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摘 要: 中国白酒是一种特殊传统酒精饮品,在制曲、酿酒生产、勾兑贮存等生产过程和成品质

量判定中,感官鉴评是确定质量指标的必要手段,传统生产工艺中,中国白酒感官鉴评是其他方

法不可替代的。随着分析技术的成熟完善,感官鉴评也有待不断总结、提高,以推进白酒质量的全

面提高。
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相同的酿酒原料,相同的操作工艺,相同的主体骨

架成分,但极其细微的微量成分差别,却显现出明显的

口感个体差异,由此形成了白酒风格的多样性,出现了

各种香型不同风味流派的中国白酒。白酒作为中国独具

特色的传统酒精饮品,它丰富而神秘的香气特征,必须

依靠感官识别。人们对白酒口感质量要求的提高促使勾

兑调味技术的整体水平提升,专业评酒师以能对酒的质

量“眼观其色,鼻闻其香,口尝其味”,以特定规范化的感

官标准,综合色、香、味、格来评判白酒风格的典型性。不

论仪器检测技术的如何快速发展,白酒感官鉴评在生产

中是永远不可被替代的。

1 原辅料的鉴评

1.1 高粱

高粱作为酿酒主料是为微生物发酵提供淀粉的主

要来源,不仅要求其水分、杂质、淀粉、容重等可检测的

量化指标符合要求,色泽鲜艳、颗粒饱满、无虫蛀、无霉

变都是所必须的感官要求;高粱的粉碎度对酿酒生产也

有着较大影响,高粱粉碎过粗不易糊化,会造成糖化不

彻底;粉碎过细,糊化后容易粘结,糟醅通透性差,发酵

升温过猛,影响酒质,适当的粗细粉比例,完全是依靠操

作工感官判定来控制,浓香型白酒生产工艺一般要求原

料粉碎为 4 瓣、6 瓣、8 瓣,通过 20 目筛孔的细粉不能超

过 20 % 。

1.2 糠壳

糠壳是发酵的填充料之一,具有疏松性、透气性和

吸水性,同时具有调节糟醅的淀粉浓度和酸度及保持水

分的作用,它能使酒醅有一定的疏松度和含氧量,以有

利于微生物的繁殖,促进糖化发酵,还可增加蒸馏界面

效能,提高蒸馏效率。在使用时应选择新鲜、无霉变、无

异味、干燥的糠壳;使用前要在一定的蒸汽压力下清蒸

30 m in,以降低糠壳中的果胶质和多缩戊糖,糠壳没有

严格的国家标准规定,行业采购和使用完全依赖感官对

其进行质量评定,可见感官鉴评对糠壳的质量要求是至

关重要的。

1.3 小麦

小麦富含淀粉、蛋白质和微量的脂肪、纤维素,是制

曲、发酵重要的原料,小麦的粘度适中、筋力充分使曲坯

容易成型,保温效果好,发酵前期升温快,中期高温保持

时间长,后期降温缓慢;高于 10 % 以上的蛋白使其生香

效果好,小麦蛋白质主要是麦胶蛋白和麦谷蛋白,强筋

力易于支撑发酵过程中产生的气体不外泻,不易使曲块
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变形和裂口;丰富的碳水化合物为菌体的繁殖、酶的产

