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对于浓香型白酒的一些思考

沈怡方

（江苏南京市一枝园 #号 #./%$室，江苏 南京 !%""%0）

摘 要： 浓香型白酒发展较快，其消费量已占市场的 1" 2。窖泥微生物己酸菌的分离、培养及应
用技术和人工培养老窖泥两大基础性研究技术，以及众多提高质量的技术措施，是浓香型白酒发

展的基础。大曲浓香分为川派和北方派两个流派，风格各异。要进一步提高浓香型酒的风味质量

应做到：!充分重视原粮中蛋白质成分的发酵及转化作用。"吸取酱香型酒生产高温堆积法的经
验，采用大曲酱香酒为调味酒，以改善酒的口味。#注意水溶性香味成分的呈味作用。$研究白酒
香气成分之间的量比关系。（陶然）
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% 白酒消费香型的变迁

我国白酒市场消费对于香型的选择在 !" 世纪 #"Y
1" 年代是以清香型占主导地位，其原因在于：在计划经
济时期，人们生活水平较低而均衡，生产什么就供应什

么；并且粮食比较紧张，作为耗粮高的白酒工业，国家要

求大力节约粮食，以提高出酒率为中心，开展技术创新。

自 %&## 年起，在传统生产大曲酒为主的北方地区大力
推广麸曲酒母法生产“二锅头”的工艺，同时在南方以小

曲酒生产为主，初步总结了四川的李友澄操作法，这都

是生产清香型的普通白酒工艺；由于当时生产技术水平

较低，对传统酿酒工艺科学总结及认识不足，质量好的

名酒、优质酒产量也少，因而形成了普通级别白酒的生

产方法及其产品占据了广大市场的格局。

自 !" 世纪 0" 年代前后，市场消费向浓香型转化，
直至今日浓香型酒消费量已占市场的 1" 2左右。其原
因在于：

%)% 生产与消费有基础



浓香型酒香气较清香型浓郁，为生产厂所认可与追

求。从全国各届评酒会各地参评数量及获奖结果可以得

到证实（见表 !）。
"# 世纪 $# 年代中期开始，我国由计划经济向市场

经济转变。进入市场经济后，随着人民生活水平的提高，

社会活动方式的变化，人们对产品质量的要求更高。而

在以往的全国评酒会所获得国家名、优酒的浓香型酒占

有较大的优势。该香型酒的窖香浓香，既引导消费又受

到消费者的青睐。市场的需求促进了生产量的较快增

长，一方面是老牌厂的扩产，另一方面是一部分酒厂改

产。

!%" 技术进步快
!&$’ 年左右出现了两项重大基础技术，即内蒙轻

工研究所提出了为广大生产厂能应用的气相色谱分析

白酒香气成分方法及细菌发酵对白酒香味成分的重要

作用，即窖泥微生物己酸菌的分离、培养及应用技术(在
茅台试点基础上的发展)和四川名酒厂提出的人工培养
老窖泥。这两项技术在以后的生产应用中，及各地对窖

泥微生物的深化研究，极大地促进了浓香型酒的发展。

浓香型酒的老根据地四川名酒厂对生产工艺的不

断总结与研究，提出了众多的提高质量的技术措施，诸

如双轮底发酵、翻沙、黄水合理利用、多粮发酵、强化勾

兑等。并自 "#世纪 *#年代后期起投入大量资金和当地
大专院校、科研单位合作对窖泥微生物及酯化酶的开发

应用；白酒贮存过程中酒质的变化；贮存与容器的关系

等进行了研究，以及古井贡酒厂降低低度酒货架期的混

浊等，都取得了对生产有普遍指导意义的成果。这些重

要的技术进步是浓香型酒生产发展的基础。

!%+ 政策与体制改革
!%+%! 产业政策的支持与鼓励 国家对白酒工业从节
约粮食及有利于人民健康出发，早在 "# 世纪 ,#-$# 年
代中期，分别提出了大力发展液态发酵法生产白酒及低

