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香型白酒的勾调!在 15 6"7 8 7#和 #& 6"7 8 7$小样中的最佳用量为 &)!# 9和 &)/ 9% 复合酸的作

用&!能消除酒的苦味% "酸是白酒最重要的味感剂% 在操作中要注意酸量的控制和味觉转变区

间的确定%
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浓香型白酒中的乙酸&乳酸&己酸和丁酸称为四大

酸#它们是白酒中功能最丰富的味感物质#具有强大的

味感功能#将四大酸按一定比例混合在一起对浓香型白

酒进行勾调#如果运用得当#对酒体风味特征的形成和

改善大有裨益’ 目前#复合酸在公司的应用已取得了一

定的成绩( 以下是笔者对复合酸应用的方法和体会#供

同行们参考和指正(

$ 对复合酸的认识

$)$ 四大酸在白酒中的味感

乙酸含量较高#刺激性较强#适量使白酒有爽快感%
乳酸含量适当给白酒带来良好的风味# 使酒质柔和醇

厚%己酸含量适当能增加白酒的浓郁感%丁酸适量给白

酒带来窖香和微甜(
$)! 复合酸的配比

通过正交试验优选最佳配比#按乙酸2己酸2乳酸2丁
酸为 %242/21)# 的比例混合后用特级酒精稀释一定倍数(

! 复合酸的应用

!)$ 复合酸的配制

用移液管分别吸取乙酸 % V<# 己酸 4 V<# 乳酸 /
V< 和丁酸 1)# V< 至 $&& V< 容量瓶中# 加酒精定容后

振荡均匀(
!)! 复合酸的应用

将复合酸按 &)$ 9^&)# 9的比例用微量进样器加

入到配制的 15 6!7 8 7"和 #& 6!7 8 7"的小样中#摇匀#静

置 1 L 后进行理化感官鉴定#结果见表 $^表 /(
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由表 ! 和表 " 可看出!#$ %"& ’ &# 小样当调酸量为

()! *+(," *时口感较好$ 由表 # 和表 - 可看出!.( /
%& 0 &&小样当调酸量为 (,- *+(,. *时口感较好!说明此

量调酸在一个较为合理的范围内’ 为了找到调酸量的最

佳调节点!对 #$ /"& 0 &&和 .( /"& 0 &&小样分别按 (,"".
*!(,". *!(,"1. *和 (,-". *!(,-. *!(,-1. *的 调

酸量比例用微量进样器进行再一次的调配!静置 # 2 后

进行感官鉴定和理化分析!结果见表 .+表 3’

由表 .+表 3 可看出!#$ /"& ’ &&小样的最适调酸量

为 (,". *$而 .( /"& ’ &&小样的感官均不如调酸量 (,-
*时好!说明其最适调酸量为 (,- *’ 经过与名优白酒

酸含量进行对比! 此时四大酸的构成与名优白酒较接

近’

# 体会

#,! 酸的功能

#,!,! 酸能消除酒的苦味

在浓香型白酒勾调过程中! 往往出现酒苦现象!一

个很关键的问题就是对酸量的控制做得不理想!没能找

到合适的酸量范围’ 事实上!不论白酒苦味物质的含量

多少!组成情况和表现形式如何!当酒中的酸性强度控

制在合理的范围之内时! 就可以解决白酒发苦的问题’
对于浓香型白酒而言!当酸量控制适中!而己酸(乳酸(
乙酸和丁酸4四大酸5的比例又在一个适当的范围内时!
酒就不可能苦’ 当然酸过量也可使酒不苦!但会出现味

感酸涩等新的缺陷’ 所以在浓香型酒的勾调过程中!一

定要控制好酸量范围’
#)!)" 酸是白酒最重要的味感剂

大家知道!酸具有腐蚀性!且极性最强’ 因而在白酒

中酸能增加白酒的后味!使得味感由强到弱至基本消失

的这一衰减过程的时间变长! 即通常所说的余味较长’
另外!酸能使酒的味道变得丰富!并且能使白酒尾味爽

净!也可减少或消去杂味!增加白酒的醇和程度’ 酸的呈

味作用不可低估’
#)" 酸的控制
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首先!酸量要控制在合理的范围内!国家标准对此

作了明确的规定" 不同的酒体!总酸量要多少才有较好

或最佳效果是一个不定值!要经过勾调人员的经验和口

感来定!但一般来说!低度酒比高度酒调酸量要少!这与

羧酸在水中比在乙醇中酸性强度大有极大关系" 其次要

看含量较多的这几种酸的构成情况是否合理!比例关系

是否恰当"

!"! 味觉转变区间的确定

使用复合酸时如何找到最佳味觉转变区间要求勾

兑人员具有较高的评酒水平和勾调技巧" 同时在进行小

样勾调时要求计量准确!最好使用微量进样器"
酸在白酒中作用力之强!功能之丰富!影响面之广!

