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白酒勾兑调味的技术关键

李大和

（四川省食品发酵工业研究设计院，四川 成都 @88876）

摘 要： 勾兑工作非常重要，通过勾兑，可扬长避短，统一酒质，使酒质更加完美。勾兑调味工作的基础条件：（8）具有
一支有较强业务水平的勾兑人员队伍。（5）勾兑员应具有较强的评酒水平，并熟悉各种香型白酒的微量成分及其风味
特征，善于分析其共同点，并找出其特殊性。（7）各企业应具备有较高质量的基础酒和调味酒。勾兑调味的技术关键在
于：首先，勾兑人员应准确掌握基础酒和调味酒的特点，使之合理搭配，勾调出高质量的酒。其次，勾兑人员也应熟悉市

场，了解市场变化和消费者的口味，根据市场需要，进行酒体设计。（丹妮）
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我国传统白酒的生产基本上是手工操作，采用敞口发酵，多种

微生物共酵，尽管采用的原料、酿酒、制曲工艺大致相同，但影响质

量的因素众多，因此每个发酵容器（缸、池、罐、窖等）所产的酒，酒

质是不一致的。酱香型酒即使是同一个窖，不同轮次蒸馏出来的酒

也差异甚大；清香型、浓香型及其他香型的酒，不同季节、不同班

组、不同发酵容器生产的酒，质量各异。如果不经勾兑，每坛酒分别

包装出厂，酒质不可能相同，质量各异，很难保持其特有的风格质

量。因此，通过勾兑才能统一酒质、标准，使每批出厂的酒，做到质

量基本一致，使具有不同特点的基础酒统一在一个质量上，也就是

“弥补缺陷，发扬长处，取长补短”，使酒质更加完美。

新型白酒，其原料主要是食用酒精，酸、酯、醇、醛等风味物质

含量甚微，加浆降度后口味单调、淡薄，与我国传统白酒口味差距

甚大，必须补充风味物质。所以，勾兑调味就显得更加重要。

8 勾兑调味技术的发展

白酒的勾兑，原来叫“掺兑”、“扯兑”，许多名优酒厂早就运用

此项技术，并世代相传，不断改进。

浓香型酒厂 （如泸州老窖酒厂）传统的坛内勾兑法是以麻坛

（土坛）为容器，各种容量不等的竹提为工具，竹提的容量有5? (3，
?6 (3，866 (3，5?6 (3，?66 (3等，一坛一坛地进行勾兑。选择一坛
（或几坛组合而成）基本具备本厂产品风格的基酒，用竹提舀入能

弥补其不足的另外几坛酒，混匀后品尝，使能基本达到本厂产品的

标准，这是勾兑技术的雏形。目前一些小厂或初学勾兑者仍采用此

法。随着生产销售量的扩大，逐坛勾兑法又变成两坛或多坛勾兑。

所谓多坛勾兑，就是根据尝评结果，选用几坛能相互弥补各自缺

陷、发挥各自长处的酒进行勾兑。如8号坛酒香好醇差，5号坛酒醇
好香差，7号坛酒风格好而稍带杂味，<号坛酒陈味好而香略差。<坛
酒进行勾兑，其用量比例，可从等量开始（也可用对分法，把多因素

变成单因素来进行）。选用8号坛酒5?6 *,，5号坛酒566 *,，7号坛酒
55? *,，<号坛酒5<6 *,。<坛酒勾兑时，第8次用量比例为：8号85?
,，5号866 ,，7号885;? ,，<号856 ,，混匀尝评，若带杂味，说明7号用
量过大，应减少用量。按对分法进行第5次勾兑，其比例改为：8号
85? ,，5号866 ,，7号?@ ,，<号856 ,，混匀再尝，杂味消失，则按对分
法加7号酒用量至B< ,，其余7坛酒比例不变，混匀尝评，若稍有杂
味，说明7号酒用量偏大，应同样用对分法减少，进行第<次勾兑。若
尝后杂味消失，酒质完美，就不再勾兑了。若酒质不能达到要求，则
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根据尝评结果，再用此法优选另一坛，直到符合质量要求为止。随

