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新型白酒生产技术(五)

第二章 新型白酒配方的设计

第一节 设计原则

新型白酒在制作前与传统固态法白酒一样要先进行酒体设

计(配方设计)。酒体设计的原则可从下面几个方面来思考[5 ] 。

1 做好调查研究工作

1.1 市场调查

了解国内外市场对酒的品种 、规格 、数量 、质量的需要 。也就

是说 ,市场上能销售多少酒 ,现在的生产厂家有多少 ,总产量有多

少 , 群众的购买力如何 , 何种产品最好销 , 该产品的风格特征怎

样 。这些酒属于什么香型 ,内在质量应达到什么程度 ,感官指标应

达到什么程度 ,是用什么样的生产工艺在什么样的环境条件下生

产出来的 ,为什么会受人们喜欢等 。这从现代管理学来讲就叫市

场细分 ,分得越细 ,对酒体设计就越有利 。

1.2 技术调查

调查有关产品的生产技术现状与发展趋势 ,预测未来酿酒行

业可能出现的新情况 ,为制定新的产品的酒体设计方案准备第一

手资料 。

1.3 分析原因

通过对本厂产品进行感官和理化分析 ,找出质量上差距的原

因 。

1.4 新产品构思

根据本厂的实际生产能力 、技术条件 、工艺特点、产品质量的

情况 ,参照国际国内优质名酒的特色和人民群众饮用习惯的变化

情况进行新产品的构思 。

2 关于酒体设计的构思创意及方案筛选

构思创意是新的酒体设计的开始 ,新的酒体设计的构思创意

主要来自以下 3个方面 。

2.1 用户

要通过各种渠道掌握用户的需求 ,了解消费者对原产品有哪

些看法 ,广泛征求消费者对改进产品质量的建议 。同一个酒样 ,高

寒地区的消费者会提出此酒太醇和或香气不足 ,而东南沿海一带

的消费者又会认为酒度太高 ,刺激性过大等 。

2.2 本企业职工

要鼓励本企业职工勇于提出新的酒体设计方案的创意 。尤其

是对销售人员和技术服务人员 ,要认真听取他们的意见 。少数人

了解的情况 ,懂得的知识 ,必然是不全面的 ,所以要求动员职工群

众来想办法 、出主意 、提方案 。

2.3 专业科研人员

专业科研人员知识丰富 , 了解的信息和收集的资料 、数据科

学准确 , 要充分发挥他们的专业知识的作用 , 要用各种方法鼓励

他们从事新的酒体方案的创意 。

在调查工作结束后 , 将众多的方案进行对比 , 通过细致的分

析筛选 , 选择出几个比较合理的方案 , 在此基础上进行新的酒体

设计 。在筛选时要防止方案的误舍和误用 , 也就是说对一个方案

不能较轻易地肯定或否定 ,以免造成损失 。

3 关于新酒体设计的决策

为了保证新产品的成功 ,需要把初步入选的设计创意同时搞

成几个新产品的设计方案 ,然后再进行新产品酒体设计方案的决

策 。决策的任务是对不同方案进行技术经济论证和比较 ,最后决

定其取舍 。衡量一个方案是否合理 ,主要的标准是看它是否有价

值 。价值公式:

价值=功能/成本

一般有 5种情况可使产品价值更高:①功能一定 ,成本降低;

②成本一定 , 功能提高;③增加一定量的成本 , 使功能大大提高;

④既降低成本 , 又提高功能;⑤功能稍有下降 , 成本大幅度的下

降 。这里讲的功能是指产品的用途和作用 , 任何产品都有满足用

户某种需要的特定功能 。

4 新酒体设计方案的内容

就是根据新酒体设计要达到的目标或者叫质量标准及生产

新产品所需的技术条件等 。它包括如下内容:

4.1 产品的结构形式

结构形式也就是新方案中有几种产品 , 怎样来对它们进行等

级标准的划分 。

4.2 主要理化参数
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即产品或改造产品的理化指标的绝对含量 ,也就是色谱的骨

