
新型白酒及影响新型白酒质量的主要因素

张继影，张 倩

（安徽省临泉县泉滨加工有限公司，安徽 临泉 !"#$%%）

摘 要： 新型白酒就是采用食用酒精为主要原料，配以多种食用香料、优质固态法基酒或特制

的调味、调香液，进行勾兑与调味，调整酒中的酸、酯比，使之达到名优白酒的标准或所需国家标

准的白酒。新型白酒具有酒质柔和、爽净、甘洌，酒体清澈透明，可塑性强，出酒率高、优质品率高

等特点。影响新型白酒质量的主要因素有原料、生产工艺与蒸馏设备及勾兑调味等因素。（孙悟）
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李大和老师在《酿酒科技》!%%. 年第 # 期“提高新

型白酒质量的关键技术”T)U（以下简称“提文”）一文中，再

次阐述了新型白酒的特点：“香气柔和、绵甜自然、酸酯

谐调、口味干净”。在当前市场经济大潮的冲击下，白酒

行业强手如林，竞争尤为激烈。“固态发酵”、“老五甑”等

传统工艺一统天下的格局受到新的挑战。“提文”中谈到

“据业内人士估计，其年产量占全国白酒产量的 V%*W*以
上”，这说明新型白酒已被越来越多的人士所认同，成为

现代白酒家族中的“新成员”。下面就新型白酒以及影响

其质量的主要因素谈谈笔者的见解。

前些年，一些“不冒烟”的非法厂家，利用“三精一水

一格拉（意为搅拌）”生产的低劣白酒，冒充新型白酒，冲

斥市场，蒙蔽消费者。由于这种劣质酒品的冲击，新型白

酒的形象遭到了严重破坏，使人们对新型白酒产生了误

解，制约了新型白酒的发展。

其实，所谓新型白酒，就是采用食用酒精为主要原

料，配以多种食用香料（各类酸、酯、醇、醛等微量芳香物

质）、优质固态法基酒或特制的调味、调香液，进行勾兑

与调味，调整酒中的酸、酯比，使之达到名优白酒的标准

或所需国家标准。一般界定新型白酒与传统白酒的方法

多以加入食用酒精含量的多少来划分。当加入食用酒精

的含量超过一半（高于 .)*W）时，就属于新型白酒的范

畴；反之，如果低于一半的含量就应归于传统白酒之列。

但是，大家都知道，人们通常所说的“酒”，本身就是含有

酒精的饮料，至于说某种酒是食用酒精含量多一些，或

者说传统白酒含量多一些，目前尚无法检测。但是，新型

白酒在白酒业内方兴未艾已成为不争的事实。新型白酒

之所以有一定的市场空间和发展潜力，就是因为其具有

传统固态发酵白酒所不能比的质量特色。

) 新型白酒的独特优势

)() 酒质柔和、爽净、甘洌
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传统固态发酵方法酿制的白酒，酒精和各种微量芳