着酿酒业的发展，坛内勾兑就变成现在的大罐勾兑，一次就可勾兑

几吨、几十吨甚至几百吨。

酱香型白酒因生产工艺独特，历来讲究勾兑，以茅台酒为例。

根据茅台酒勾兑时期的不同，勾兑方法也不一样。56世纪<6年代前
后，茅台酒的勾兑，勾兑前先查阅酒库贮存酒的卡片，了解陈酿酒

的酒龄、轮次和酒度等，决定选用哪些酒来勾兑，然后逐坛取样尝

评。勾兑时要准备需用的空酒坛，其酒坛数与酒库中被勾兑用的酒

坛数相等，每次勾兑76=>6坛。将选好的每坛酒均匀地分盛于空酒
坛中，使酒的质量基本达到一致，勾兑完毕，搅匀，将刚勾兑好的酒

与前批勾兑好的酒同时取样尝评对比，若认为这两批酒质量风味

有差别，可将两批酒混合或重新进行勾兑，达到出厂质量标准为

止。56世纪96年代以后，茅台酒厂设有专职勾兑人员，判定酒质香
气与口味的搭配、好酒与差酒的结合等，比 56 世纪 <6 年代的勾兑
方法更加完善，更加科学。在实践中发现茅台酒可分为酱香、醇甜

和窖底香等单型酒，勾兑时要将几种单型酒适当地掺和在一起，使

不同轮次和贮存期的单型酒混合后，香味成分达到新的平衡。

茅台酒勾兑是取贮存约7年的各轮次酒进行。大回酒产量最
多，质量最好；二次和六次酒产量少，质量稍差。勾兑中一般是用醇

甜单型酒作基础酒，酱香、窖香型酒作调味酒。基酒要求香味正，形

成酒体，初具风格，其质量风味的优劣直接影响整个勾兑工作。勾

兑时以醇甜为基础（约?? @），酱香为主体（约7? @），陈年老窖为
辅（约A @），其余特殊香作调味（约5 @）。勾兑后再作细致的调味。
白酒的勾兑，由粗放的操作逐步发展到定量勾兑、微机勾兑，

其技术日臻完善。

5 白酒勾兑调味的基础条件

5;8 要求勾兑员有较高的评酒水平
对于勾兑师来说，评酒与勾兑两者是密不可分的。凡是食品的

风格质量评价，感官鉴别的作用是决定性的，虽然科学发展至今，

人们已经剖析出白酒香味成分达7<6余种，但人的感觉器官是最灵
敏的，是任何先进仪器分析都无法取而代之的。同样的原材料（指

基酒、酒精、香料、调味酒等），不同的勾兑师勾兑出的产品的风格

质量就大不相同，这与其评酒能力（包括实践经验）密切相关。因

此，评酒水平是做好勾兑工作的先决条件。要成为优秀的评酒师，

在品尝技术的要求上，必须具备以下7方面的基本素质：（8）具有尽
量低的味觉和嗅觉的感觉阈值（敏感性）；（5）对同一产品的各次品
尝的结果保持一致（准确性）；（7）精确地表达所获得的感觉（精确
性）。要想上述素质得以提高，就需要经过长期艰苦的磨练。此外，

具有实事求是的工作态度和良好的职业道德对于一个优秀评酒师

来讲也是应该具备的。

5;5 深刻认识各种香型白酒的微量成分及风味特征
白酒中各种微量成分的含量多少和适当的比例关系是构成各

种名白酒的风味和香型的重要组成部分。各种白酒的微量成分有

许多共同点，亦有其特殊性（特征组分），要善于分析、总结，这是搞

好白酒勾兑调味的重要基础工作。

5;5;8 浓香型白酒香味组分特点和风味特征
浓香型白酒的香味组分中，酯类成分约占香味成分总量的<6

@；有机酸类占8>@=8< @；醇类约为总量的85 @；羰基化合物（不
含乙缩醛）则占总量的< @=A @；其他类物质仅占总量的8 @=5 @。
在酯类成分中，己酸乙酯是其特征组分，但必须与乳酸乙酯、乙酸