架成分 , 主体香味成分与其他香味成分的含量和比例关系 , 感官

特征等 。

4.3 生产条件

即是现有的生产条件和将要引进的新的生产技术和生产设

备 ,一定要有负担新设计方案中规定的各种质量标准能力 。

在完成上述项目以后 ,便可以按照新设计方案进行新的样品

酒的试制工作了 。

第二节 设计依据

新型白酒配方设计的主要理论依据是固态法白酒的微量成

分及其量比关系;营养物质在酒中的作用及其与风味的关系;传

统消费习惯与洋酒的关系等 。

1 白酒中的微量成分及其在酒中的作用

利用色谱与质谱联用 、色谱与红外光谱联用等先进分析方

法 。目前在各种香型白酒中已发现的香气成分总数为 322种 , 包

括醇类 37种 , 酯类 100种 , 酸类 42种 ,氨基酸类 15种 ,羟基化合

物 30种 ,缩醛 21种 ,含氮化合物 38种 ,含硫化合物 7种 ,呋喃化

合物 6种 ,酚类化合物 13种 ,醚类 10种以及甲基萘 、α-蒎烯 、1 ,

3 , 5-球庚三烯 。

1.1 白酒中的有机酸类化合物感官特征及呈香呈味作用
[6 ]

1.1.1 有机酸类化合物的感官特征

有机酸在化学上称为羧酸 。它的分子特点是在其碳链上含有

羧基(-COOH),它们的分子通式可写为 R-COOH。风味特征见

表 6。

1.1.2 有机酸类化合物的呈香呈味作用

有机酸类化合物在白酒组分中除水和乙醇外 ,它们大约占其

他组分总量的 14%～ 16%,是白酒中较重要的呈味物质 。

白酒中有机酸的种类较多 ,大多是含碳链的脂肪酸化合物 。

根据碳链的不同 , 脂肪酸呈现出不同的电离强度和沸点 , 同时它

们的水溶性也不同 。这样 ,这些不同碳链的脂肪酸在酒体中电离

出的 H
+
的强弱程度也会呈现出差异 , 也就是说它们在酒体中的

呈香呈味作用表现出不同 。根据这些有机酸在酒体中的含量及自

身的特性 ,可将它们分为三大部分 。

1.1.2.1 含量较高 、较易挥发的有机酸 在白酒中除乳酸外 ,

如乙酸 、己酸和丁酸都属较易挥发的有机酸 , 这 4种酸在白酒中

含量都较高 ,是较低碳链的有机酸 。相比较而言 ,它们都较易电离

出 H
+。

1.1.2.2 含量中等的有机酸 这些有机酸一般

是 3个碳 、5个碳和 7个碳的脂肪酸 。

1.2.2.3 含量较少的有机酸 这部分有机酸种

类较多 , 大部分是一类沸点较高 、水溶性较差 、易

凝固的有机酸 , 碳链一般在 10个或 10个以上碳

的脂肪酸 。例如油酸 、癸酸 、亚油酸 、棕榈酸 、月桂

酸等 。

有机酸类化合物在白酒中的呈味作用似乎大

于它的呈香作用 。它的呈味作用主要表现在有机

酸贡献 H
+ , 使人感觉到酸味觉 , 并同时有酸刺激

性感觉 。由于羟基电离出 H+的强弱受到它碳链的

负基的性质影响 , 同时酸味的“副味”也受到碳链

负基团的影响 ,因此 ,各种有机酸在酒体中呈现出

不同的酸刺激和不同的酸味 。在白酒中含量较高

的一类有机酸 , 它们一般易电离出 H
+ , 较易溶于

水 ,表现出较强的酸味及酸刺激感 ,但它们的酸味

也较容易消失(不易持久), 这一类有机酸是酒体

中酸味的主要供体 。另一类含量中等的有机酸 ,它

们有一定的电离 H+能力 , 虽然提供给体系的 H +

不多 ,但由于它们一般含有一定长度的碳链 ,和各

种负基团 , 使得体系中的酸味呈现出多样性和持

久性 。协调了小分子酸的刺激感 ,延缓了酸的持久

时间 。第三类有机酸是在白酒中含量较少的 ,以往

人们对它的重视程度不够 , 实际上它们在白酒中

的呈香呈味作用是举足轻重的 。这一部分有机酸

碳链较长 ,电离出 H+的能力较小 ,水溶性较差 ,一

般呈现出很弱的酸刺激感和酸味 , 似乎可以忽略

它们的呈味作用 。但是 ,由于这些酸具有较长的味

觉持久性和柔和的口感 , 并且沸点较高 , 易凝固 ,

粘度较大 ,易改变酒体的饱和蒸汽压 ,使体系的沸

点发生变化及其他组分的酸电离常数发生变化 ,

从而影响了体系的酸味持久性和柔和感 , 并改变
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了气味分子的挥发速度 , 起到了调和体系口味、稳定体系香气的

