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浅析酱香型白酒中的涩味物质
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摘 要： 白酒中过量的涩味物质会抑制酒的主体香，使酒的质量下降，酱香型酒中的涩味物质主要有糠醛、乙醛、乳

酸、乳酸乙酯等，影响涩味物质生成的因素有：（8）曲、辅料及其用量；（5）发酵温度、>?值、水分；（7）蒸馏、接酒操作；

（@）环境卫生；（=）勾兑处理；（A）贮存时间等。
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涩味物质是一种使口腔粘膜产生收敛感的物质。大曲酒中有

涩味物质是不可避免的，适当的涩味物质可增加酒的醇厚感，对酒

的回味起缓冲平衡作用等，但过量的涩味物质则会抑制酒的主体

香，导致酒体不协调，使酒的质量下降。白酒中的涩味物质主要来

源于某些醛类、醇类、乳酸及其酯类以及某些酚类物质，这些涩味

物质的产生受各种因素的交错影响，生产工艺中某些环节控制不

当、环境卫生保持不好等都可能使酒体中涩味物质增多。因此，了

解酒体中的涩味物质及其形成原因，对指导生产、提高酒的质量是

非常必要的。

8 酱香型白酒中的涩味物质及其产生原因

根据酱香型白酒中的微量成分含量，结合单体香味物质风味

特征及其香味阈值，以及引起白酒涩味的微量成分在酱香型白酒

中的成分含量，笔者认为，微量成分含量较高的 糠 醛 、乙 醛 、异 丁

醇、正丁醇、异戊醇 、乳酸、乳酸乙酯、单宁等为引起酱香型白酒

涩味的主要物质。

8;8 醛类

8;8;8 糠醛

糠醛有焦糊气味、带苦涩感，糠醛是由稻壳中含有的多聚戊糖

在蒸煮过程中受热分解形成，在酸性条件下，氨基酸与还原糖加成

转化为阿马多利化合物，阿马多利化合物继续发生8，5烯醇化，消

去S7上的羟基，水解生成7’脱氧己酮糖，并在微生物作用下脱水生

成糠醛类物质 Y8Z。

8;8;5 乙醛

乙醛味甜带 涩 ， 有 刺 激 性 气 味 ， 冲 辣 ， 其 香 味 参 考 阈 值 为

6;6685 , [ !，说明味觉器官对它有较强的敏感性，它可通过乙醇氧

化、发酵中间产物丙酮酸经脱羧、乙酸还原、葡萄糖分解形成。

8;5 醇类

异戊醇具杂醇油味、刺舌、稍涩，正丁醇、异丁醇有苦涩味，它

们主要是酵母的蛋白质在代谢中经过对氨基酸的脱氨、脱羧，从氨

基酸分解产生。通过氨基酸的异化作用，经爱利希机制或酵母菌糖

代谢和转氨作用合成，其生成量受酵母品种、发酵液中可利用氨基

酸含量、发酵温度等的影响，因为在发酵过程中，若蛋白酶缺乏，将

致使蛋白质降解不良、发酵的氨基酸供应不足，酵母经糖代谢合成

氨基酸，其中间体酮酸可部分转化生成一些高级醇 Y5Z，如：

8;7 乳酸及乳酸乙酯

8;7;8 乳酸

乳酸微酸、微涩。乳酸主要是由曲粉、原料、水、环境空气、窖泥

中带来的乳酸菌所产生的活性较强的乳酸脱氢酶在无氧条件下，

利用酵解反应生成的还原性辅酶将丙酮酸还原生成，或经葡萄糖

依\]途径的发酵产物乳酸、乙酸、乙醇、SW5 、?5的异型乳酸发酵

生成：

S?W
（S=?CW@ ）+ S?^S _ 5?5W

W
S?^S?