乙酯、丁酸乙酯的比例协调，方能突出其典型性。有机酸是浓香型

白酒中重要的呈味物质，其四大酸比例的顺序一般为乙酸B己酸B
乳酸B丁酸。
浓香型白酒的风格应是：窖香浓郁（或称芳香浓郁），具有以己

酸乙酯为主体、纯正协调的复合香气，入口绵甜爽净，香味谐调，回

味悠长。

在浓香型白酒中，存在着两个风格有所差异的流派，即以苏、

鲁、皖、豫等地区的俗称纯（或淡）浓香型和以四川为代表的“浓中

带陈”型。因地区、气候、水土、微生物区系及工艺上的差异，这两大

流派的酒各有微妙的独特风格。此外，浓香型酒中还有单粮型和多

粮型，主要是原料不同而造成风味上的差异。

5;5;5 清香型白酒的香味组分特点及风味特征
清香型白酒香味组分的总量在大曲白酒中是属较少的一类

（除老白干酒外）。这类白酒的香味组分仍是以酯类占绝对优势，其

次是有机酸类、醇类、羰基类化合物。清香型白酒的总酯含量与总

酸含量的比值超过了浓香型白酒相应的比值，它们的比值大约为

?;?C8。在酯类化合物中，乙酸乙酯占绝对优势，是其特征组分，但必
须与适量的乳酸乙酯配合，才能保证其质量和风格的典型性。此

外，丁二酸二乙酯也是清香型白酒酯类组分中较重要的成分，由于

它的香气阈值很低，虽然在酒中含量甚少，但它与!’苯乙醇组分
相互影响，赋予清香型白酒香气的特殊风格。酒中的有机酸以乙酸

和乳酸为主（占总酸的D6 @以上），是保证酒体醇甜、绵软、协调的
重要物质。此外，清香型白酒中乙缩醛具有爽口的特征，它与正丙

醇共同构成清香型白酒爽口带苦的味觉特征。因此，在勾调时，要

特别注意醇类物质与乙缩醛对口味的作用特点。

典型的清香型白酒具有以乙酸乙酯为主的谐调复合香气，清

香纯正，入口微甜，香味悠长，落口干爽，自然谐调。

5;5;7 米香型白酒的香味组分特点及风味特征
米香型白酒是以大米为原料，小曲为糖化发酵剂，经固态培菌

糖化、液态发酵、蒸馏而成。因其酿造工艺较简单，发酵期也短，并

在半固态状态下发酵，故其香味组分相对较少，有如下几个特点：

（8）香味组分总含量较少。
（5）总醇含量超过总酯含量。
（7）酯类中，乳酸乙酯含量最多，超过了乙酸乙酯的含量。
（>）醇类中，异戊醇含量最高，正丙醇和异丁醇的含量也相当

高。其中异戊醇和异丁醇的绝对含量超过了浓香型和清香型白酒

中醇的含量。

（?）有机酸中，以乳酸为主，其次为乙酸。
（<）羰基类化合物含量较低。
典型的米香型酒的风味特征：闻香有以乙酸乙酯和!’苯乙醇

为主体的淡雅的复合香气，入口醇甜，甘爽，落口怡畅。在口味上有

微香的感觉，香味持续时间不长。香气上突出淡雅的蜜香。

5;5;> 酱香型酒香味成分特点及风味特征
酱香型白酒的“酱香气味”源于何种特征组分？它的香味成分

特点是什么？“酱味”与生产工艺有什么内在联系？等等，虽经多年

研究，尚无定论。

综观众多的有关酱香型酒检测资料，酱香型茅台酒的醇、酯、

酸和羰基类化合物组分有以下几个特点：

（8）有机酸总量很高，明显高于浓香型和清香型白酒。在有机
酸组分中，乙酸含量多，乳酸含量也较多。在品尝茅台酒时，能明显

感觉到酸味，这与它的总酸含量高、乙酸与乳酸的绝对含量高有直

接的关系。

（5）总醇含量高，尤以正丙醇最为突出，这对茅台酒的“爽口”
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有很大关系。