作用 。例如:在相同浓度下 ,乙酸单独存在时 ,酸刺激感强而易消

失;而有油酸(适量)存在时 ,乙酸的酸刺激感减小并较持久 。再例

如:在相同浓度下 , 乙酸乙酯单独存在时 , 气味强烈而易消失;而

有适量油酸存在时 ,气味柔和而持久 。这都说明了这一类有机酸

的呈香呈味作用 。

有机酸类化合物的呈香作用在白酒香气表现上不十分明

显 。就其单一组分而言 ,它主要呈现出酸刺激气味 ,脂肪臭和脂肪

气味 、有机酸与其他组分相比较沸点较高 。因此 ,在体系中的气味

表现不突出。在特殊情况下 ,例如:酒在酒杯中长时间敞口放置 ,

或倒去酒杯中的酒 , 放置一段时间闻空杯香 , 我们能明显感觉到

有机酸的气味特征 。这也说明了它的呈香作用在于它的内部稳定

作用 。

1.2 白酒中酯类化合物的感官特征及呈香呈味作用

1.2.1 酯类化合物的感官特征

酯类化合物是指有机酸与醇在分子间脱水而生成的一类化

合物 。它们的分子通式可表示为:RCOOR′。酯类化合物多数是具

有果实气味的挥发性化合物(见表 7)。

1.2.2 酯类化合物的呈香呈味作用

酯类化合物是白酒中除乙醇和水以外含量最多的一类组分 ,

它约占总组分含量的 60%。白酒中酯类化合物多以乙酯形式存

在 。在白酒的香气特征中 ,绝大多数是以突出酯类香气为主 。就酯

类单体组分来讲 , 根据形成酯的那种酸的碳原子数的多少 , 酯类

呈现出不同强弱的气味 。含 1 ～ 2个碳的酸形成酯 ,香气以果香气

味为主 ,易挥发 ,香气持续时间短;含 3 ～ 5个碳的酸形成酯 ,有脂

肪臭气味 ,带有果香气味;含 6 ～ 12个碳的酸形成的酯 ,果香气味

浓厚 , 香气有一定的持久性;含 13个碳的酸形成的酯 , 果香气味

很弱 ,呈现出一定的脂肪气味和油味 , 它们沸点高 , 凝固点低 , 很

难溶于水 ,气味持久而难消失 。

在酒体中 , 酯类化合物与其他组分相比较绝对含量较高 , 而

且酯类化合物大都属较易挥发和气味较强的化合物 。因此 ,表现

出较强的气味特征 。在酒体中 ,一些含量较高的酯类 ,由于它们的

浓度及气味强度占有绝对的主导作用 ,使整个酒体的香气呈现出

以酯类香气为主的气味特征 ,并表现出某些酯类原有的感官气味

特征 。例如:清香型白酒中的乙酸乙酯和浓香型白酒中的己酸乙

酯 , 它们在酒体中占有主导作用 , 使这两类白酒的香气呈现出以

乙酸乙酯和己酸乙酯为主的香气特征 。而含量中等的一些酯类 ,

由于他们的气味特征有类似其他酯类的气味特征 。因此 ,它们可

以对酯类的主体气味进行“修饰” 、“补充” , 使整个酯类香气更丰

满 、浓厚 。含量较少或甚微的一类酯大多是一些长碳链酸形成的

酯 ,它们的沸点较高 , 果香气味较弱 , 气味特征不明显 , 在酒体中

很难明显突出它的原有气味特征 ,但它们的存在可以使体系的饱

和蒸汽压降低 , 延缓其他组分的挥发速度 , 起到使香气持久和稳

定香气的作用 。这也就是酯类化合物的呈香作用 。

酯类化合物的呈味作用会因为它的呈香作用非常突出和重

要而被忽略 。实际上 ,由于酯类化合物在酒体中的绝对浓度与其

他组分相比高出许多 , 而且它的感觉阈值较低 , 其呈味作用也是

相当重要的 。在白酒中 ,酯类化合物在其特定浓度下一般表现为

微甜 、带涩 , 并带有一定的刺激感 , 有些酯类还表现出一定的苦

味 。例如 :己酸乙酯在浓香型白酒中含量一般为 150 ～ 200mg/

100ml , 它呈现出甜味和一定的刺激感 , 若它含量降低 , 则甜味也

会随之降低 。乳酸乙酯则表现为微涩带苦 , 当酒中乳酸乙酯含量

过多 ,则会使酒体发涩带苦 ,并由于乳酸乙酯沸点较高 ,使其他组

分挥发速度降低 , 若含量超过一定范围时 , 酒体会呈现出香气不



