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摘 要： 饮酒是工作交往、情感交流、亲情表现、休闲享受的表示形式，要求饮用后既要满足美好的享受，又不至于
影响工作，影响健康。影响白酒饮用舒适度的因素有：乙醇的麻醉作用、乙醛引起的脑缺氧、杂醇油的影响、卫生指标
超标、酒精含量的高低、酸酯平衡等。提高白酒饮用舒适度的措施有：加强生产工艺监控、适当延长白酒的陈酿期、精
心勾调、保持良好的口感、提高白酒中的呈香呈味物质、适当开发中低度白酒。
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Abstract: Drinking is quite common in business discussion, social communication, and pastime. Ideally, people could enjoy drinking and drinking
would not influence people's work and people's health. The factors influencing liquor drinking comfort degree include anesthesia and cerebral
anoxia induced by alcohol, fusel oil toxicity, hygienic indexes exceeding the standards, liquor alcoholicity, and the equilibrium between esters and
acids in liquor. The relative solutions to improve liquor drinking comfort degree include strengthening monitoring liquor-making techniques, pro-
longing liquor aging period appropriately, careful liquor blending, enhancing aroma-producing and flavor-producing compositions in liquor, and
the development of low-alcoholicity liquor. (Tran. by YUE Yang)
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随着人们生活水平的提高，消费者越来越理性，饮酒
是工作交往、情感交流、亲情表现、休闲享受的表示形式，
已深入社会文化生活的方方面面。 白酒是一种精神体验
产品，也是现代时尚产品，它蕴涵了文化和精神的要求。
品酒是一种文化，是品味人生的一种美好享受，它要求饮
用后既要满足美好的享受， 又不至于影响工作， 影响健
康。 从具体表现来讲，就是要求白酒入口时不辣嘴，不刺
喉，醇和爽净，谐调自然，饮酒过程醉得慢，醒得快，酒后
不口干，不上头，感觉清新舒适。

1 影响白酒饮用舒适度的因素

笔者总结 10余年的产品开发和勾调经验，认为影响
白酒饮用舒适度的因素主要有以下几个方面：
1.1 乙醇的麻醉作用
酒精（乙醇)有刺激性和麻醉神经的作用。 酒精进入

人体后，80 %由十二指肠及空肠吸收，20 %由胃吸收，分
布全身。 其中，10 %通过呼吸和出汗排出，大部分由肝脏
逐渐氧化成二氧化碳和水，经肾排出体外。 饮酒上头，是
酒精中毒的一种反映与表现形式。研究认为，酒精进入血

液会使维生素 B1含量迅速降低， 并因为维生素 B1缺乏

造成人体合成转酮酶能力不足， 从而使大脑细胞受到损
伤[1]。 故饮酒过量没有不上头的，但不同酒种或不同质量
的酒，其上头症状轻重各不相同。
1.2 乙醛引起的脑缺氧
乙醛可在体内积蓄，迫使末梢血管扩张，引起脸部血

液的涌涨，并使中枢血管收缩，心跳加速，促使血压升高，
使人头晕、涨痛，这是白酒饮后上头的重要原因之一。
乙醛也可由乙醇（酒精）在人体内氧化产生，其还原

性极强，能夺去体内大量的氧。整个脑体重量仅占人体重
量的 2.2 %左右，但对氧的消耗量却占吸氧量的 20 %。故
人体缺氧，首先受害的是脑，脑细胞如果缺氧时间过长，
容易造成坏死，且坏死的脑细胞不容易恢复。
小白鼠喂养试验表明， 摄入酒精的小白鼠脑部乙醛

含量明显增加，且小脑部位乙醛含量更高。小脑是控制姿
势、运动、平衡的中枢。 人醉后站立不稳、步履艰难，原因
就在于此。 这足以说明，饮酒后，体内乙醇变成乙醛是引
起酩酊状态的原因[1]。
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1.3 杂醇油的影响
杂醇油是一类高沸点的混合物， 具有特殊的强烈刺

激性气味。杂醇油的含量过少会使白酒失去传统风格，味
道变得十分淡薄，无醇厚感；含量过多则会导致白酒变得
辛、辣、苦、涩，给酒带来不良影响，而且对人体有危害作
用，其毒性和麻醉作用比乙醇强，能使神经系统充血，使
人头疼，其毒性随分子量增大而增加。杂醇油在体内的氧
化速度比乙醇慢，停留时间长，这是引起白酒上头、口干
的又一原因。
1.4 卫生指标超标