（7）酯类组分种类很多，含量最高的是乙酸乙酯和乳酸乙酯，
己酸乙酯在众多的酯类中并没有突出自身的香气特征。同时，酯类

化合物与其他组分香气相比较，在酱香型酒的香气中表现也不十

分突出。

（<）醛、酮类化合物总量是各类香型白酒相应组分含量之首。
特别是糠醛，它与其他各类香型白酒含量相比是最多的；还有异戊

醛、丁二酮和醋酉翁也是含量最多的。这些化合物的气味特征中多

少有一些焦香和糊香的特征。

（=）富含高沸点化合物，是各香型白酒相应组分之冠。这些高
沸点化合物包括了高沸点的有机酸、醇、酯、芳香族和氨基酸，这些

物质对酱香型酒的柔和、细腻、丰满起着重要作用。

酱香型酒香味成分的复杂程度是各类香型白酒之首，对其香

味组分的研究尚有很多未知数。

典型酱香型白酒的风味特征是：香气幽雅，酱香突出，入口醇

甜绵柔，具有较明显的酸味，口感细腻，回味悠长，空杯留香幽雅而

持久。

5;5;= 凤型白酒的香味成分特点及风味特征
凤型酒因工艺、贮存容器独特而自成一格，其香味组分有以下

特点：

（8）凤型酒香味组分介于浓香型与清香型酒之间。从组分的总
含量上均低于浓香型和清香型白酒，其中，总酸与总酯含量明显低

于浓香型白酒，略低于清香型白酒。

（5）酯类中，乙酸乙酯含量最高，它的绝对含量低于清香型和
浓香型白酒；己酸乙酯含量高于清香型白酒，而明显低于浓香型白

酒，其含量高低，将会影响凤型白酒的整体风味和典型风格。乙酸

乙酯、己酸乙酯、丁酸乙酯、丁酸和己酸也有恰当的比例关系。

（7）醇类化合物含量较高，总醇含量明显高于清香型和浓香型
白酒。总醇与总酯含量的比例大约在6;==>8。
（<）含有较多量的乙酸羟胺和丙酸羟胺，这与它贮酒使用的特

殊容器材质有直接关系，也使得凤型白酒的固形物含量较高。

（=）酚类、吡嗪类化合物的绝对含量较低。
典型凤型白酒的风味特征是：具有醇香突出，以乙酸乙酯为

主、一定量的己酸乙酯和其他酯类香气为辅的微弱酯类复合香气，

入口突出醇和浑厚、挺烈的特点，不暴烈，落口干净、爽口。

5;5;? 特型白酒的香味组分特点及风格特征
特型白酒以其独特的生产工艺及原料使用方法，而形成特有

的香味组分特点及风格特征：

（8）特型酒富含奇数碳的脂肪酸乙酯，其含量是各类香型白酒
相应组分之冠。这些奇数碳的乙酯包括了丙酸乙酯、戊酸乙酯、庚

酸乙酯和壬酸乙酯。

（5）四特酒中正丙醇含量较多，这与丙酸乙酯和丙酸的高含量
相关。

（7）四特酒中有特别高含量的高级脂肪酸及其乙酯，它是其他
各类香型白酒无法比拟的。这一类化合物主要是指8<@8A个碳的
脂肪酸及其乙酯。如肉豆蔻酸（及乙酯）、棕榈酸（乙酯）、油酸（乙

