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摘 要& 苹果浓缩汁生产时回收的天然苹果香料其主要呈香成分为环’!’己醇和酸酯类化合物!将其应用于苹果蒸
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以苹果为主要原料生产的蒸馏原酒# 出厂前需要进行降度和

后修饰#并经过;个月的贮存才能使口感更完美$理想%
后修饰的主要内容包括香味$酸度的调整%使用生产苹果浓缩

汁回收的苹果天然香料作为调整苹果蒸馏酒的香气’ 而调整苹果

蒸馏酒的酸味剂则选择了柠檬酸!食品级"$苹果酸!食品级"%使用

上述添加物符合5668年烟台会议上通过的果酒!水果蒸馏酒"生产

行业规定%

8 小样的调试

通常先进行小酒样的调试# 得到满意的结果后再进一步放大

调整的规模% 小样定量为>6 (3#而需要调整的成分的量则更少#所

以必须首先确定更小的计量单位%
8:8 测算3 (3试样的滴数

小样的量仅为>6 (3#而需要调整的天然香料$酸的量则更少#
现以滴数!滴"为最小量单位% 取8 (3含有高浓酸度的酒或苹果天

然香料#用带橡皮头的吸管吸入#然后进行液滴试验% 测定结果为

56滴 ? (3’在配制小样时#以滴数作为调配添加剂的最小计量单位%
8:5 小样酒的酸度调整

取基础酒;份#每份各>6 (8’将苹果酸溶入酒精度为;B度的酒

中#配成浓的苹果酸酒作为调整苹果蒸馏酒酸度的添加物%取浓的

苹果酸酒8滴$5滴$;滴$7滴$>滴$@滴((分别加入基础酒样品中

后#请有品酒经验的品酒师;人#品尝配制的小样酒%品尝结果如表

8%
从表8可见# 添加量为@滴的浓苹果酸酒的小样酒品味好#;滴

不足#B滴已过%
酸度调整得不适宜#会从根本上改变酒的风味’而适当地调整

酸度会使酒体更丰满$适口%
8:; 比较苹果酸和柠檬酸

取基础酒5份#每份>6 (3#各加@滴浓苹果酸酒$@ 滴浓柠檬酸

酒#进行品尝% 品尝结果认为加柠檬酸的酒爽口#而加苹果酸的酒

有粗糙和不新鲜感#口味不够爽净% 品尝结果淘汰了苹果酸%
8:7 柠檬酸的添加量

取86份基础酒样品#每份>6 (3% 分别加8滴$5滴$;滴((柠檬

酸#重复上面的试验%
品尝结果#添加量为<滴的样品较好% 分析原因可能是&!8"两

种酸的阈值有差异’!5"两种添加物配成的实际有效浓度不同%
8:> 香味的调整

香味的调节# 使用了在苹果浓缩汁生产过程中从苹果中得到

的天然苹果香料% 其主要成分经高压气相分析为环’5’己醇% 苹果

天然香料的理化及感官指标如表5%
采用相类似的方法#在86份>6 (3样品中分别添加苹果天然香

料>滴$86滴$8>滴$56滴$5>滴((进行初选% 品尝结果如表;%
添加太少的苹果香料的香味不够明显# 而添加太多苹果香料

的样品虽然添加的是天然提取物#但也有加苹果香精之嫌#让

人感到不愉快%
初选的结果表明#添加 量 为86滴$8>滴 的 较 好’进 一 步 品

尝的结果确定了添加量为86滴!即天然香料的添加量为酒的8
X"的样品香味更自然协调%

表! 苹果酸的添加量和品尝效果

添加量（滴）

! " # $ % & ’ ( ) !*
效果 淡 较淡 较淡 较好 好 适宜 好 较浓 浓 太浓

!"
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表! 四特酒骨架香味组分 （"#／$）

组分 标样 组分 标样 组分 标样 组分 标样

醇
类

甲 醇 !%&’!
仲丁醇 !()’%
正丙醇 !)*%’+
异丁醇 !&%’+
正丁醇 ,+’-
异戊醇 ()%’-
.，%/丁二醇（左旋） (%’%

酯
类

甲酸乙酯 .%’+
丁酸乙酯 ,(’.
戊酸乙酯 !(.’%
己酸乙酯 %,)’+
庚酸乙酯 .!%’+
辛酸乙酯 !-+’%
乳酸乙酯 !.&)’+
乙酸乙酯 !%*(

有
机
酸

乙 酸 ++&’!
丙 酸 !%)’%
丁 酸 ++’-
戊 酸 (.’+
己 酸 !!,’!
庚 酸 ..’%

羰基

化合

物类

乙 醛 !%.’%
异戊醛 (%’%
醋 酉翁 (%’%
糠 醛 %-’%

根据各组分特点!缺什么补什么" 一般香由酯决定!低沸点酯

类#如乙酸乙酯$丁酸乙酯%决定前香!高沸酯类&如乳酸乙酯$己酸

乙酯%决定后香’味由有机酸决定!低沸点有机酸&如乙酸$丙酸%决

定前味!高沸点有机酸&如乳酸$己酸%决定后味!且对应酸酯之间

有相互制约关系!酸酯及其他微量成分之间应相互谐调!达到组合

平衡( !

