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纽特多肽素（酒用阿斯巴甜）应用试验

李大和，李国红，潘建军

（四川省食品发酵工业研究设计院酿酒所，四川 温江 899976）

摘 要： 将酒用阿斯巴甜、?@糖、阿斯巴甜与?@糖按5A9比例混合，添加于酱香型、浓香型、清香型7种香型不同酒度

的酒中进行试验，结果表明，阿斯巴甜对各种香型的酒都有影响，能改变其原有的香和味，用量在6;7 B 万C6;8 B 万之间，

能有效地掩盖酒中的糠味、酒尾味、糟味，使酒的复合香气更加柔和、舒适，有助于放香；也有掩盖酒中的苦、涩、酸等杂

味的作用，使酒体更加醇和、绵甜，后味延长。（陶然）
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4 试验目的

纽特多肽素单独应用和多肽素与?@糖相配合使用对酒的香

和味的影响。

美国纽特多肽素———酒用阿斯巴甜，是美国NG?及世界卫生

组 织 （R^_）和 联 合 国 食 品 添 加 剂 专 家 委 员 会 （K]SN?）核 准 认 证

的?（9）级食品添加剂，它含羧基和胺基，属两性化合物，能使酒体

更醇和；含羧基，是相对大分子物质，能使酒体 更 协 调 柔 和 ；含 酯

基，是相对大分子物质，能使酒的香气更协调、更优雅；含芳香基，

能有效影响酒液分子的构架，使酒体更丰满细腻；并可增加酒的风

格、强度和持久度。在水中的溶解度是9666 (, B 966 (3，在7E度酒

液中为5>6 (, B 966 (3，=>度 酒 液 中 为986 (, B 966 (3，>>度 酒 液 中

为<E (, B 966 (3，其溶解速率随温度与搅拌方法和溶质而定。

一般使用量为6;7 B 万C9 B 万，相对甜度566倍。

乙酰磺胺酸钾（?@糖）：德国产。

性状：无色至白色结晶性粉末；无臭，具有强烈甜味，甜度约为

蔗糖的566倍，呈味物质与糖精相似，高浓度时有苦味。与糖醇态糖

有很好的混合性，且稳定，与阿斯巴甜复配有良好口感，不吸湿。室

温下 稳 定 。 易 溶 于 水 （76 , B 966 (3，56 ‘），微 溶 于 乙 醇 等 有 机 溶

剂。限量：HD5a86’E8：6;7 , B *,。

在白酒勾兑生产中使用的理想甜味剂要求：绝对安全性；良好

的甜味特性；无不良口感及后味；适当的溶解性及稳定性；等甜度

下价格要低于蔗糖。

几种常见甜味剂的呈味特性见表9。

在白酒生产中对甜味的要求是，甜感要醇厚，不能单薄，不能

有后苦味，能掩盖其他一些苦涩味；不能影响酒的香和整体效果；

固形物不能超标；用量低；甜度高。

而在原来勾调白酒时常用增加甜味的物质是丙三醇 （俗称甘

油）和5;7’丁二醇，前者在少量使用时能增加酒的甜味和浓厚度，

但其甜感较单一，常使酒带苦、涩味，且固形物质相对增加；而后者

在使用时量相对较少，后味和入口都较甜，可称之为一甜到底，对

其他味有一定的掩盖作用，但其价格较高。
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5 试验方法

5;9 材料

美国纽特多肽素———酒用阿斯巴甜。

德国产<=糖。

清香型、浓香型基酒及酒精香料按国标优级配制的新型白酒

（75度、7>度、?@度、@5度）、酱香型（@@度和7A度）。

5;5 方法

5;5;9 先将多肽素和<=糖分别准确称取6;@ ,和9 ,，各溶解于966
(3水中；以下将多肽素液称为9 B，<=糖液称为5 B，多肽素C<=糖D
5C9液称为7 B。

5;5;5 酱香型酒（大曲）

5;5;5;9 取酱香型原酒@@度，966 (3分别添加9B、5B和7B甜味剂，其

结果见表5。

指 标 ：乙 醛87;>? (, E 966 (3，正 丙 醇>?;@9 (, E 966 (3，乙 缩 醛

569;7F (, E 966 (3，异戊醇77;85 (, E 966 (3，乙酸乙酯?85;5 (, E 966
(3，乳酸乙酯7?6;95 (, E 966 (3，总酸5;86 , E !。