酿酒科技2001年第 1期(总第 103期)
No.1 2001 Tol.103 117Liquor-making Science ＆ Technology

突出 。再例如:油酸乙酯及月桂酸乙酯 ,它们在酒体中含量甚微 ,

但它们的感觉阈值也较小 , 它们属高沸点酯 , 当在白酒中有一定

的含量范围时 ,它可以改变体系的气味挥发速度 ,起到持久 、稳定

香气的作用 , 并不呈现出它们原有的气味特征;当它们的含量超

过一定的限度时 , 虽然体系的香气持久了 , 但它们各自原有的气

味特征也表现出来了 , 使酒体带有明显的脂肪气味和油味 , 损害

了酒体的品质 。

1.3 白酒中醇类化合物的感官特征及呈香呈味作用

1.3.1 醇类化合物的感官特征

在化学上 ,凡是具有羟基的烷烃称为醇。按照具有羟基的数

目分为一元醇 、 二元醇及多元醇 。它们的分子通式可写为

RCH2OH。醇类一般都具有溶剂样或醚样的麻醉气味 。多元醇一般

气味较弱或无气味(见表 8)。

1.3.2 醇类化合物的呈香呈味作用

醇类化合物在白酒组分中 (除乙醇和水外), 占 12%左右的

比例 。由于醇类化合物的沸点比其他组分的沸点低 ,易挥发 ,这样

它可以在挥发过程中“拖带”其他组分的分子一起挥发 ,起到常说

的助香作用 。在白酒中低碳链的醇含量居多。醇类化合物随着碳

链的增加 , 气味逐渐由麻醉样气味向果实气味和脂肪气味过渡 ,

沸点也逐渐增高 ,气味也逐渐持久 。在白酒中含量较多的是一些

小于 6个碳的醇 。它们一般较易挥发 , 表现出轻快的麻醉样气味

和微弱的脂肪气味或油臭 。

醇类的味觉作用在白酒中相当重要 ,它是构成白酒相当一部

分味觉的骨架 。它主要表现出柔和的刺激感和微甜 、浓厚的感觉 ,

有时也赋予酒体一定的苦味 。饮酒的嗜好性大概与醇的刺激性 、

麻醉感和入口微甜 、带苦有一定的联系 。

1.4 羰基化合物的感官特征及呈香呈味作用

1.4.1 羰基化合物的感官特征

化学上将具有羰基(-C-)的化合物归为羰基化合物 。它主

要包括醛(具有-COH官能团)、酮类化合物 。醛的分子通式可写

为 R-COH;酮的分子通式可写为 RCOR′(见表 9)。

1.4.2 羰基类化合物的呈香呈味作用

羰基化合物在白酒组分中(除水和乙醇外)占 6%～ 8%。低

碳链的羰基化合物沸点极低 ,极易挥发 。它比相同碳数的醇和酚

类化合物沸点还低 ,这是因为羰基化合物不能在分子间形成氢键

的缘故。随着碳原子的增加 ,它的沸点逐渐增高 ,并在水中的溶解

度下降。羰基化合物具有较强的刺激性气味 ,随着碳链的增加 ,它

的气味逐渐由刺激性气味向青草气味 、果实气味 、坚果气味及脂

肪气味过渡 。白酒中含量较高的羰基化合物主要是一些低碳链的

醛 、酮类化合物 。在白酒的香气中 ,由于这些低碳链醛 、酮化合物

与其他组分相比较 , 绝对含量不占优势 , 同时自身的感官气味表

现出较弱的芳香气味 ,以刺激性气味为主 。因此 ,在整个香气中不

十分突出低碳链醛 、酮原始的气味特征 。但这些化合物沸点极低 ,

易挥发 , 它可以“提扬”其他香气分子挥发 ,尤其是在酒液入口挥

发时 ,很易挥发 。所以 ,这些化合物实际起到了“提扬”香气和“提

扬”入口“喷香”的作用 。

羰基化合物 , 尤其是低碳链的醛 、酮化合物具有较强的刺激

性口味。在味觉上 ,它使酒体赋于较强的刺激感 ,也就是人们常说

的“酒劲大”的原因 ,这也说明酒中的羰基化合物的呈味作用主要

是赋予口味以刺激性和辣感 。

1.5 酚元类化合物的感官特征及呈香呈味作用

O
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酚元类化合物是指含羟基苯环的芳香族化合物 。它的分子通