酯）、亚油酸（乙酯）和硬脂酸（乙酯）等，这些高级脂肪酸及其乙酯

对四特酒的口味柔和与香气持久起了相当大的作用。

典型的特型酒的风味特征是：闻香以酯类的复合香气为主，酯

类香气突出以乙酸乙酯和己酸乙酯为主体的香气特征。入口放香

有较明显的似庚酸乙酯气味的酯类香气。闻香还有轻微的焦糊香

气。口味柔和而持久，甜味明显。

5;5;9 芝麻香型白酒的香味成分特点及风味特征
芝麻香型白酒在风味特征上有别于清香、浓香、酱香和米香型

白酒。从定性成分上看，它与浓香、清香和酱香型白酒的定性成分

大致相同，主要是一些特征组分的差异。景芝白干酒的香气特征并

不是它的酯类香气有什么独特之处，而是在它的香气中具有一种

类似炒芝麻的香味特点，这种特殊的香气与其他类香气组合，形成

了芝麻香型景芝白干酒特有的香气风格。在芝麻香型白酒中，总酯

含量及己酸乙酯的含量相对较低，吡嗪类化合物又有相当的绝对

含量，它相对酯类组分或己酸乙酯的含量所占的比例增加，因此，

在芝麻香型白酒香气中吡嗪类化合物的香气作用必然会突出表现

出来。含氧的呋喃类化合物也呈现出类似吡嗪类化合物的特点。它

低于酱香型白酒，略低于兼香型白酒，而明显高于清香型和浓香型

白酒。呋喃类化合物大多具有甜样的焦香气味，极易与吡嗪类化合

物的气味混合，形成独特的焦香香气，它在酯类香气较淡雅的芝麻

香型白酒香气中的作用也不容忽视。另外，初步认定，二甲基三硫、

7’甲硫基丙醇、7’甲硫基丙酸乙酯是芝麻香型白酒中很特殊的特
征组分。

芝麻香型酒风味特征：闻香有以乙酸乙酯为主要酯类的淡雅

香气，焦香突出，入口放香以焦香和糊香气味为主，香气中带有似

“炒芝麻”的气味。口味比较醇厚、爽口，似老白干类酒的口味。

5;5;A 豉香型白酒的香味成分特点及风味特征
豉香型白酒是以大米为原料，小曲大酒饼为糖化发酵剂，半固

态半液态边糖化边发酵，釜式液态蒸馏得基础酒（斋酒），再经陈肥

肉浸酝、贮存、勾兑而成的一种白酒。“豉香”与一般食品中的豉香

概念不同，也不是习惯上所称的蛋白质发酵、水解物的香气，它是

斋酒的米香型白酒香气与它的后熟浸酝肥肉工艺产生的特殊气味

所组成的复合香气，是玉冰烧酒特有的香气特征。

豉香型白酒的斋酒香味组分整体结构与一般的米香型白酒组

分特点相类似。但由于豉香型白酒的斋酒在蒸馏接酒工艺要求酒

度较低，因此，从它的各个组分的绝对含量上与一般的米香型白酒

相比含量较低。但在豉香型斋酒组分中!’苯乙醇的含量相当高，
它居各类香型白酒相应组分之首，比米香型白酒高出近8倍，这是
它组分的一大特点。

斋酒经浸酝后，由于肥肉的一些成分的溶出和作用，使斋酒的

一些组分发生了变化。最显著的特点是，经浸肉后含有相当数量的

高沸点的二元酸酯，其主要组分为壬二酸二乙酯、辛二酸二乙酯，

相应的壬二酸、辛二酸含量也较高，这是玉冰烧酒独特的特征组

分。

典型的豉香型白酒的风味特征：香气有以乙酸乙酯和!’苯乙
醇为主体的清雅香气，并带有明显脂肪氧化的陈肉香气（豉香），口

味绵软，柔和，落口甘爽润滑，余味较长。

5;5;B 兼香型白酒的香味成分特点及风味特征
所谓“兼香”是指浓香型和酱香型白酒的风味特点兼而有之，

具体的代表产品是湖北的白云边、湖南的白沙液、黑龙江的玉泉

酒。兼香型的白云边酒，在标志浓香和酱香型白酒特征的一些化合

物组分含量上恰恰落在了浓香与酱香型白酒之间，较好地体现了

它浓、酱兼而有之的特点。然而，它的某些组分含量并不是完全都

介于浓、酱之间，有些组分比较特殊，它的含量高出了浓香与酱香

型白酒相应组分许多倍，这也表明兼香型白酒除浓、酱兼而有之以

外的个性特征组分，如庚酸、庚酸乙酯、"’辛酮、乙酸异戊酯、乙
酸’"’甲基丁酯、异丁酸、丁酸等均高于酱香和浓香型酒许多。
随着科学技术的发展和市场的变化，市面上出现了不少 “兼
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香”型酒，不受上述“兼香”型的约束，随意“兼而有之”，不少产品已