生、香味前驱物质的生成及微生物体内其他物质的合成

提供能量;小麦麸皮中氨态氮含量特别高,是其他原料

的数倍,微生物在麸皮上生长旺盛,酶活力高,适宜多种

微生物生长,是一种优质的培养基。制曲用小麦一定要

选择颗粒饱满,皮薄、生长期长的冬小麦作原料。除了对

水分、杂质、淀粉、容重等可检测的量化指标进行明确要

求外,感官识别也是筛选原料的主要依据。

2 曲的鉴评

2.1 感官鉴评

曲是酿酒生产的糖化发酵剂,也是发酵微生物的重

要来源,曲的质量是依靠感官评定和理化指标一起来衡

量的,在以百分制为评价标准的标准体系中,感官评分

比例占 60 分[1],曲的香气、断面、挂衣、曲心都是依靠特

定的感官标准进行评定,制曲工艺中原料粉碎度、搅拌

均匀度、成型时的松紧度、翻曲的频度等都必须依靠感

觉和观察进行有效控制。

2.2 制曲水分

制曲生产中小麦粉碎过粗,搅拌加水过少,培菌前

期升温过猛,水分就会蒸发过早,曲坯会出现裂口,有害

微生物极易从裂口进入曲坯内部,在一定条件下大量繁

殖影响曲的质量,因此严格控制曲的粉碎度,保证搅拌

用水标准。曲粉粉碎得细,水分重,中挺温度就上不去,

造成曲心温度低,皮太厚,曲心散热和水分挥发受阻,在

曲块内产生发酵,当气体膨胀到一定程度后,便冲破曲

坯干皮,在曲坯上形成裂口,造成大曲霉变,给曲带来生

粮味、霉味和苦味。

2.3 曲的断面

曲的断面完全反映着曲的内部发酵状况,最明显的

标志是大曲中的火圈,大曲中的火圈为褐色圈子,它形

成于培养前期,火圈的形成是美拉德反应的结果。其产

物中的呋喃、呋喃硫醇、噻吩、噻唑等化合物使曲香幽

雅、浓郁,是白酒香味的重要来源[2]。

2.4 发酵状况

曲坯原料粉碎得过细,水分过大,造成前期升温猛,

短时间内形成曲心内部高温,由于小麦自身淀粉酶及微

生物的作用, 糖与蛋白分解氨基酸作用发生美拉德反

应,形成褐色物质沉积于曲皮和曲心中间,即为常见的

火圈,根据火圈的分布可以鉴别曲内部的发酵状况。

2.5 挂衣情况

挂衣是衡量大曲霉菌生长情况的标志之一,曲坯入

室 2～3 d 后仍不能从表面生出白色斑状菌丝, 即为不

生霉或挂衣不生长,这是由于温度过低,曲表面水分蒸

发过多所致,此时必须对培养环境进行观察,及时加盖

草垫,喷水,关好门窗促使其发热上霉。

2.6 贮存环境

贮存环境对曲也产生着重大影响, 曲库湿度大,曲

坯则易受潮感染青霉,青霉是一种严重影响发酵质量的

杂菌,会给酒带来严重的苦味,它繁殖特别快,应及时采

取措施,保持曲库干燥是最好的措施。

3 生产过程鉴评

3.1 看糟配料

白酒生产是一种复杂的传统工艺,特别讲究传统的

中庸之道,高淀粉能出好酒是不可取的观点。母糟质量

从理化指标分析,仅是一种参考,但不能完全以理化指

标来衡量,酸度、水分、淀粉不能完全反映母糟质量。优

质母糟有优雅馥郁的香气,颜色呈鲜猪肝色,油润有光

泽,品尝能品到醇、酸味,微涩,水分柔和适中,手捏糟醅

指缝间鼓细泡,柔熟不腻,疏松不糙。配料过程中除对母

糟残余淀粉要充分掌握外,还要重视糟醅的粘度,过粘

发酵则不会彻底,糠壳的支撑度都是配糟中要注意的细

节,粮、糠、曲拌和一定要均匀。

3.1.1 配料与窖内温度的关系

窖内升温规律:前缓、中挺、后缓落。

前缓:发酵前期缓慢升温有利于微生物生长,使发

酵彻底。

中挺:发酵中期挺温时间、产酸幅度和酒质都是密

切相关联的,好的糟醅酸度高一些,顶温升到一恰当的

范围,时间越长,越利于己酸菌、酵母菌的生长,有利于

酸醇酯化。

后缓落:温度落快了,从化学反应平衡的角度,不利

于酯化合成,缓慢降温有利于香味物质的合成。

3.1.2 投粮

增加投粮会使糟醅中比热上升, 空气含量下降,产

生热量多少取决于微生物消耗淀粉,投粮低于微生物消

耗淀粉时,增加投粮产生的热量就会增加,投粮高于微

生物消耗淀粉时,增加投粮产生的热量就会减少。

3.1.3 投曲

投曲提供了发酵需要的微生物,适量用曲有利于促

进微生物的生长繁殖,同时也为发酵提供了淀粉原料和

生香所需的氨基酸。

3.1.4 加糠加水

“糠大水大,冷热不怕”是传统生产追求高产的一种

经验,糠大水大有利于稀释酸度,利用残余淀粉,它有一

定的道理。实际中,生产所需主要是质量,如果还是糠大

水大,它对母糟的稀释会使酒质淡薄,另外,糠大水大,

还会使窖池中糟醅水分下沉,造成糟醅上干下湿,导致

上部升温猛,下部不升温,发酵异常。因此严格依照感官

配料,粮、糠、曲、糟合理拌和,才能为发酵提供合理的升

温控制措施。

3.2 摊凉

摊凉过程是控制入窖水分和富集微生物的重要环
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节,如何在摊凉过程中实现温度控制,通常都需要放置