式可写为 R— —OH。

酚元类化合物都具有较强烈的芳香气味 (芳香酸沸点较高 ,

气味弱),而且感觉阈值极低 。这类化合物的感官特征一般都具有

类似药草气味 、辛香气味及烟薰气味 。这类化合物在白酒中含量

甚微 , 其总量也不超过组分总量的 2%。所以它们在酒体中的呈

味作用不是很明显 。但值得一提的是 ,芳香族的酸 ,一般具有较高

的沸点 ,它比相应的脂肪酸沸点还高 。这些芳香酸化合物微量在

酒中存在 ,是否在空杯的留香和对酒体香气的稳定和持久方面起

一定的作用还有待研究 。

近些年对酚元类化合物的呈香作用的研究十分重视 。由于这

类化合物的香气感觉阈值极低 ,而且具有特殊的感官特征 ,所以 ,

它很微量的存在也许会对白酒的香气产生影响 。这类化合物原有

的感官特征气味明显而具特殊性 ,易与其他类香气混合 ,或补充 、

修饰其他类香气 , 形成更具特色的复合香气;或被其他类香气修

饰 ,形成类似它原有气味特征的香气 。这类化合物在一些特殊香

型白酒或某一类白酒香气中的特殊气味特征中的作用还没有彻

底研究清楚。例如 ,在酱香型白酒香气中的所谓“酱香”气味 ,有人

曾提出 4-乙基愈创木酚是“酱香”气味的主体成分 。4-乙基愈

创木酚原组分的感官特征可描述为 “辛香气味 , 或类似烟薰的气

味” , 它被认为是酱油香气的特征组分 , 它的香气感觉阈值极低

(小于 1μg/100ml)。经以后的研究表明 , 4-乙基愈创木酚的感官

特征与酱香型白酒的“酱香”气味有一定的

差距 ,将它作为酱香的主体成分 ,有不少疑

点 。但可认为 4-乙基愈创木酚的感官气

味特征在这类白酒香气中发挥了一定的作

用 。它是否与烤香气味 、焦香气味 、糊香气

味共同混合形成特殊的复合气味特征还不

得而知 , 但毕竟它的气味特征易和上述气

味混合 , 并具有较为类似的气味特征 。当

然 , 其他酚元类化合物的呈香作用也不能

忽视 , 关于这方面的研究工作还有待进一

步深入 。

1.6 杂环类化合物的感官特征及呈香呈

味作用

化学上将具有环状结构 , 且构成环的

原子除碳原子外还包含有其他原子的化合

物称为杂环化合物。常见的有氧 、氮和硫 3

种原子。含氧杂环化合物一般称作呋喃;含硫的杂环化合物称噻

吩;含氮的化合物根据杂环上碳原子数的不同命名也不同 。还有

含两个其他原子的杂环化合物(见表 10)。

1.6.1 呋喃类化合物的感官特征及呈香呈味作用

呋喃类化合物可以由碳水化合物和抗坏血酸的热分解形成;