结论：通过对高度（@@度）酱香型酒的对比试验表明，利用纽特

多肽素（酒用阿斯巴甜）在一定浓度下，能有效地掩盖焦、苦、酸味，

对酱香有一定的影响，减小了酱香物质中的某部分放香物质的放

出，使香气趋于舒适，稍减小了刺激性；而<=糖同样对酱香型酒的

放香有影响，同样是减小了某些香味物质的放出，对味的改善效果

不明显；而二者混合使用的效果在低浓度下有较明显的效果，但都

对放香有影响，随使用浓度的增加，对香味的影响加大。

如单独使用多肽素，其用量在6;7 E 万G6;8 E 万，效果较好；如二

者混合，固体比例为9C9；其用量在6;7 E 万左右，效果较好。

多肽素对酸、苦、涩味的掩盖作用大于<=糖，经一夜敞口放置

后，闻香差别依然。

5;5;5;5 将@@度酱香型原酒加蒸馏水稀释至7A度，取966 (3外加适

量成分后，再添加甜味剂，其结果如表7。

通过对7A度酱香型白酒的对比试验表明，在低度酱香型白酒

中，这两种甜味剂对香的影响同样存在，随使用浓度的增加，对香

味的影响加大。其对味的影响，两者有较大区别。<=糖的掩盖效果

在几种浓度 下 都 较 差 ；多 肽 素 在6;7 E 万G6;8 E 万 之 间 较 宜 ；两 者 混

合则在6;7 E 万适中。

很明显，多肽素对酒的苦、涩、酸味掩盖作用明显大于<=糖，

而且对酱香型酒的复合香气有明显改变，量小时有助于呈香向好

的方面转变，稍过量则使香的放出变弱，改变了其固有的香气。

5;5;7 清香型酒

清香型酒按糖化剂的不同可分为大曲清香、小曲清香、麸曲清

香。本试验因条件限制采用小曲清香和清香新型白酒，其指标采用

HI96F>9;5’>A优级，HI99>@A;5’>A优级。

清香大曲酒的配制：

（9）用@5度小曲酒@6 JK@5度酒精@6 JK适量呈香、呈味物质；

（5）用7>度小曲酒@6 JK7>度酒精@6 JK适量呈香、呈味物质。

小曲清香选用@5度原酒，贮存期7个月以上。

指标：乙酸乙酯99>;F (, E 966 (3，正丙醇85;F (, E 966 (3，乙醛

>;? (, E 966 (3，仲 丁 醇9>;F (, E 966 (3，乙 缩 醛99;8 (, E 966 (3，异

丁醇78;> (, E 966 (3，异戊醇8@;A (, E 966 (3，乳酸乙酯5A;7 (, E 966
(3。
5;5;7;9 @5度小曲清香型酒（取966 (3），分别添加甜味剂，结果如

表?。

在@5度小曲酒中使用多肽素和<=糖都减弱了小曲酒的固有

香气———糟香，但多肽素与<=糖相比，虽然减弱了糟香，但对整个

酒的放香有所增强，能相对延长后味，使酒醇和。

多肽素单独使用的用量小于6;8 E 万；<=糖的使用量 为6;7 E 万
左右；两者混合使用的量不超过6;7 E 万。

5;5;7;5 @5度大曲清香（取966 (3），分别添加甜味剂，结果如表@。

在@5度新型清香型大曲酒中，一定量的多肽素能明显改善口

味，使其更 加 清 爽 、醇 厚 ，掩 盖 苦 、涩 味 ；而<=糖 的 使 用 效 果 不 明

显；两者混合使用，在低添加量下效果较明显。

多肽素的使用量为6;7 E 万左右；<=糖效果不明显，量稍大时，

?7
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有副作用；两者混合使用量在6;7 < 万左右。

5;5;7;7 7=度清香大曲酒（取966 (3），分别添加甜味剂，结果如表

8。

在新型低度清香型大曲酒中，多肽素对香和味的影响都比>?
糖大，而且有益改善更加明显，都有部分消除和掩盖小曲酒糟香的

影响，能够使后味显得更加丰满，改善低度酒后味单薄的现象。

多肽素单独使用效果不明显；两者混合的最佳用量在6;7 < 万
左右。

5;5;@ 浓香型酒

浓香型设计选用@种市场较畅销的酒度，分别为75度、7=度、@A
度、A5度，都利用新型白酒工艺进行配制。选质量较好的浓香型基

酒进行品评，其结果为：窖香较浓郁，有糟香，味较杂，欠协调。酒度

8A度。

在每个酒样中都取此基酒，用量为76 B，另外C6 B为酒精，再

分别补充适量的呈香、呈味物质，使之达到国标优级标准。

基 酒 主 要 指 标 ： 己 酸 乙 酯9=C;@ (, < 966 (3， 乙 酸 乙 酯97=;C
(, < 966 (3，丁酸乙酯AD;8 (, < 966 (3，乳酸乙酯@D;D (, < 966 (3，乙

