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辐照黄酒加速陈化的研究

华粉妹 陈秋方 虞云涛 黄柳根
�浙江省农科院原子能利用研究所

，
杭州�

李家寿 陶月春 郑义民
�浙江绍兴酿酒厂

，
绍兴�

摘要 本文阐明应用低剂量辐照黄酒加速陈化的研究
，
通过不同剂丛

、

辐照温度
、

不同容器
、

容器

的空隙度
、

贮藏时间等方面探讨辐照黄酒加速陈化的效果
。
试验表明

�

最佳辐照剂量为 ���一�����
，

辐照温度为 ��一��℃
，
包装容器以陶罐优于玻璃瓶装

，
容器的孔隙度以留有 �����为宜

，
辐 照酒的后

贮时间为 �一�个月
。

关键词 黄酒
，
辐照

，
陈化

浙江的黄酒已有 ����多年历史
，

加速黄酒陈化
，
缩短酒龄

，
提高其品质

，
具有一定 的 经济

意义和现实意义
。

黄酒陈化已引起国内外广泛关注
，
许多科学工作者 和 酿 酒 工作者

，
曾用超声

波
、

微波
、

激光
、

太阳能
、 �
�� 。 夕射线等方法加速黄酒陈化

，
均得到一定的效果

。

本 文用
。
�� 。 尹

射线辐照黄酒加速陈化
，
研究了加速陈化的几项影响因素

。

材 料 和 方 法

�
�

试验材料

��� 供试酒样采用绍兴酿酒总厂提供户勺新工艺和传统工艺酿制的黄酒
，
试验用酒采用同一批

生产的成品酒
。
��� 包装容器为 �

�

���无色玻璃瓶�用马 口铁盖压封�和 ����陶罐�用泥封�
。

玻

璃瓶和陶罐容器经蒸汽灭菌后装酒
。

�
�

实验方法

��� 辐 照黄酒加速 陈化试验 ① 辐照剂量
�

辐照剂量范围 ���一������
，
以不辐照为对照

酒
，
酒样 为 新 工 艺酒

，
用 �

�

��� 玻璃瓶装
，
重复三次

，
贮藏 ��� �

。 ② 辐照温度
�
辐 照 时 温

度为 ��一��℃
、
�。一��℃

、

��一��℃ ，
另设同样保温不辐照为对照

，
重复三次

。 ③ 包装 容器
�

采用 �
�

���玻璃瓶和 ����陶罐
，
酒样贮藏 ����

。 ④ 包装容 器的 空 隙度
�

用 �
�

���玻璃瓶装

不等量的黄酒
，
瓶内空隙度分另��为 ���

、
���

、
��� ��

，
进行辐照处理

，
并留有同样空隙度不辐照

为对照
，
重复三次

。 ⑤ 后贮时间
�
辐照酒分别贮藏 ��

、

��
、

��
、
���

、
��� 和 ����重 复三次

。

��� 辐 照条件 用浙江省农科院原子能所
“
��。 源 ��

�

�� �少
“���一万克镭 当量�辐照

，
剂量

率为 万�� ������
，
酒样以辐照源为中心作同心圆排列

，
为辐照均匀

，
辐照达到预定剂量 ���时

，

将酒样旋转 ��� 度继续照射
。

��� 贮藏条件 辐照后酒样贮放在室内
，
避免阳光直射

。

���感官品评和常规理化指标测 定 ① 感官品评
�

采用盲法密码编号品评记分
，
总分为 ���

分
，
色为 �� 分

，
香为 �� 分

，
味 �� 分

，
格 �� 分

，
然后根据得分高低和品评专家品评意见

，
决定
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酒品质的优劣
。 ② 常规化学指标的测定

�

按轻工部规定的化学指标�酒精度
、

总酸
、

总糖
、

挥发

脂和氨态氮�标准和方法进行
，
每只样品重复三次

，
为减少气温对样品测定的影响

，
室内 装 有空

调
，
温度控制 ��一��℃左右

。

结 果 与 分 析

�
�

辐照荆级与陈化效果

辐照酒的陈化效果主要以有经验品尝专家品评结果为依据
，
结合酒的化学指标

。

不同辐照剂

虽处理黄酒的陈化效果见表 �和 �
。

从表 �看出
�
辐照新工艺黄酒的感官品评总分比未经辐照酒

高
，
处理剂量以辐照酒 �

、
�

、
�

、
�样品为最佳

，
酒香气浓郁�酒香得分 比对 照酒 增加 �

�

�一�
�

�

分�
，
味醇厚�味得分比对照酒增加 �

�

�一�
�

�分�
，