受到消费者的喜爱。

典型的兼香型酒其风味特征：应体现出设计的特色，香气柔

和，复合自然，口味绵甜，醇和谐调。

5;5;86 药香型白酒的香味成分特点及风味特征
药香型白酒以董酒为代表。它采取大曲与小曲并用，还在制曲

配料中添加了数十味中药。它的酿酒工艺是小曲发酵酿酒、大曲发

酵制成香醅，并采用串蒸的独特蒸馏方式进行。

这类白酒的香气有浓郁的酯香并有舒适的药香，在香味组分

上有如下特点：

（8）总酸含量非常高，其中乙酸含量最高。非常突出的是这类
白酒的丁酸含量超群，超过了任何一种香型白酒，相应的丁酸乙酯

含量也较高。

（5）总醇含量超过总酯，与米香型白酒组分特点相似。
（7）总酯含量低于总酸含量。
（<）含一定量的己酸乙酯、丁酸乙酯和己酸，具有浓香型的一

些香气特点。

（=）尚有许多香味成分，特别是药香成分还有待探索。
药香型白酒闻香有较浓郁的酯香，药香舒适，带有丁酸及丁酸

乙酯的复合香气，入口能感觉出酸味、醇甜，回味悠长，具小曲酒和

大曲酒的风味。

5;7 有高质量的基酒和调味酒
传统白酒的勾调就是酒勾酒、酒调酒，没有添加其他成分。因

此，要勾调出高品质的产品，必须要有高质量的基酒和风格、作用

各异的高质量调味酒。为了减少基酒中的杂味（如苦味、涩味等），

可添加部分高纯度的食用酒精，并补充一些色谱骨架成分，再行细

致调味，可使产品后味更加干净。

制作新型白酒，其主要原料除传统工艺生产的基酒和调味酒

外，还要特别注意食用酒精的质量，食用酒精除理化指标合格外还

要品尝其口味，理化指标合格不一定口感就符合要求。此外，使用

的香精、香料，其纯度和对口感的影响亦不能忽视。

7 白酒勾兑调味的技术关键

7;8 准确认识基础酒和调味酒
白酒的勾兑，主要是依靠人的味觉和嗅觉，逐坛选取能相互弥

补缺陷的若干坛酒组合在一起。如何认识基础酒，了解其优缺点，

如何塔配能取长补短，这就“非一日之功”。不同香型、风格的酒厂，

尤其是名优酒厂，由于生产有长期的延续性，合格的基础酒是什么

特点，通过多年的色谱分析和品评，积累了大量的数据和经验，要

善于总结、分析、思考，从而指导勾兑。

当今白酒勾兑，经常采用多种组合方式，如何确定多种组合方

式，一是靠人，二是靠白酒的色谱定量分析数据库，三是利用计算

机及相关软件系统。这后一种方式就是所谓的“计算机的色谱成分

组合”，其组合的最终结果都能满足设定的多种成分的含量范围的

要求，但还要依赖于人，靠人的经验来确定其中哪一二种或几种组

合方式更符合实际要求。

依靠色谱定量分析数据进行组合，只包含了或者说只解决了

白酒中一部分成分的组合，并没有也解决不了其余复杂成分的组

合问题，还得依赖勾兑员准确、高水平的品评，对各种基础酒有清

晰的辨别能力，才能组合出高质量的基酒。

合格的基酒组合好以后，选择哪些调味酒才能“画龙点睛”，这

就要求勾兑员要有丰富的实践经验。

7;5 根据市场变化进行酒体设计
市场上最畅销的是中低度白酒，其酒精含量一般为7= >?<@

>。生产这个范围酒度的酒，降度除浊是必需的工艺步骤，在这个
酒度范围相容不好的物质大部分被除去，有的则损失殆尽。也就是

说，这些主要表现呈味性质的物质的浓度和味感强度被充分降低

了。与度数高的酒相比，这些物质浓度之间的差异相当大，他们对

酒的呈味作用已不再是影响白酒口味的重要物质。

中低度酒中的各种物质，即使它们与高度酒有很近似或大体

相同的色谱骨架成分，这些成分之间的相互作用、液相中的相容

性、气相中的相容性、味阈值和嗅阈值、相应的味感和嗅感强度、味

觉转变区间、酒的酸性大小等等，均发生了强烈的改变。因此，不能

用高度酒的一般经验规律来认知、解释或代替低度酒的规律性。例

如，羧酸在水中的酸性比在乙醇中强 8?86万倍，同样用量的酸在
=5度的白酒中酸性小，在7A度的酒中酸性就大得多。
用较高度的酒加浆降度除浊，还是一个多种可溶性成分的浓