GB2757—81《蒸馏酒及配制酒卫生标准》中要求铅
小于 1 mg/L，若超标易引起铅中毒，表现为慢性中毒，出
现头痛、头晕等症状。 标准同时要求锰小于 2 mg/L，锰虽
然是人体正常代谢必需的微量元素， 但过量的锰摄入体
内可引起中毒。 锰的慢性中毒特点是中枢神经系统功能
紊乱，表现为头晕，有时略感头痛，记忆力减退。
1.5 酒精度的高低
酒度越高意味着酒精含量越高。 酒精进入体内后

90 %以上是通过肝脏代谢的，大量的酒精加重了肝脏的
解毒负担，白酒的酒精度越高，摄入量越大，对肝的损伤
就越严重。另外，酒精经肝脏分解时需要多种酶与维生素
的参与，酒精度越高，摄入量越大，肌体所消耗的酶与维
生素也就越多。
1.6 酸酯平衡性
酸酯平衡性问题是中国传统白酒的主要问题， 中国

名优白酒大多数是遵循“酯高酸也高”的规律，因此，人们
饮用后对身体的副作用很小。 酱香型白酒就是中国白酒
“酯高酸也高”的最典型代表酒种。 国外著名的蒸馏白酒
酯低酸也低，更有甚者，如“俄得克”酒，无酸酯或含量极
少[2]。 酸酯比例不协调，容易造成饮后不舒服、副作用大。
有机酸的存在，有利于乙醇在人体内进一步酯化。而酯类
对神经系统的抑制或麻醉作用较强， 同时具有镇静止痛
作用，从而减轻饮酒者的头痛感。

2 提高白酒饮用舒适度的措施

2.1 加强生产工艺监控
2.1.1 控制杂醇油的生成
杂醇油主要由氨基酸分解脱氨产生， 要降低白酒中

杂醇油含量，可以采取以下措施：适当降低原料中的蛋白
质含量；提高酒曲的质量；每批新曲投入使用前，检验其
蛋白酶活力；发酵过程中做到缓慢发酵，从而减少酵母的
增殖倍数，以期降低杂醇油的生成。
2.1.2 控制乙醛的生成
严格执行生产工艺，保证发酵过程正常进行。如果入

池温度过高，酒醅入池后升温猛降温慢，发酵周期延长，
则可使酵母早衰，酵母在衰老时能生成较多的乙醛。
2.1.3 加强车间卫生管理
工艺操作过程中应加强车间卫生管理， 如果操作现

场卫生差，酒醅易被大量杂菌感染，发酵温度高，尤其是
异型乳酸菌作用于甘油后，能产生刺激性极强的丙烯醛。
2.2 适当延长白酒的陈酿期
白酒贮存的作用主要有以下几个方面：① 新酒通过

贮存，使新酒的硫化氢、硫醇、硫醚等不愉快的挥发性物
质得以挥发；② 由于贮存过程主要是化学反应，乙醛分
子可以与乙醇分子缓慢地生成乙缩醛， 即降低了酒体中
的乙醛含量，又增加了酒体的香味物质；③ 水分子与乙
醇分子通过氢键缔合生成大分子团， 约束了乙醇分子的
活性，使酒体柔和、绵软，对胃的刺激性减小；④ 贮存时
间越久，形成的香味物质的复杂度及复杂性越高，因此，
在被人体吸收的过程中，有利于形成竞争性吸收，从而也
有利于降低乙醇的吸收速度；⑤ 贮存时间越久，酒中香
味物质之间的化学反应越趋于平衡， 酒体的稳定性也越
好，分子之间的排列越均一，同时香气及口感越柔和、细
腻，从而有利于降低乙醇对人体的刺激及危害程度。
2.3 精心勾调，保持良好口感
黑龙江轻工所曾做过引起上头原因的实验， 明确主

