机，打开出口阀门；

4#6启动高压油泵，慢慢升高到所需的压力；

786在稳定操作下，用酒桶盛装得到试验样品。

!"#$% &’ ())(*"+ &) ,-., /0(++#0( ,&1&.(’-2( "0(3"1(’" &’
4&5 6(.0(( 5-’(

!" #$%&’()*+&,- ./0 1$+2(32,- 45/67 4$8($*+9

789:’.-’((0-’. ;&44(.(< =,3’>-?’. @*(3’ A’-B(0+-"%< =,3’>-3’. CDEFFCG
D9H#3’.6&’. I-’%?’. J1/&0" ?’6 :K/&0" ;&< =,?’>-?’. *&0/< =,?’>-?’. CDEFELM

:3;<=+><? N,( ())(*"+ &) ",( ,-., /0(++#0( ,&1&.(’-2( "0(3"1(’" &’ O#34-"% &) ",( 5-’( ,36 P((’ +4#6-(69 N,(
0(+#4"+ +,&5(6 ",?" ",( "0(?"1(’" *&#46 -1/0&B( ",( +"?P-4-"% &) )4?B&#0< "(K"#0( ?’6 1(44&59 N,( &/"-1#1
,&1&.(’-2(6 /?0?1("(0+ ,?B( P((’ ?*O#-0(6Q ",( &/"-1#1 /0(++#0( LCRS3 3’6 )4&5 TFFUV,9 A’$(0 ",(+(
W&’6-"-&’+ ",( 5-’( ,?+ +,&5’ .&&6 )4?B&#0 ?’6 O#?4-"%9
@%A B2=C;? ,-., /0(++#0( ,&1&.(’-2(G 4&5 6(.0(( 5-’(G O#?4-"%

高压均质处理白酒的研究

叶盛权"，侯少波"，钟志华#

4"’湛江海洋大学工程学院，湛江 9#2!!9；

#’广东省金洋进出口集团公司湛江总公司，湛江 9#2!28）

摘要：研究了高压均质处理对低度白酒品质的影响，结果表明：高压均质处理能改善低度白酒香气的

稳定性、组织和醇厚，最佳的均质条件为：压力89-./、流量:!!;<=，此时得到的产品具有较好的风

味和品质。
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! 结果与讨论

!"# 压力对低度白酒流量的影响

在温度!$!的条件下，采用不同的压力进行均质

催陈处理，结果见图#。

从图#可知，压力越高，流量越小，这是由于流

动的阻力增大导致，选择%&’()左右较合适。

!"! 高压均质方法处理后的白酒，酒体中水—醇分

子间的缔合作用明显增加，苦、涩、暴冲味降低，风

格突出、口感改善，同时经这种方法处理后的白酒

挥发性明显降低，减少了酒在保存过程中的挥发损

失，相当于自然老熟*"!年的效果+,-，见表*。

由于这种高速度的运动，改变了酒精水溶液及

蒸馏酒的分子排列，因此能促进酒的物理性能上的

老熟，使酒显得绵软。这种高压均质处理法，还破坏

了酒精水溶液中的各种缔合分子群，在某瞬间将部

分的酒精分子及水分子切成单独分子，然后再促进

其结合成稳定的缔合分子群。同时，由于分子的高

速运动产生大量的热量，使酒温急剧上升，从而使

酒的酸、醇酯化反应加速，总酯含量上升，酒的香味

增加。所以，高压均质处理不但能促进酒的物理性

能上的变化，而且也能促进酒的化学性能上的变化+&-。

见表!、表%。

!.% 新酒中的水、醇、酸等极性分子，由高压挤压

再加上高速流动，分子间相互碰撞，能使水、醇、酸

各自的缔合群解体，形成更多的单分子。同时酒中

的各种分子在压力推动下，受到强压的挤压，絮乱、

碰撞机会剧增，彼此间的缔合作用、酯化反应加速。

采用!$!、%&’()、$/0123的条件进行处理，达到较

好的人工陈酿效果。同一实验办法，试样不同，效果

各异。一般来说，随着原酒质量的提高，人工陈酿的

效果降低，即质量差的酒，经人工老熟后，质量提高

比较明显；质量好的酒，效果就差一些+4-。
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图* 压力对低度白酒流量的影响

表* 高压均质处理对低度白酒感官的影响

感官标准 !!均质前 !!均质后 自然老熟94个月:

色泽
无色、
清亮透明

无悬浮物
无沉淀

无色、
清亮透明

气味 较醇正 纯正 纯正、清雅

口味 纯正爽利
绵甜、爽利、
回味怡畅

绵甜、爽利、
回味怡畅

风格
具有本品
固有的风味

具有本品
明显的风味

具有本品
明显的风味

表! 高压均质处理对低度白酒相关质量指标的影响

指标 均质前 均质后 自然老熟94个月:
酒精体积分数9=: %& %& %&

总酸含量9>2*00?1: 0.0!7@ 0.0%$, 0.0,*&
总酯含量9>2*00?1: 0.*%74 0.*,44 0.*&$*
甲醇含量9>2*00?1: 0.0!以下 0.0!以下 0.0!以下

铅含量9?>21: 0.&以下 0.&以下 0.&以下

总醛含量9>2*00?1: 0.0*!! 0.0*!0 0.0*!0

表% 低度白酒气相色谱分析9?>2*00?1:+%-

组分 均质前 均质后 自然老熟94个月:
乙醛 7.$ *0.% 7.&

甲酸乙酯 %.* !., !.@
乙酸乙酯 ,*.! ,%.@ ,,.%
丁酸乙酯 ,.! ,.% &.!
戊酸乙酯 *.4 *.& *.4
己酸乙酯 *7., !* !0.*
乳酸乙酯 $4 $4.& $4.%
辛酸乙酯 0.@ 0.4 0.4

醋酸异戊酯 痕迹 痕迹 痕迹

正丙醇 ,$ %7.! %@.,
仲丁醇 *., *.& *.&
乙缩醛 $.% 7.4 *0.7
正丁醇 !.$ %.% %.!
异丁醇 &.! &.% &.!
异戊醇 *7.! *$.& *7.*
糠醛 0.! 0.% 0.*
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