度同时被降低的过程，本来就含量不多的复杂成分的浓度亦相应

降低，以致酒的质量和风格发生了根本的变化。

7= >?<@ >的中低度酒进行酒体设计应遵循什么原则？
降度过滤去浊后的低度白酒，色谱骨架成分含量在多大范围

内才是合理可行呢，这与具体酒度及色谱骨架成分中的几个重要

物质含量多少有极重要的关系。以7A度浓香型白酒为例（见表8）。

应该重点考虑的几个物质：

（8）乳酸乙酯，它是骨架成分中唯一既能与水又能与乙醇互溶
的乙酯，它不仅在香和味方面作出贡献，而且它起着助溶的作用，

对克服低度酒的水味、增加浓厚感，乳酸乙酯有着特殊的功效，一

般低度白酒的乳酸乙酯应为8<6?8@6 (, B 866 (3。
（5）正丙醇与乳酸乙酯情况相似，它既可与水、乙醇亦可与其

他乙酯互溶。正丙醇把不溶于水的乙酯和杂醇等带入水中，又可把

不溶于酯和杂醇等的水带入酯和杂醇等之中，故选基酒时，正丙醇

含量稍高，对克服低度酒的水味和提高品质有很大的好处。

（7）乳酸乙酯含量稍高，会影响酒的放香，会降低其他香气物
质的嗅阈值，乙缩醛和乙醛亦应有所提高。

（<）乙酸乙酯沸点较低，与水的相溶性较好，中低度白酒应有
较高的含量。

（=）低度酒应是较低的酸值。
（@）低度酒因降度、去浊，复杂成分损失较多，故应配以高质量

的调味酒（特别是复杂成分含量丰富），才能保证其特有的风格。

其他酒度的中低度白酒，色谱骨架成分应该是什么，可根据名

优酒的研究报告和本厂实际情况，灵活运用，切忌生搬硬套。
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7;7 传统白酒与新型白酒的关系
新型白酒是在传统白酒科学技术发展的基础上诞生和成长起