还有待更深层次的研究!亦是不容易把握" 总之!复合酸

在白酒中的应用是不可忽视的" !

"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
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从整个发酵过程来看!发酵比较平缓!从发酵结果

看!基本上接近在三角瓶里的发酵水平" 发酵液虽有一

定的升酸!但从发酵液的颜色#气味#状态来看都很正

常" 发酵初期!醪液明显分为上下两层!玉米粉沉积在罐

底! 而上清液中溶解的酶显然不能和玉米粉充分作用!
造成了损失" 由此可见!用普通的酒精发酵罐来进行生

料发酵并不理想!它不能有效解决在发酵过程中原料沉

淀这个问题!因此!有必要设计适合于生料酒精发酵的

发酵罐!以提高发酵效率"

! 结论与探讨

经过上述试验!可初步得到如下结论$糖化酶最适

添加量为 %&& ’ ( )* 料水比 %+,!以过 #& 目筛的玉米粉为

原料!在自然状态下%-./"/012&&!!& 3恒温发酵 1&45&
6!醪液的酒精度在 %/ 7左右!外加氮源或酸性蛋白酶!
酒精度有所提升! 达到 %1 7" 醪液的升酸幅度在 ,"/4
!"/!可见醪液中的生酸细菌有少量的污染!原料的淀粉

利用率达 88 7左右!从整个发酵情况来看是正常的#可

以接受的"
从试验结果看!这种糖化酶是一种优良的生淀粉糖

化酶!它非常适合于玉米生料发酵!发酵周期只有 1&4
5& 6!而且不需要添加液化酶等" 文献上报道的所谓的

生淀粉糖化酶用来糖化玉米发酵酒精!达到同样的发酵

水平!一般 %/& 6 以上!而且需要添加辅助酶" 目前工业

上用来生产酒精的原料还有甘薯#木薯#马铃薯#瓜干#
小麦等淀粉质原料!因此!进一步研究该糖化酶的原料

适应性已在计划之内"
人们历来认为!杂菌污染引起生酸是制约生料发酵

的瓶颈之一!但无论在三角瓶!还是发酵罐!发酵醪的升

酸幅度基本在 ,"/4!"/!发酵液的颜色#气味#状态都很

正常!而且淀粉利用率也在 88 7左右!说明杂菌得到了

有效的抑制" 之所以能够达到这样的结果!一方面是由

于所用的玉米原料质量好!无霉变!杂菌含量少!另一方

面是由于如下原因$
!采用边糖化#边发酵工艺!使发酵醪中还原糖始

终处于低水平!不利于杂菌繁殖"
"!& 3的发酵温度不利于杂菌的生长繁殖"
#酵母的接种量大!和杂菌相比!始终处于生长优

势"
$发酵 %& 6!酒精度就达到 / 7左右!对杂菌有很

强的抑制作用!发酵周期短!只需 1&45& 6!而以往的生

料发酵时间一般在 %,& 6 以上"
因此!可以认为!要使生料发酵酒精顺利进行!各因

素的控制并辅助适当防腐剂#抑菌剂!发酵是可以安全

度夏的" 在这方面!将进一步做深入研究"
总之!这种生淀粉糖化酶和无蒸煮发酵工艺大大节

省了发酵法生产酒精过程中的能源消耗!如果使这一工

艺进一步趋于成熟! 并在酒精工业化生产中得以应用!
将具有极其重要的现实意义"

参考文献9
:%; 方善康*朱明田2瓜干原料无蒸煮酒精发酵中试研究:<;2食品与

发酵工业!%$$&!=#>9!/?!$2
@,; 吴文睿2论无蒸煮酒精发酵技术@<;2中国酿造!,&&%!=!>9,1?,52
@!; 黄平2生料酿酒技术@A;2北京9中国轻工业出版社!,&&%2
@#; 无锡轻工大学编2微生物学%第 , 版&@A;2北京9中国轻工出版

社!,&&%2
@/; 蔡定域2酿酒工业分析手册@A;2北京9中国轻工业出版社!

%$882
@1; 薛正莲2玉米原料无蒸煮酒精发酵工艺的研究@<;2工业微生

物!%$$$!,$=#>9!%?!#2
@5; 谢林!吕西军2玉米酒精生产新技术@A;2北京9 中国轻工业出

版社!,&&&2

马文超#石贵阳#章克昌!玉米原料无蒸煮发酵酒精工艺的研究

¡ 7 ¡¢£¤¥¦§¨©ª«¬®¯ 
¡¢ 
(h) 

¡¢£ 
¡%,v/v¡ 

¡¢£ 
¡¢ 

¡¢£ 
¡g/100mL¡ 

¡¢ 
¡g/100 mL¡ 

0 0 0.6 - 27.2 
24 8.0 2.1 1.9 11.9 
48 14.5 3.0 0.6 5.5 
70 15.3 4.0 0.3 3.6 

 