香物质是在发酵过程中自然生成的。但是，由于其发酵

周期长，工艺复杂，在形成有益成分的同时，也有可能因

多种原因生成不利甚至有害的物质。传统工艺生产的高

档优质白酒，自然质量上乘，但优质品率不高。所谓美酒

不宜多饮，只可浅斟慢酌，细细品味；而新型白酒由于微

量成分偏少，因而酒质绵甜、纯净、柔和、爽洌，能给人以

“大口喝酒”的新感觉。

!"# 酒体清澈透明

引起白酒混浊的成分，主要是由棕榈酸乙酯、油酸

乙酯、亚油酸乙酯等高级脂肪酸乙酯引起的，这些物质

主要是在固态发酵过程中形成的。而新型白酒多以液态

发酵的食用酒精为主要原料，其发酵周期短，不易生成

各种芳香族物质。因而酒体清澈透明，一般可任意降度

（加水或加冰），不会出现混浊现象。加浆用水可直接采

用优质深井水，不需进行特别处理，固形物含量也远低

于传统工艺生产的白酒。深井水中所含矿物质丰富，使

酒体不仅透明度高，而且丰满、适口。

!"$ 可塑性强

新型白酒多以食用酒精为原料，具有酸、酯、醛、醇

等微量成分含量低的特点，且酒体纯净。因而可根据需

要任意调整微量芳香物质的含量，以达到满意的酸、酯

比，所以，可操作性很强，适用于各种香型的白酒。

!"% 出酒率高、优质品率也高

新型白酒的迅速发展，其中最主要的原因是其出酒

率高，能节约能源，提高经济效益。而且优质品率很高，

可达 &’()(以上，而传统工艺生产的白酒优质品率甚至

达不到 *+,-。从节约能源方面考虑，国家提倡白酒行业

走新型白酒的路子，新型白酒已成为现代白酒行业发展

的方向。

# 影响新型白酒质量的主要因素

“提文”中列举的提高新型白酒质量的因素有：食用

酒精、基酒与调味酒、食品添加剂、加浆用水以及勾调技

术等。这些因素是构建新型白酒的框架，每一个环节都

很关键，因此必须把好每一道工序的质量关。

#"! 原料的选用

新型白酒主要以食用酒精为依托，所以对食用酒精

的质量应严格把关。近年来，不少厂家的科研人员已开

始了对新型白酒的研究。传统的以薯类为原料生产的酒

精，因原料存储过程中容易产生邪杂味 （如薯干味、霉

味、苦味等），这些怪杂味会或多或少带入酒精中，严重

影响食用酒精的感官质量，已不能适应新型白酒的要

求。目前，不少厂家多以玉米为原料生产优质食用酒精。

我们经过多年研究，分别用玉米、大米、小麦、红粮等纯

粮为原料酿制出不同风味的优质食用酒精。这些纯粮酒

精除质量上乘以外，还具有特有的粮食香味，是薯类酒

精无法比拟的。且酒体纯净，几乎不含杂质，安全卫生，

可作为新型白酒的首选原料。

#"# 生产工艺与蒸馏设备

另外，生产工艺与蒸馏设备对食用酒精质量的影响

也尤为重要。随着科技的发展，以前认为很高的标准，在

今天看来还是定得太低了。./!+$%$.!&’& 中的优级食

用酒精质量标准（以对人体伤害较大的甲醇为例）中甲

醇为!+"+!,01!++,23，仅相当于 ./!+$%$.#++# 的普通

级标准（!!*+,2013）。新标准中特级酒精甲醇标准为!
#,20134优级为!*+ 2013。对人体的伤害程度已微乎其

微，这说明今天的酒精质量已达到了相当高的水准。传

统的 “三塔”蒸馏所生产的优级酒精仅能达到 !+$%$.
!&’& 标准，和 !+$%$.#++# 的标准相比还有一定的差

距。而 ./!+$%$.#++# 标准的全部技术内容为强制条

文，因此，“三塔”蒸馏已不能满足今天的食用酒精的质

量要求。中档以上新型白酒的研发，必须采用纯粮原料、

“六塔”蒸馏的生产工艺和设备。“六塔”蒸馏经多次精

馏、提纯，使食用酒精各项理化指标与感官要求都能达

到 ./!+$%$.#++# 的优级标准，因此，“六塔”蒸馏已成

为当前生产优质食用酒精必备的工艺设备。

#"$ 勾调中的注意事项

新型白酒的配制有很多种方法，一般有固液结合勾

兑法、串香蒸馏法、采用酒精浸糟法等。比较常用的是固

液结合勾兑法，这种方法充分发挥优质固态法白酒和液

态法白酒（优级食用酒精）二者的优势，使得酒质更加完

美。现简单谈谈固液勾兑的一般方法：首先选用酸、酯、

醇、醛等微量芳香物质含量较高的优质曲酒作为基础

酒。然后根据所需比例、口味（玉米型、红粮型、小麦型）

选用不同的液态发酵法生产的优质食用酒精加浆降度，

经色谱骨架成分分析后，如果各种微量成分已经符合所

需标准，则只需对酒体的口感进行微调就能达到优质酒

的标准。如果达不到优质酒的标准，则根据色谱分析结

果，调整适宜的酸、酯比，以使成品酒达到协调、统一、丰

满、爽净的优质曲酒标准。当然，勾兑技术也是影响成品

酒质量的重要因素，这需要在实践中不断摸索，积累经

验，才能有利于成品酒质量的提高。
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