（8）5S?7S?5W? _ W5 S?7S?W _ 5?5W （乙醇氧化）

（5）S?7SWW? _ ?5 S?7S?W _ ?5W （乙酸还原）

（7）S?7SWSWW? S?7S?W _ SW5 （丙酮酸脱羧）

（@）SA?85WA S7?=（W?）7 _ S?7S?W _ SW5 （葡萄糖分解）

S?7S?S?5S? SWW? _ ?5W S?7S?S?5S?5W? _ :?7 _ SW5

S?7 :?5 S?7

亮氨酸 异戊醇
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8;7;5 乳酸乙酯

乳酸乙酯香弱、稍甜、带涩味，在白酒生产中， 酒醅中的乳酸

在蒸馏过程中受热分解而部分脱水形成的乳酰乳酸在酶及乙醇作

用下可以生成乳酸乙酯；另外，由乳酸菌类群（主要是兼性微生物）

利用酒醅中各种糖产生的乳酸和由酵母菌产生的乙醇在丁酸菌等

微生物代谢产生的酯化酶作用下也可产生乳酸乙酯：

8;< 单宁

由高粱皮壳中的单宁在蒸煮发酵过程中分解形成的某些酚类

化合物，带有苦涩味，是酒体中产生涩味物质的一个原因，这些酚

类物质主要为儿茶酚、焦核酚、根皮酚。

5 影响白酒中涩味物质过量的因素及防治措施

5;8 曲药与涩味物质的关系

酱香型酒曲药不仅有接种、作为原料的作用，而且为酒提供呈

香前体物质，若曲药存放时间短或在制曲过程中曲块码放过紧、风

孔留置不当、制曲中后期升温过快，则容易造成曲药水分含量高或

水分释放不好，从而导致曲粉中乳酸菌含量上升，增加乳酸及其酯

类的含量；另外，在生产过程中若用曲量过多，入窖发酵时，会导致

窖内温度上升过快、过高，促进乳酸菌等菌的生长繁殖，使酒体中

带涩、带苦物质增加 =7>。

因此，加强制曲管理，合理控制用曲量，保持曲药在干燥环境

下贮存，使乳酸菌等非孢子繁殖微生物部分死亡而减少其数量，为

控制酒体中涩味物质含量的一个方法。

5;5 辅料与涩味物质的关系

酱香型酒生 产 中 使 用 的 稻 壳 是 使 酒 体 中 产 生 糠 醛 的 主 要 原

因，因此，控制稻壳用量，并在使用前进行清蒸处理，为减少糠醛含

量及排除其中邪杂味、防止杂菌感染的一项有效措施。

5;7 涩味物质与发酵温度、?@和水分的关系

由于微生物的生长繁殖受外部条件影响程度由大到小的顺序

为温度、酸度、水分和淀粉含量，因而四者在发酵过程中的变化情

况也决定了发酵池中的一切生化变化。在入窖发酵时，应控制入窖

温度为7AB、封窖温度为7CB左右，若温度过高，不仅使乳酸菌等

杂菌加快繁殖速度，而且促进酵母对氨基酸的脱氨作用以及使酵

母的衰老自溶加快，从而导致异丁醇、异戊醇等高级醇增加。

在实践操作中，入窖酸度过大，则酵母菌的发酵能力减弱，糖

化作用增大，酵母菌不能迅速充分利用糖化作用产生的糖分，使乳

酸菌、乙酸菌等杂菌因营养充足而加快其生长繁殖。

因此，在发酵过程中结合有益微生物与杂菌不同的生长和繁

殖温度及?@值，适当控制发酵温度和?@值，可减少白酒中涩味物

质的产生，如?@值降到<;5以下时，酵母可继续繁殖，而乳酸菌已停

止生长，利用此性质可适当控制乳酸及其酯类的含量。

另外，水质的好坏及制曲、润粮等工艺环节中的用水量也会对

酒质产生影响，如在润粮过程中水分不足，易使淀粉糊化不彻底，

达不到淀粉膨胀、分裂的目的，也可使酒体生涩。

5;< 环境卫生与涩味物质的关系

酱香型酒的糖化发酵属 于 半 开 放 式 发 酵 =<>，在 制 曲 、摊 凉 、堆

积等过程中不可避免地感染杂菌（如乳酸菌）。为减少入窖发酵后

的杂菌污染，保持生产车间的环境卫生是非常重要的。如入窖发酵

前在窖底洒些尾酒、曲粉，出窖后及时清扫灭菌，定期作养护工作

等，避免大量杂菌侵袭，减少涩味物质的产生。

5;C 蒸馏、摘酒与涩味物质的关系

根据各微量成分不同的沸点、溶解性，在蒸馏操作中，恰当控

制蒸馏，对前、中、后阶段馏分进行合理的摘酒，对提高酒质是非常

必要的。如乳酸乙酯沸点高且为水溶性酯，异丁醇、异戊醇沸点较

高且在酒精溶液中的沸点比在水溶液中的低，利用此性质在蒸馏

时进行恰当的缓火蒸馏、掐头去尾，可适当降低涩味物质

5;D 加强勾兑技艺与涩味物质的关系

在白酒酿造过程中，因受环境温度、湿度及发酵过程中酸度、

微生物菌群等因素的影响，不同窖池、不同轮次生产的酒其组成成

分难免存在差异，因而必须进行勾兑，使酒中各种微量成分按不同

比例重新排列组合，取长补短，促使酒中微量成分平衡、协调，从而

达到提高酒质的目的。当白酒中涩味物质偏多时，可结合色谱骨架

成分分析结果，通过恰当的勾兑和调味，在一定程度上增加酒的香

味，提高其适口性，使酒的质量提高。实践证明，将带酸的酒与带涩

的酒以适当的比例混合勾兑，可以使酒质变好。

5;9 延长贮存时间与涩味物质的关系

长期贮存是提高酱香型酒质量的重要环节，通过贮存，可减少

游离醛含量、增大缩醛（尤其是乙缩醛）及EAFE85醛类的含量，并使

有机酸与乙醇缓慢化合，逐步实现有机酸与其酯类的动态平衡，最

终使醇、酸、醛、酯达到新的平衡。 刚蒸馏出来的新酒中乙醛等刺

激性物质含量较高，使酒带有明显辛涩味和冲鼻感，而在长期贮

存、老熟过程中坛子本身具有的金属离子及内壁分布的小空隙所

提供的氧等可促成酒体中乙醛、异丁醇、正丁醇、异戊醇等向酸、缩

醛、酯等的转化 =C>：

因此，通过贮存，也可减小乙醛等带来的辛辣和涩味，而对酒

的协调和放香起独特作用。

7 小结

综上所述，笔者认为，白酒中涩味物质的形成过程是十分复杂

的，它可能是由某一种微量成分引起，也可能为微量成分的多种化

合物的组合体，要适当控制白酒中的涩味物质，最关键的是进一步

研究涩味物质的形成原因，并在此基础上，通过对生产工艺各环节

严格把关，可以达到避免白酒中涩味物质过量的目的。
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