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摘 要： 自 1979 年第三届全国评酒会确立白酒香型以来，中国白酒在香型分类和产品创新方面走过了一条与时

俱进的发展之路。由浓、清、酱三大香型衍生出目前的 12 种香型，并且大部分都制定了各自的国家标准。近两年，多

种芳香植物有益成分的萃取逐步应用于白酒勾兑调味中，使更加适宜人们饮用的优质白酒得到发展，中国白酒多香

型融合创新技术迈向了一个崭新的历程。
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在中国五千年的历史长河中， 中国白酒以其精湛的

技艺和独特的品质享誉古今， 是我国人民物质文化生活

的重要组成部分，成为中华民族的宝贵文化遗产。伴随着

时代的发展，国人的饮酒文化也正悄然发生着变化，广大

消费者在经历了白酒众多香型产品的物质享受之后，正

在寻求一种能使精神愉悦且饮后不上头、 醒酒快的新酒

品，这是因为商务、政务应酬频繁，更多消费者关注自身

健康和文明程度的必然反映。由此，中国白酒多香型融合

技术创新和低度化、个性化、健康化研究成为白酒生产企

业科研的重要课题。

1 白酒香型划分及香型融合创新

自 1979 年第三届全国评酒会召开，在周恒刚先生的

主持下，依据茅台、汾酒试点及内蒙古轻工研究所色谱分

析结果，白酒开始按香型、糖化剂、不同香料分组评比，并

确立了清、浓、酱、米及其他五大香型。在这些香型中，主流

香为清、浓、酱三大香型，其余均为各主流香型的流派[1]。
近年来，在学习继承传统工艺基础上，酿酒行业发展

创新出四大香型之外的凤、兼、药、特、豉、芝麻香、老白

干、馥郁香 12 种香型。对丰富白酒市场、满足不同消费需

求起到了极大的促进作用。 浓、清、酱、米、凤、药、豉香型

白酒，大部分是因地理气候、原料、糖化剂、发酵容器、生

产工艺不同而风格各异，在此不做赘述。 下面，围绕香型

融合就兼香、芝麻香、馥郁香工艺特点展开探讨。
1.1 浓酱相容的兼香

兼香分为两种，一种是以酱香为主体，辅以浓香的酱

浓兼香，另一种是以浓香为主体，辅以酱香的浓酱兼香，
其风格独特各有神韵，受到消费者的青睐。湖北松滋的白

云边酒是酱浓相兼，酱浓协调的典型代表，是将酱香型和

浓香型工艺巧妙融合创新的成功典范。 该酒以高粱为原

料，用小麦制高温曲，以投料开始至第 7 轮次大多采用茅

台大曲酱香型白酒操作法，即投料分为第 1 次、第 2 次、
混蒸的 2 次投料法，进行高温堆积及高温多轮发酵。到第

8 轮时，改用浓香型工艺，即再将总投料量 9 %的高粱粉

与第 7 轮次出窖酒醅混匀后混蒸，出甑后的酒醅加 15 %
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的水，20 %中温曲，再低温入窖发酵 1 个月。 除第 1 轮次