要因素是酯与酸的平衡，后来又经很多经验证实，酸酯平
衡不仅能改善口感，而且是饮后不上头的主要措施[3]。
人的感觉器官对进入体内的食物有明确的感知，

酸、辣、苦、涩以及在口感上感到不舒服的东西，强行吃
下去，都会对胃造成一定的伤害，让人不舒服；香气及味
觉感受（顺口、不刺喉）上非常优美、诱人的东西，会促使
胃液的分泌，不但能提高胃对食物的消化吸收，还能有
效地减缓对胃的直接刺激，对胃形成一种保护。 优质白
酒其诱人的香气和良好的口感均能有效地刺激胃液的

分泌，并容易被人体所吸收。 专业品尝的经验及方法来
源于实践并高于实践，是对于实践的总结和提炼，这也
是历届评酒会所评出的优质酒大多为消费者所接受和

喜爱的原因所在[4]。
在今后的工艺技术研究中， 各种特殊工艺调味酒的

生产也是需要十分重视的， 各种优质调味酒的利用可以
提高勾兑技术人员勾兑调味效果，提高所勾兑酒的品质，
这对白酒产品开发来说非常重要。
2.4 提高酒体中的呈香呈味物质
酒中所含有的微量成分越多， 在被人体吸收的过程

中，由于众多的物质与乙醇分子发生竞争性吸收，从而减
缓了乙醇分子被人体的吸收速度， 使乙醇分子被人体缓
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利用鸭梨来酿造鸭梨酒的困难在于： ①鸭梨本身香
气淡雅， 在榨汁和发酵过程如何保持鸭梨自身的香气成
分不损失，以保证鸭梨酒具有鸭梨独特的果香；②如何促
使鸭梨在发酵过程中产香；③鸭梨酒的评定，对酒的评定
一般分为感官分析和仪器分析， 感官评定又分为分析型
感官评定和嗜好型感官评定， 由于感官评定总会受到天
气、温度和感官差异的影响，所以现在开发了电子舌、电
子鼻等仪器设备来模拟人的感官对食品的风味进行检

测，收到了不错的效果，所以，以后的试验中可能要用这
些仪器来做进一步的检测。另外，鸭梨和鸭梨酒的香气成
分有什么变化还需进一步的测定。
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的预处理。 由实验结果得出， 最佳的预处理条件为温度
210℃，氧气压力 1.2 MPa，液固比 3∶1，保温时间 10 min。
在最佳条件下对原料进行预处理， 所得到的原料疏

松多孔，比表面积增大至 0.298 m2/g，为原来的 12 倍，从
而增大了纤维素酶与原料的接触面积， 有利于后续工艺
的进行，最大限度地提高了纤维素的转化率。
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慢的吸收，所以就会感到上头慢，比较温和地并以人体所
能接受的速度被吸收分解；同时微量成分含量相对越高，
由于分子之间均衡的排列，因此，在感觉上能体会酒有醇
厚感，进入人体内，可减轻刺激，有利于保护胃，也能减缓
乙醇分子的吸收速度。当然，微量香味成分的复杂度及复
杂性较高是相对的较高，不能超过一定的限度[4]。
酱香型酒所含有的香味物质种类在中国白酒中是最

多的，茅台酒饮用舒适度较好，这是公认的事实。 可以在
勾兑过程中有意识地加一些酱香型原酒， 不但可以提高
香气的幽雅程度，而且可以提高饮后的舒适度。
2.5 适当开发中低度白酒
适量饮酒有助于加快血液循环，有利于身体健康；而

一旦饮酒过量必定会对身体造成一定的伤害。 由于乙醇
的麻醉和人体的新陈代谢作用，无论何种白酒饮用过量，
没有不头晕、不头疼的。因此，既满足消费者的饮用需求，
又适当减少乙醇摄入量， 也是增进饮用舒适度的有效措
施之一。适当开发中低度产品，就是使消费者饮用一定量

的白酒而酒精摄入量明显降低的有效措施之一。
通过多年的勾调经验总结， 可以明显地感知到白酒

产品的口感质量与饮用舒适度是不可分割、紧密联系的。
强调饮用的舒适度不是轻视或放弃感官质量， 相反更应
当提高感官质量，这两者之间有着高度的统一性，没有良
好的感官质量，酒的舒适度就不可能好。高质量的酒不但
具有良好的口感质量，而且必须具有良好的饮用舒适度。
对于我辈技术人员而言，这是一个系统的工程，必须采用
科学的态度，精耕细作，而不是简单的一蹴而就。
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