也可以由糖和氨基酸相互作用形成 。因此 , 可以说呋喃类化合物

几乎存在于所有的食品香味之中 。在白酒中深入研究呋喃类化合

物的呈香作用 ,也是近几年的事情 。

呋喃类化合物的感官特征主要伴以似焦糖气味 、水果气味 、

坚果气味 、焦糊气味的印象 。它的气味特征较明显 ,香气感觉阈值

极低 ,很容易被人觉察 。白酒中含量较高的呋喃化合物是糠醛 。除

此之外 , 在研究景芝白干酒的香味组分时 , 又新发现了一些呋喃

类化合物 。这些呋喃类化合物含量很少 , 其总量占总组分的比例

(除水和乙醇)也不超过 1%, 它们的呈味作用主要体现在糠醛的

微甜 、带苦的味觉特性上。其他呋喃类化合物含量太低 ,在味觉上

构不成很大的呈味作用 。

关于呋喃类化合物在白酒中的呈香作用方面的研究目前还

不很深入 , 但在这方面的作用得到了相当的重视 。国外学者对呋

喃在食品风味中的作用的研究开展得较多 , 为我们了解白酒香气

中呋喃的作用提供了许多启示 。例如:日本从清酒的陈酒香气特

征组分的分析中发现 , 4 , 5-二甲基-3羟基-呋喃-2是陈酒香

气特征组分 。酱油香气的特征组分之一是 2-乙基-5-甲基-4

羟基-2H呋喃-3(HEMF)。3-甲酰呋喃是老姆酒的香气特征组

分之一。ν-内酯 ,在白兰地及威士忌酒中被认作香味组分等 。我

们结合白酒生产的原料 、工艺过程 , 可推测出呋喃类化合物必然

也会存在于白酒之中 。因为白酒生产使用的原料是含淀粉的碳水

化合物 ,加工过程有酸存在 、有热处理过程 ,这些条件都能产生一

定量的呋喃类化合物 。另外 ,从对白酒的感官气味嗅辨上 ,我们也

能感觉到一些似呋喃类化合物的焦香气味和甜样焦糖气味的特

征 。这些气味特征在芝麻香型白酒和酱香型白酒香气中尤为明

显 。从目前对白酒的组分分析结果看 ,至少分析到α-乙酰呋喃 、

α-戊基呋喃 、5-甲基糠醛 、糠醛等化合物的存在 ,也为上述的推

测提供了数据证明 。因此 ,呋喃类化合物的呈香作用看来与构成

焦香气味或类似这类气味特征的白酒香气有着某种内在联系;同

时 ,贮酒过程中 ,呋喃类化合物的氧化 、还原对构成陈酒香气或酒

的成熟度 ,也有着密切的关系 。
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1.6.2 吡嗪类化合物的感官特征及呈香呈味作用