的酒全部回到酒醅、酒窖中进行再次发酵外，其余各轮次

的酒则分层、分型摘取、贮存，酒尾也单独贮存。一般是上

层酒乙酸乙酯放香突出，微带酱香；中层酒味较醇和，甜

度大，清雅爽净；下层酒己酸乙酯含量较高，味甘绵软；尾

酒酱香突出，酸味重，乳酸乙酯及糠醛含量高。 这几种酒

组合成型，勾兑调味是其重要环节。
安徽淮北的口子窖酒，是浓酱相兼的代表性产品。其

生产工艺在浓香型传统工艺基础上， 对糖化剂进行了重

大改良，以超高温培养的高温曲，为发酵过程的美拉德反

应提供了足够的动力，有效增加了酒中复杂香味成分。根

据相关报道显示，应用 GC-O 技术，从兼香型口子窖酒

中一次检测出 90 个香气化合物，已经定性的呈香化合物

有脂肪酸 13 个，醇类 11 个，酯类 27 个，酚类 6 个，芳香

族 10 个，酮类化合物 4 个，缩醛类化合物 3 个，硫化物 1
个，内酯类化合物 1 个，吡嗪类化合物 7 个，呋喃类化合

物 5 个，未知化合物 2 个[2]。 通过分析比较，初步证实了

兼香型白酒较浓香型白酒的明显区别， 是由杂环类化合

物引起的。
1.2 博采众长的芝麻香

芝麻香白酒产于山东省多个厂家， 其代表产品有板

倒井、一品景芝酒等。 芝麻香工艺的选择，主要围绕着如

何利用原料中的淀粉和蛋白质两种资源， 取三大香型工

艺之长，并创新发展。 高温润料、高温篜料、高温堆积、高

温发酵，为蛋白质的降解创造了条件；为网罗空气中有益

微生物和醅料中微生物的消长过程， 积累前驱香味物质

创造条件；采用高淀粉高浓度，为高温堆积和高温发酵创

造条件。 要求入窖温度在 35℃以下，入窖后的前 3 d 升

温到 40℃以上，一直维持 7 d 左右，然后平稳逐步下降，
发酵条件类似酱香型酒。

芝麻香酒生产工艺的用曲方法是中温曲与高温曲以

5∶3 的比例混合使用，用曲量较大，在酱香与浓香之间，为

原料的 35 %～40 %。 两种曲混合按恰当比例使用，对芝

麻香酒的香味物质的形成起着关键作用。 芝麻香型酒生

产厂家工艺不尽相同。 一般都采用河内白曲， 耐高温细

菌、复合酵母曲及部分大曲。 河内白曲有一定的糖化力，
酸性蛋白酶含量较高， 能对原料中的淀粉及蛋白质有效

降解；耐高温细菌来自高温大曲，具有一定的液化力、糖

化力、蛋白质分解力和酯化力，是提高芝麻香型酒质量的

有效菌株；复合酵母兼顾生香及产酒；适量高温大曲则赋

予酒体一定的酱香和焦香及复杂成分，使酒体协调自然。
除此之外，芝麻香白酒窖池构造以水泥、砖和石条砌

制，但窖底均为泥质，有的窖底泥还经人工培养，对提高

窖底香效果明显。可见，芝麻香型白酒生产尽管各厂有差

异，但都是以酱香型工艺为基础，融合了浓香乃至清香的

某些工艺创新而成。
1.3 独领风骚的馥郁香

馥郁香型是湖南省酒鬼酒的独创。 业内称酒体具有

两香为兼，三香为馥。酒鬼酒在保持原有生产工艺的基础

上，融“泸酒之浓香，茅酒之酱香，汾酒之清香”于一体，创

造出“前浓、中清、后酱”馥郁香型白酒，在中国白酒创新

香型中独树一帜。
酒鬼酒生产工艺是在传承湘西民间酿酒工艺秘方基

础之上，大胆吸取现代大小曲工艺优点，将 3 种工艺有机

糅合而成的独特工艺，用曲、用水、用泥、用料都有独特的

考究，酿制工艺、勾兑工艺和贮存工艺独具匠心。 酒鬼酒

酿造工艺集清香型小曲酒和浓香型大曲酒以及酱香高温

堆积工艺之所长，以颗粒多粮原料配方，粮醅二次清蒸清

烧，以小曲培菌糖化，高温曲堆积筛选菌群，中偏高温曲

入窖，以续米查老窖发酵提质增香，经地窖和洞穴贮存陈

酿，精心组合勾兑得成品。其风格特征是“窖香芬芳馥郁，
酱香幽雅协调，口味醇甜柔和，酒体爽净悠长”。

酒鬼酒三香融合， 一是取小曲的特性及所含丰富的

糖化酶和酒化酶等微生物，边糖化边发酵，使淀粉利用率

提高；二是大曲配醅发酵泥窖增香，将经过蒸馏的酒醅出

甑， 放置于晾床摊凉至入窖温度时， 加入经培菌后的料

醅，撒入 20 %～22 %的大曲粉，翻拌均匀。 低温入窖发

酵，发酵期为 50 d 左右。 其用大曲为中偏高温曲，制曲温

度为 57～60℃，其特点是制曲培养期间曲坯的曲心最高

温度达 60℃以上，这种曲酱香味突出，直接影响该酒的

香味和酒体特征； 三是清蒸清烧， 即蒸粮与蒸酒彻底分

开，有利于酒体爽净[1]。

2 多香型融合白酒科研

中国白酒 12 种香型的确立，展现了我国白酒科研领

域辽阔的发展空间， 对引领各地科学总结本地区传统生

产工艺起到了极大的促进作用。 以先前的依照香型标准

生产，优化为现在的满足市场消费者为标尺，将市场和生

产有机结合起来，阐述了既不能完全脱离标准，又不能墨

守陈规的对立与统一关系。譬如，一些浓香型厂家选用大

曲酱香做调味酒，或在糖化发酵剂使用上实行创新，主体

香仍是浓香，但口感风味却大为提高，由此创造出绵柔和

淡雅浓香型白酒的新流派。依据市场消费者的调查，要求

生产的白酒要淡化香气，提高口味的完美度。这些实例证

实了低温发酵的清、 中温发酵的浓和高温发酵的酱香及

芝麻香结合， 走兼香和馥郁香之路是改善口味的有效途

径[1]。
2.1 丛台酒业技术创新成果
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邯郸丛台酒业股份有限公司， 多年来十分注重酒体