辐照酒的色和格和未经辐照酒一样

，
保持传统

的风格
。

若辐照剂量过高
，
则酒的风味有所降低

。

所以在一定的剂量辐照下
，
能提高黄酒的品质

和风味
。
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从表 �看出
�

在上述辐照酒 �
、
�

、
�

、
�剂量范围内

，
酒中酒精度变化不大

，
总 酸 含量增加

不明显
，
总糖无增加

，
挥发脂总量和未经辐照酒相似

，
氨态氮含量变化也不大

，
说明一定剂量辐

照黄酒对其常规化学指标影响不大
。
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�
�

温度与陈化效果

黄酒辐照
�

时
，
分别用三种温度保温

，
酒的风味见表 �

。

从表 �看出
�
��� 不同温度下辐照酒感官品评总分均高于未辐照酒

，
其 中 以 保持 ��一��℃

酒温辐照效果最佳
，
其次是 ��一��℃ ，

以 ��一��℃最低
。
��� 辐照时适宜的酒温有利 提 高黄酒

的香和味
，
而对酒的色和格没有什么影响

。
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包装容器与陈化效果

包装容器对辐照黄酒风味的影响见表 �
。

从表 �看出
�

用陶罐包装的辐照酒香气浓
、

味醇
、

爽 口
、

酒体协调
、

感官品评总分比玻璃瓶装酒高
，
这可能与陶罐用泥加封有较好的透气性有关

。

�
�

容器的孔隙度与陈化效果

用 �
�

���玻璃瓶灌上不等量的黄酒
，
留有 ���

，
���

，
�����空隙度

，
辐照后 酒 的风味变化

结果见表 �
。

可见同样剂量辐照
，
其酒的品质随空隙度的 增加 略 有降低

，
其中以留有 �����为

宜
，
酒香气和味影响不大

，
在高温灭菌时也不易引起爆炸

，
同时容器利用率也较高

。
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�
�

贮藏时间与陈化效果

辐照酒在贮藏期中的风味变化见图 �和 �
。

从图 �看出
�

辐照酒的感官品评总分随着贮存期

的延长而迅速提高
，
辐照后 �一�个月左右酒风味提高较明显

，
以后渐趋稳定

，
而未辐照 酒 的感

官品评总分提高缓慢
，
在贮藏期中

，
感官品评总分明显的低于辐照酒

。
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�� �

�△ �
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��� ��� ������� ���� �� �����������

�� ���� �� ����������� ���� �

����������� ���� � �为香
，
�为味

从图 �看出
�

辐照酒的香和味在贮藏 �� �后显著超过未辐照酒 � 辐照酒 �
，
�的 酒香和味在

贮藏 ����中的变化规律很相似
。

味大约在贮存 �一�个月后 达 到 高峰
，
以后随着香气的增加而

又迅速降低
，
大约在 ���� 以后

，
香

、

味之间才达到平衡协调 � 酒出香
、

味时间以 辐照酒 �早于

辐照酒 �
，
达到平衡以后

，
辐照酒 �较好

，
而辐照酒 �香气较好

，
说明酒的香和味在贮藏期中需进

行协调变化
，
才能提高辐照酒的风味

。

结 论

��� 辐照黄酒有加速陈化的效果
，
辐照最佳剂量为 ���一������

。

���黄酒 辐 照 时用 ��一

��℃保温
，
可提高黄酒的品质和风味

。
��� 黄酒辐照以陶罐包装优于玻璃瓶装

。
��� �

�

���玻璃

瓶以留有空隙度 ��� ��为好
。

可防止杀菌时爆炸
，
同时又可提高容器装酒量

。
��� 辐照酒经�一

�个月贮藏后
，
酒的香和味的变化开始趋向稳定

，
使酒味更加协调

。

本文经吴季兰
、

刘绍德教授审阅
，
深表谢意

。
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