吡嗪类化合物是分布在食品中较广泛的一类特征组分 。这类

化合物主要是通过氨基酸的斯特克尔(Strecker)降解反应和美拉

德反应(Maillard)产生的各种类型的吡嗪类化合物。

吡嗪类化合物的感官特征一般具有坚果气味 、焙烤香气 、水

果气味和蔬菜气味等特征 。从白酒中已经鉴别出的吡嗪类化合物

有几十种 ,但绝对含量很少 。它们一般都具有极低的香气感觉阈

值 ,极易被觉察 ,并香气持久难消 。近年来对这类化合物在白酒香

气中的呈香作用非常重视 。通过分析数据表明 ,在有较明显焦香 、

糊香气味的香型白酒中 ,吡嗪类化合物的种类及绝对含量相应较

高 。这说明吡嗪类化合物的气味特征影响着白酒的香气类型和风

格特征 。关于吡嗪类化合物如何与呋喃类化合物 、酚类化合物相

互作用;如何赋予了白酒香气的特殊风格方面的研究还有待深入

进行 。

1.7 含硫化合物的感官特征及呈香呈味作用

含硫类化合物是指含有硫原子的碳水化合物 。它包含链状和

环状的含硫化合物 。一般含硫化合物的香气阈值极低 ,很微量的

存在就能察觉它的气味 。它们的气味非常典型 , 一般表现为恶臭

和令人不愉快的气味 ,持久难消。在浓度较稀时 ,气味表现为较能

令人接受 ,有葱蒜样气味;极稀浓度时 ,则有咸样的焦糊或蔬菜气

味 。目前 ,从白酒中检出的含硫化合物只有几种 ,除杂环化合物中

的噻吩外 ,还有硫醇和二硫 、三硫化合物等 ,它们在白酒中含量极

微量 。如在景芝白干酒中检出的 3-甲硫基丙醇 、3-甲硫基丙酸

酯 ,它们被认作是该类酒的特征组分 。3-甲硫基丙醇在浓度很稀

时有似咸样糊香或焦香气味 ,也有似咸样酱(菜)香气特征 。3-甲

硫基己醇则有似腐败样泥臭气味特征 。根据含硫化合物的一些气

味特征 ,能否猜测它的呈香作用与一些酒中的所谓“窖泥”和“咸

酱”气味 , 或修饰焦香 、糊香气味有着某种联系 , 看来这还是一个

谜 ,有待今后研究解决 。

1.8 微量金属元素的感官特征及呈香呈味作用

微量金属元素在白酒中的来源 ,一方面与加浆用水带入的金

属离子密切相关;另一方面 ,它还与贮酒容器密切相关 。传统贮酒

是用陶质材料的陶坛 。经研究发现 ,除加浆用水带入酒中金属元

素外 ,贮存过程中 ,陶坛亦会溶入酒中一些金属元素 。这主要是因

为传统的陶坛的坯体组成中也含有许多微量金属元素 (见表 11 、

表 12)。

经研究发现 , 金属元素的存在 , 一方面与负离子一起呈现出

咸味特征;另一方面 ,由于金属元素的存在 ,它能改变酒体口味柔

和程度 。在适当的金属离子浓度下 ,它能减小酒体的刺激感 ,使酒

体的口味变得浓厚 。当浓度超过一定界限 ,它反而会使酒体口味

变得粗糙 。这一发现是通过研究金属元素与贮酒关系时得到的 。

此外 ,金属元素在贮酒过程中 ,能否催化陈酿的氧化 、还原反

应 ,还有待进一步研究 。总之 ,微量金属元素在白酒中的存在及对

酒质的影响是不容忽视的 。(待续)

“第八届中国国际包装工业展览会”将在羊城举行

自 1994年起 ,连续举办了 7年的“中国国际包装工业展览会”(简称“包装工业展”)将于 2001年 3月 6～ 9日在中国广州市中国出口商品交

易会展馆(广交会会场)举行第八届展会。此一年一度的展览会将是难得机会 , 协助海外供应商向中国用户推介世界最新的包装技术 , 广泛应

用于食品 、医药 、洗涤及化妆品行业 , 以配合国内市场需求 ,尤其是南中国市场。

“包装工业展”获 20多个中国业内单位支持 , 包括广东轻纺集团有限公司、广东省包装技术协会等等 , 并由中国对外贸易中心(集团)及雅
式展览服务有限公司主办。上届的“包装工业展”于 2000年 3月在广州举行 , 参与的 100多家参展商来自 10个国家及地区 , 参观人数达 16000

人 ,展商包括萨西布 Sasib、达和机械 Topak、伟意Wheatear、克纳汉素 Klockner Haensel 、德国KHS、玳纳特 ITW Dynatec、Kisters、Krones AG、美国诺信

Nordson、西德乐 Sidel 、意大利西帕 SIPA、建技机械 Techgen、马肯Markem、厦门依玛士Xiamen Imaje等等。同期举行的 10节专题研讨会亦吸引来

自中国各地的 302位业内人士出席。一项观众调查显示 , 38%和 34%的研讨会观众分别表示未来两年间会考虑提升公司的现有设备 、技术及欲

进一步了解食品包装机、材料 , 市场的潜在需求再次确定举办“包装工业展”的重要性。

“2001包装工业展”为迎合国内厂家的兴趣和实际需要 , 将特设食品包装 、化妆品及日用化工、医药品、标签条码和电子物流等多个专题展
馆 , 方便观众能清晰划一地分类参观。此外 , 主办单位已在 2000年 11月份寄出大批“观众登记表格” ,预早确立展位的参展商皆可享受一连串

免费宣传服务及免费刊载其公司资料于表格内 ,作为进一步的宣传攻势。

承接着上届专题研讨会的强势 , 与“ 2001包装工业展”同期举行的研讨会题目包括“优质食品包装技术” 、“化妆品及洗涤品包装技术” 、“医

药品安全包装技术” 、“厂商提高管理效益”及“如何达至高质高效材料/啤酒生产及包装”研讨会。截至目前 ,意大利 SACMI及多米诺喷码技术

已报名参加饮料/啤酒生产及包装的演讲。大会欢迎业内供应商提供切合中国市场的热门题目 ,并于研讨会中与国内观众进行技术交流。

鉴于南中国包装市场发展蓬勃及生产商对高速度、高质量生产的殷切需求 , 多家国际著名的厂家已报名参加“2001包装工业展”或与主办
单位接触预订展位 , 计有多米诺喷码 Domino Coding 、美亚包装 Mayor、意大利 SACMI、西德乐 Sidel、德国KHS、达和机械 Topak、Tetra Pak、威利

Willett等等。被视为国内包装业的重点展览会之一 , “2001包装工业展”将为南中国业内用户及发展迅速的中国市场提供食品、饮料 、医药品及

日用化工等行业之崭新包装技术。

如欲参加 “2001包装工业展” , 可与主办机构香港雅式展览服务有限公司唐咏雅 、任佩盈小姐联络。电话:852-28118897 , 传真:852-

25165024 ,电子邮箱:pfp@adsaleexh.com