表! 不同太白大曲酿酒酒质微量成分分析 （"#／$%%"&）

微量成分 青茬曲 红心曲 槐瓤曲 混合曲

乙酸乙酯 $’()*% $(+)!% $,,)-% $,-)’%
己酸乙酯 .()(% .,)+% .,)!% !+)-,
乳酸乙酯 !,)-% !$).% !.),% (.).(
丁酸乙酯 +)!% +)(% +).% +)%’

正丙醇 +,)+% +%)-% +()-% +.)(,
异丁醇 $.)(% $$)’% $-)’% .$)-.
异戊醇 .*)!% .$)*% .$)(% ’+)+!
正丁醇 $$)$% $%)’% $$)%% $%)!(
乙 酸 -()%% --)%% -’)(% $%),+
己 酸 -)-% .).% .)+% +)%$
丁 酸 .)*% .)’% +).% .).%
乳 酸 -$).% -.)%% -!),% +’)+%

高但持久性差’槐瓤曲糖化力低但发酵力强!发酵后劲足!增香效

果好’而红心曲糖化力和发酵力居两者之间!但曲香浓郁!具有特

殊的炒豌豆香和轻微的酱香!生香能力强) 从出酒率看!混合曲最

高!红心曲最低’从质量看!以混合曲最佳!槐瓤曲$青茬曲次之!红

心曲最差"我们按青茬曲;6 <$红心曲;6<和槐瓤曲76 <的比例搭

配成混合曲发酵!同时针对不同季节生产的大曲$不同贮存期的新

曲和陈曲的生化特点!进行科学搭配!混合使用!并根据不同生产

季节$窖次$上轮发酵情况等调整大曲相应比例$粗细度和使用量!
就能达到既稳定和提高出酒率又能较大幅度地提高优质品率的目

的"
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根据试调结果!将滴数换算成可操纵的量!取基础酒86 !’各

添加剂的量分别为*天然苹果香料866 (3!柠檬酸;6 ,)由于各批原

酒的酸度不同!可根据此操作方法进行调整!如以小样酒的酸度为

准!微调柠檬酸的添加量) 苹果蒸馏酒成品酒的标准如表7)

外观*无色或浅琥珀色+透明!无悬浮物" 酒质纯正爽口!苹果

香宜人"

; 结束语

以品相不好的苹果为原料生产苹果白酒! 是大量处理残次苹

果$解决果农卖果难的最好办法" 与粮食白酒相比!由于苹果中含

蛋白质$脂肪的成分非常少!所以苹果白酒中含对人体健康有危害

的杂质极少!口味很爽净!也可以作为苹果白兰地$利口酒的基酒!
很有发展前景"

致谢! 在试验过程中得到山东青岛黄海酒业集团刘尚玉"盛
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表! 天然苹果香料主要成分及感官指标

序号 成分名称 含量 备注

" 转#!#己醇 !$$!%$$&’／(
! 羰基化合物 !)*+,
- 酸酯类化合物 !"*.,
% 乙醇 !*),!)*$,（/／/）

) 01值 -*)!)*$

+ 相对密度 "$*22)$
相对于!$3下

的水的密度

4 感官指标

颜色：呈半透明乳白色，久置透明

气味：有浓的苹果香味，无其他异味

外观：无明显可见固形物杂质

注：天然苹果香料，由具有回收香味设备的苹果浓缩汁生产企业生

产，每吨约+$$元。

表! 添加苹果香料的试验结果

添加苹果香料（滴） 香味评价 添加苹果香料（滴） 香味评价

" 淡薄 !# 太浓

$# 好 !" 太浓

$" 较好 %# 太浓

&# 较浓 %" 太浓

&" 浓 "# 太浓

表! 成品苹果白酒的质量标准

项目 指标

酒精度〔"#$，%（&／&）〕 ’()#!!!)#
总酸（以乙酸计，*／+） !#),
挥发酯（以乙酸乙酯计，*／+） #)!!")-
总醛（*／+） !#).-
铁（/*／+） !.)#
铜（/*／+） !,)#
甲醇（*／+） !")#
杂醇油（*／+） !.)#
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