缩醛DD;C (, < 966 (3，异戊醇7A;7 (, < 966 (3，乙醛5@;7 (, < 966 (3，
总酸9;97 , < !。

5;5;@;9 75度浓香型大曲酒 （取966 (3），分别添加不同量的甜味

剂，结果如表C。

在75度新型浓香型大曲酒中，多肽素对酒的香和味的影响比

>?糖大得多，能有效地抑制酒中的其他杂香味，但对复合香有一

定影响，使放香更加舒适，能使口味更加醇和，协调，延长后味；而

>?糖单独使用的效果不太明显，两者混合有一定效果。

多肽素单独使用量在9 < 万以下，如过大，则抑制香和味的放

出；>?糖单独使用量在6;8 < 万左右有一定效果，丰富酒体，但显

杂；两者混合使用量在6;8 < 万以下，过大则甜味过头，引起不愉快

感。

5;5;@;5 7=度浓香型大曲酒 （取966 (3），分别添加不同量的甜味

剂，结果如表=。

在7=度新型浓香型大曲酒中，两者的使用效果都较明显，而多

@@
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肽素同<=糖相比较，能使放香更加舒适，口味更加醇和，并延长酒

的后味。而其用量都不宜太大。

多肽素单独使用量在9 > 万以下，如超之则甜味过头，影响其他

味；<=糖单独使用量在6;8 > 万左右，但效果较差；两者混合使用量

在6;8 > 万以下，如超过则甜过头，影响放香和口感。

5;5;?;7 ?@度浓香型大曲酒 （取966 (3），分别添加不同量的甜味

剂，结果见表A。

在?@度新型浓香型大曲酒中使用，无论使用哪种都对放香有

影响，都能掩盖糠味和不愉快味，增强放香，但在高浓度下使用，对

窖香同样有影响，使之稍减小。<=糖的效果较多肽素差。

多肽素单独的使用量在6;7 > 万B6;8 > 万之间；<=糖单独使用在

6;8 > 万；两者混合使用量在6;7 > 万B6;8 > 万之间。

5;5;?;? @5度浓香型大曲酒 （取966 (3），分别添加不同量的甜味

剂，结果见表96。

在@5度新型浓香型大曲酒中，多肽素与<=糖及二者混用，都

对放香有明显的影响，在一定的浓度下，能掩盖酒中的异杂味———

糠味，并能使放香更加突出；能增加口味和醇和性，延长酒的后味。

相对而言，多肽素的使用效果较<=糖强。

多肽素单独使用的最佳用量在6;7 > 万B6;8 > 万之间；<=糖单独

使用的效果不明显；两者混合的最佳用量在6;7 > 万左右。

7 结果与讨论

现在市场上对白酒的要求已经在逐步改变，传统观念对白酒

的要求正悄悄发生变化。“窖香浓郁”被“放香好，舒适”所代替，“浓

厚感”被“醇和、绵甜”所代替，“尾味长”不被要求，反之，突出的是

尾净、回甜。通过对上述7种香型不同酒度的试验，说明纽特多肽素

（酒用阿斯巴甜）对各种香型酒都有影响，能改变其原有的香和味，

适当的使用量，的确能起到很好的调节香和味的作用。但其用量需

严格控制，否则，事与愿违。

多肽素对白酒影响最大的是对香味物质的协调掩盖作用，虽

然能有效地掩盖酒中的糠味、酒尾味、糟味，但同时也能改变酒的

复合香气。在6;7 > 万B6;8 > 万之间，其使用效果比较明显，能够使酒

的复合香气更加柔和和舒适，有助于放香。对味的影响，则表现在

能够掩盖酒中的苦、涩、酸、糠等杂味，使酒体更加醇和、绵甜，后味

延长。量大则有副作用，甜味将其他香味大部分掩盖，在浓香型和

清香型酒上使用效果更加明显。

<=糖单独使用的效果较差，虽然有时能改善酒的口味，但其

本身带来的杂味将对整个酒体带来副作用。

二者等量同浓度的使用效果也比较好，其使用量亦在6;7 > 万B
6;8 > 万之间，其效果同多肽素单独使用时差不多。

? 成本

纽特多肽素（酒用阿斯巴甜），中国统一售价为7C6元 > *,，优质

<=糖为95C元 > *,。

单 独 使 用 多 肽 素 时 ，用 量 为6;7 > 万B6;8 > 万 ，则 每 吨 酒 的 添 加

量为76B86 ,，成本为99;?B55;C元 > D。
如二者混合使用，则多肽素量为6;9@ > 万B6;7 > 万，成本@;EB

99;?元 > D；<=糖的量为6;9@ > 万B6;7 > 万，成本9;A5B7;C?元 > D，综合成

本E;85B9@;5?元 > D，较单用多肽素便宜。!
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