科研， 根据企业实际在浓香型白酒工艺基础上实施技术

创新，取得了可喜的成果。 2008 年完成的《冀派浓香型白

酒工艺技术创新及应用》重大课题，荣获全国食品工业科

学技术一等奖。 该项目以美拉德反应产物贡献为技术支

持，从白酒发酵机理研究入手，采用中温曲加高温曲双曲

多微共酵生产工艺，适当延长发酵周期，分段蒸馏取酒，
陶坛封藏，多香型调味酒科学勾兑、净化过滤处理等一整

套创新技术，使公司主导产品贞元增、丛台酒由传统醇厚

型转为现代绵柔型， 创造出别具特色的冀派浓香型白酒

新口味，有效占领了白酒高端市场，产生了显著的经济效

益和社会效益。由此，邯郸丛台酒业公司被河北省食品工

业协会命名为“中国冀派浓香型白酒领军企业”，其成功

的实践对促进中国白酒传统工业技术提升和改造起到了

带头示范作用。
2.2 多香型勾调试验

多香型勾调技术，包含着在产品主体香之外，科学添

加了其他香型白酒的精华，使其口味更加馥郁，风格更加

独特。 除此之外， 从天然植物中提取芳香成分和有益物

质，制成白酒调味液，用于白酒勾调取得了显著效果，从

而创造出本草浓香型白酒，填补了该研究领域的空白，使

所研产品“内府 1750”更添新的风韵，并围绕“盛世品味·
本草浓香”主题和健康天然为产品诉求点，进行大力推介

和专家品鉴。正如国际著名品牌人头马、白兰地和知名葡

萄酒在橡木桶中长期贮存， 酒中浸入橡木芳香成分原理

一样，使产品个性化风格引人入胜，爱不释怀。 天然本草

植物芳香液的加入，不仅提高了白酒的品位，而且其中的

有益成分与白酒中的某种成分产生了相容相克的反应，
如调味液中保密的单体原料有解酒功能， 可有效缓解饮

酒后不适的弊端，给白酒增添了健康因子。从而使创新产

品很快成为白酒消费者心中的新宠。 自古以来， 国人称

“酒为百药之长”， 由于在白酒中加入了某些芳香植物精

华，本身就具备了药物功效，从而产生了解酒毒、增进食

欲、安神镇静和防疫作用[4]。 2009 年，《多种芳香植物白酒

调味液及其配制方法》保密配方,被国家知识产权局批准

受理为国家发明专利（专利申请号 200910074956.4）。
综上所述， 不少知名品牌白酒， 都是以自身香型为

主，融合了其他香型白酒的工艺技术特点，以原料、制曲、
发酵、蒸馏制酒，或后期制取调味酒等方法，使产品更加

适应市场，质量进一步提高，口感进一步改善。 实践证明

某种香型调味酒的加入， 实际上等于在运用其生产工艺

特点的独特长处，弥补了另一生产工艺的不足，从某种意

义上讲，香型融合之后的酒品，其原辅材料和糖化剂等也

都相应发生了某些变化。 尤其是酒中添加天然本草有益

成分， 从传统医学中某些植物既可食用又可入药原理入

手,开展对饮酒健康的研究，则会从新的视角引领中国白

酒从更高层面实现重大突破。由此可见，香型融合是调整

产品结构，开发新产品的重要技术手段。

3 研究与思考

随着社会的进步， 人们的生活方式和消费心理已经

发生了深刻的变化，从高度酒转向低度酒，从醇厚型转为

绵柔型， 从大众化转为个性化， 从被动应酬转为娱乐消

遣。 改变饮酒方式，科学饮酒、文明饮酒、适量饮酒，成为

人们饮酒文化观念的主流方向。因此，今后白酒发展趋势

不仅是向低度白酒发展， 而且会朝着更低酒精度的超低

度白酒发展，低度和超低度白酒以及个性化白酒，将具有

广阔的市场空间和发展前景。
白酒低度化、 个性化， 适应了社会发展大趋势的定

位，昭示出鲜明的时代特征，适应了社会各阶层人士的需

求，是当代消费文化与社会文明进步的体现，是高新技术

和白酒创新同步化的产物， 是中国白酒第三个里程碑式

的重大事件。围绕食品安全，让中国白酒不仅具有一定的

医疗保健作用，适量饮酒有益健康，而且是一种营养品和

调味品。 同时，创新成果为世界同行公认，并在出口创汇

和开创国际知名品牌方面做出了贡献， 让独树一帜的世

界六大蒸馏酒之一的中国白酒与其他国际著名品牌平分

秋色，赢得全球人的喜爱，其任重道远。
站在新世纪新的起点上，放眼未来，信心百倍。 随着

风味化学、微生物生态学、现代生物学等前沿科技的不断

发展， 一定会推动中国白酒向更高、 更深的技术层面挺

进。随着对中国白酒酿造机理的不断探索和研究，将会极

大的促进中国白酒传统工业技术的提高和改进。 多边交

叉科学的延伸，人类智慧火花的迸溅，将会创造新时期更

多的奇迹。白酒多香型融合，尤其是天然芳香植物萃取液

在勾兑调味中的应用， 将会在中国白酒发展史上写下浓

重的一笔，为人类健康和现代文明带来福音。
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