度白酒的生产。这两项产业政策曾通过全国评酒会从获

奖产品中加以鼓励和引导。而浓香型酒基于自身香气浓

郁，香味成分含量较多的特点，以及技术进步快的优势，

取得了领先地位。

!%+%" 体制改革 "# 世纪 &# 年代，民营企业的出现，

尤以四川为先，数量众多的小企业利用当地名酒厂的技

术，大胆采用固、液结合的新工艺，抓住全国市场大流通

的机遇，促进了浓香型酒的大普及，并使新工艺酒由低

档向中档提升。

历史和客观地看问题，以山东孔府宴酒为首的市场

经济广告效应及产品的适宜价格对推动新技术及低度

白酒的产业政策和川派香型酒的消费是起到了积极作

用的。

" 浓香型酒中的不同流派

从学术观点上讲，笔者认为 !# 个香型主要是清、
浓、酱三大香型，其余分别属于它们的不同流派，这是基

于基本的生产工艺以及其所含的主要香气成分两大根

据来判别其归属何种香型，因此形成不同风格的流派是

历史的沿革，客观的存在。

从目前的大曲浓香看，主要为川派和北方派之别，

在川派中还有单粮与多粮之别。兼香型也为一流派。至

于曾经有过少量的麸曲浓香、小曲浓香乃至近年来有的

香型酒增加浓香的组成分称之为复合香的，只是成为某

一品牌的风格特征，尚未扩大形成一个有一定区域性的

产品及生产企业。这些能否成为一个新的流派还需看今

后的发展。

不同流派产生风格相异的浓香型酒，在于生态环境

的微生物区系不同及生产工艺的差别，在一些同行的文

章中都已有详细的阐述。这也反映了浓香型酒百花齐放

兴旺发达的象征。

四川浓香型酒的特点是窖香浓郁、绵甜甘洌、酒体

净爽。而苏鲁豫皖浓香型白酒则俗称纯或淡雅浓香酒，

其主要特点是窖香幽雅、绵甜爽净。相对于香气来讲，它

似乎更注重酒的口味。譬如江苏的洋河大曲，它的典型

风格曾被概括为“甜、绵、软、净、香”’个字。前 .个字都
是指味的，香在最后。近年古井贡酒集团生产的新产品

淡雅型浓香酒得到市场的认可。川酒的窖香浓郁是倾注

了大量的先进生产技术成果。我们所说的窖香幽雅尽管

还未做到尽善尽美，但目标一定要明确，在风格上香气

不一定过大，而要努力于口味的完善与提升。川酒实际

上也很注重味，它带有陈味、醇和丰满。而淡雅型应该是

秀雅、细腻、绵柔爽净。当然不突出香并不是没有典型
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香，而是要使香和味自然谐调，让人喝到嘴里有一种舒

适的享受感。

从某种意义上讲，北方浓香型这一流派正处于整体

复苏阶段。这种复苏不应该是简单的恢复，而是在取人

之长，补己之短，对生产工艺的深化总结、创新与重塑。

如果说前 $" 年对浓香型酒的香气已经作了大量的卓有
成效的研究，那么时至今日有必要积极开展味的研究

了。不论哪个流派，毕竟就酒的口味上以往在实践中就

有好的基础。

$ 进一步提高风味质量的建议

$)% 要充分重视原粮中蛋白质成分的发酵及转化作用
粮食中除淀粉外，蛋白质含量占第二位，一般在 .

/0%! /，以小麦为最多，含 %!)% /。生产实践经验提示：
!在浓香型酒生产中趋向使用高温大曲，是寻求酸

性蛋白酶活力的提高。

"在麸曲优质酒生产中选用河内白曲为佳，其酸性
蛋白酶活力在白酒使用的霉菌中最高也可能是原因之

一。

#为了改善与提升酒的口味丰满度，常采用大曲酱
香型酒作为调味酒应用于勾兑。

$大曲酱香型酒生产中一大特点是用曲量大，入窖

原料的碳氮比低，三高工艺导致美拉德反应较为明显。

%在清香及浓香型酒的生产工艺中吸取酱香型酒
生产的高温堆积有利于改善酒的口味。

$)! 要注意水溶性香味成分的呈味作用
!从品尝酒的理论上讲，任何物质对于人们味的感

受必须是水溶性的。

"酸在勾兑中对改善口味有重要的作用。目前白酒
的酸度普遍有所提高，有人提出对乳酸乙酯需要重新认

识。这些都是水溶性较大的呈味成分。

#在低度酒的勾兑中，采用适宜的微量中药材浸泡
液，有利于解决味短的问题。当然在白酒中的香气成分

也具有味的感受。如水溶性小的主体香气己酸乙酯在酒

中含量大了就具刺激暴辣感。

$)$ 应研究白酒香气成分之间量比关系

1 结语

在市场经济、知识经济时代的今天，技术属于企业

的知识产权，因此要提高产品质量，开发新产品，都需要

企业做好自己的文章。加快科学研究，振兴传统工业，迎

接白酒行业又一个春天的到来，是需要我们共同努力去

做的事业。!
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