来的，传统白酒品质的提高、香味成分的认识及生物技术的发展，

是新型白酒发展的基础。未来白酒的发展，专家预测是传统白酒与

创新白酒并行。

传统白酒生产，要认真贯彻传统工艺，提高基础酒和调味酒的

质量，根据市场的变化，调整传统产品的口味，生产有特色有个性

的名牌产品。“资源整合、品牌创新”是名优酒厂发展的思路。

新型白酒灵活性很强，不受香型的束缚，针对地域口味、消费

者的爱好，进行整体设计。但有一个原则，勾兑出来的产品要“醇、

甜、净、爽”，要刺激性少、顺喉，饮后消失快。

根据消费的变化，市场上白酒的酯含量普遍比以前偏低，有国

标的往下限靠，不宜执行国标的（特别是新型白酒）就制订企业标

准。现在市场上一批畅销产品，其风格特征是：“芳香绵甜、醇和爽

净”，不知是何香型，一尝才知是浓香型（或兼香型），没有传统的

“窖香浓郁、回味悠长”等描述。这就是消费口味的变化，不喜欢“香

浓”，也不喜欢“后味太长”。

7;< 准确的计量
白酒勾兑调味从小样到大样，要使用一些工具和容器，由于计

量不够准确，造成酒质差异的事经常发生，应引起足够的重视。

7;<;8 勾兑罐计量
勾兑罐是勾兑组合基础酒必备的容器，有大有小，小的8=5 >，

大的超过866 >。现在各厂使用的勾兑罐无论大小，大多没有计量
装置，罐内装多少酒只靠经验来定，有的插一竹杆作为计量，一般

误差在6;5 ?=6;@ ?，这些误差造成小样与放大样之间的差距，应
引起高度重视。大罐组合酒时应以流量计或正确称重计量，才能保

证计量的准确。

7;<;5 小样勾调时的计量
从56世纪A6年代开始，白酒勾调技术逐步在全国普及和应用。

那时勾调小样都推荐使用5 (3的医用注射器和配@ 号的不锈钢
针头，作为滴加调味酒或酒用香料的计量仪器。应该说这种计量方

法的推广，在56世纪A6年代勾调技术推广普及的初期，是勾调计量
上的一个进步，它比原来用竹提扯兑相对来说还是细致准确得多，

而且使用习惯了也相当方便。但是，随着勾调技艺的深入研究，要

求更加细致、准确，人们发现5 (3医用注射器针筒仅是一种工具，
不是计量用的仪器，针筒上的刻度误差太大，其数值只能供参考，

不能作计量依据。由于@ 号针头的针尖斜截面的大小和不锈钢细
管的直径大小，很难规范制作。因此，人们运用这一工具时，滴出液

体的体积始终不准确，无法控制。

另外，勾兑人员在操作时力量、角度和方向的掌握不同，也会

出现误差。

因此，很多勾兑员已不再使用注射器，而改用精密的计量仪

器。就是用多规格的色谱进样器（微量注射器）。若勾兑小样要适

当放大时，可用移液管或刻度吸管。

此外，需要特别提醒的是，不论小样制作或生产放样都应以容

积为单位，并控制相对计量误差，才能保证小样酒与生产的大样酒

质量较为一致。

7;@ 水质
降度用水是生产中低度白酒重要的原料，它不同于一般酿造

用水，对其有特定的要求：

（8）总硬度应小于8;9A7 ( (%3 B !；低矿化度，总盐量少于866
(, B !。不宜用蒸馏水。
（5）:C7含量低于6;8 (, B !。
（7）铁含量低于6;8 (, B !。
（<）铝含量低于6;8 (, B !。
（@）不应含有腐殖质的分解物。将86 (,高锰酸钾溶解在8 !水

中，若56 ("+内完全褪色，则这种水不能作为降度用水。
（D）自来水应用活性炭将氯吸附，并经过滤后使用。
若水质不符合规定要求，应予净化。

< 对专业勾评员的几点建议

<;8 熟悉市场，了解消费者口味的变化。
专业勾评人员喝酒是轻啜浅尝，入口酒量仅8=7 (3，消费者是

大口吞咽甚至干杯，前者注重鼻口腔反应，后者同时注重喉、食道

反应，前者重视饮时的感觉，后者还强调饮后的反应。

勾评人员注重专业细分，什么格型、什么风味，消费者则注重

总体反应，即酒的总味道、总印象、总反应。可以说评委重过程轻结

果，消费者轻过程重结果，评委重感觉不讲感情，后者是重感情轻

过程。

专业勾评人员的群体作用和个体作用同样重要，有时甚至是

个体起主导作用，而消费者的个体反应就远不及群体反应的作用

大，一旦市场上出现或形成了群体性的喜爱或者厌弃时，企业要改

变或左右它是很难的。作为专业勾评员，对你的产品跟踪反馈及调

整以防止在质量上发生负面性的消费群体反应是十分重要的。专

业评委作为一个队伍，是行业性的，它主导行业和市场。

专业勾评人员既要注意本企业多品牌品种质量等级有可识别

性的差异，又要研究市场同类品牌，勾调出有自己特色的酒质，力

求在“同质化”中脱颖而出。

<;5 在观念上要有转变有突破。勾评员是个比较特殊的岗位，是
专业性和经验性都很强的工作。白酒评委具有双重属性，自己既属

所在单位，但有为行业服务的责任。要把坚持质量标准和适应市场

消费需求结合起来，体现对企业品牌负责和对消费者负责的一致

性。

<;7 专业勾评员要不断学习，增进知识，提高技术，成为专业上的
多面手。既要掌握高超的传统勾评技术，又要掌握不断进步的新工

艺酒勾评技术；既要一香（型）为主，又要多种香型都熟悉；既要做

到保持原有质量风格，又要探索勾评出有特色有个性的产品来；既

要有出众的酒体鉴别能力，又要探索其后反应的先兆。当今年代，

评委的经验技术和仪器分析技术都在发展，而且相互依存和渗透，

可见将来是不可替代亦不可分离的。

<;< 积极投身于白酒的倡导消费。中国白酒是世界六大蒸馏酒之
一，是传统珍贵的民族遗产，在世界上独树一帜。应该如何消费，如

何享用，是我国白酒文化和文明的体现，我们专业评委要充分发挥

专业特长，积极参与、倡导品评的消费、推介产品，使饮用白酒充分

体现酒文化和文明消费。!
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