多支温度计来测量生产过程中的温度,在这里感官经验

也起着极其重要的作用,热季要尽量多翻糟,缩短鼓风

时间,以减少水分的挥发和杂菌的带入,冬季杂菌少,但

气温低,糟醅散热降温快,必须快速操作均匀搅拌迅速

入窖。温度如何掌控,曲粉如何撒匀,都必须依靠细心的

操作和感官来配合。

3.3 入窖、踩窖、封窖

入窖时糟醅下落的部位不同,中心、外围糟醅疏松

度也会有一定差异,同时上中下层受到压力不同,到了

上层拍窖封窖,四周糟和中间糟疏松度都不一致,发酵

效果也就会有一定差异,根据这些实际情况,必须对踩

窖更加重视,“热季踩密脚,冷季踩稀脚”这些都是传统

生产留给我们的丰富经验, 它有一定的道理和借鉴价

值,生产中必须根据气候、温度、糟醅的物理状态来决定

操作。封窖是发酵最后最重要的一道工序,封窖质量也

决定着整个窖池质量的控制,严密不漏气,保持窖皮清

洁卫生,湿润是最有效的方法。

3.4 量质摘酒

3.4.1 上甑

上甑的目的是让蒸汽进入母糟中经反复汽化冷凝、

不断浓缩,在甑桶内形成无数蒸馏塔板,保证流酒过程

中香味浓缩达到最佳状态,让母糟中香味成分按照次序

被蒸馏出,因而掌握熟练的操作要领,上甑讲究轻撒匀

铺,探汽上甑是让上升的蒸汽抵消上甑时母糟向下的压

力,尽可能减小甑内上层糟醅对下层的压力,缩减甑内

中心与四周的密度差,使甑内上升的蒸汽均匀承受糟醅

的压力,避免某一处的蒸汽被压死而在甑内回绕。

3.4.2 蒸馏、摘酒、蒸粮

蒸馏是为了保证充分提香、取酒和蒸粮,取酒讲究

掐头去尾、量质摘酒、看花摘酒,掌握流酒温度对保证酒

质的香味也起着重要作用, 依靠感官控制是最佳选择。

前段酒酯香浓郁、醇甜,后段酒香短、味薄、杂味突出,操

作中一定要注意随时采取品尝来控制酒的品质。蒸馏过

程中,蒸粮也是工艺环节中的关键,蒸粮保证做到内无

生芯,熟而不粘。

4 尝评验收

尝评验收可以及时确定产品等级,便于分级、分质

贮存,同时又可以掌握在贮存过程中酒的变化;尝评可

以及时发现酒中的各种杂味,以便于在贮存过程中采取

有效的工艺方案进行处理;尝评是产品验收、确定质量

优劣,把握产品出厂质量的重要手段;尝评也是检验勾

兑、调味效果比较快速和灵敏的一种好的方法,有利于

节省时间,及时改进调味方法,使产品质量稳定。

评酒的主要依据是产品质量标准, 在 G B 10345.2-

89 白酒的感官评定方法中,对色泽、香气、口味、风格进

行了明确的规范[3],眼观色、鼻闻香、口尝味、综合起来看

风格。

新酒口味粗糙、较刺激、不柔和,通过陈酿可以加速

乙醇分子和水分子间的缔合反应,加速醇与酸之间的酯

化反应,加速酒中氧化反应的速度,使酒味变得柔和、馥

郁、芳香,酒是越陈越好,越陈越香嘛! 新酒经适当贮存

期,酒质的确会呈现一种好的感官效果,“陈味”是一种

概念,它和酿造过程中的多种因素有关,从感官和理化

的角度都很难给出一种准确的描述,发酵质量好的酒在

独特的陶坛容器中,陶坛良好的透气性促使酒质发生缓

慢的物理化学变化,越存越好。相反,工艺质量较差的

酒,即使贮存时间再长质量也不一定会变好,陈香只是

一种相对的人们对长期贮存酒的一种感官评定。对陈味

的科学定义还有待于仪器分析技术的改进和感官鉴评

方式的完善。

5 窖池的养护

受环境气候的影响, 窖池会在使用一段时间后,四

周池壁上自上而下出现一种白色物质,这种现象在北方

尤其多见,这些物质以粉末状、晶状形式存在,这样的窖

池水分低、酸度大,窖泥粘度降低,手捻呈散状,无油滑

感,并伴随有严重异杂味。窖泥退化原因很多,因此在生

产过程中每排都要对窖泥进行观察、分析。窖泥老化的

现象表现为表面起碱,板结发硬,析出乳酸盐类物质。导

致窖泥老化的原因是由于酿造用水硬度大,带入大量的

钙离子,培养窖泥时,钙、铁离子加入过多,工艺粗糙,卫

生条件差,乳酸大量形成,窖池没有很好养护。

窖泥的养护主要在于日常保养,及时在日常生产中

进行观察,及时养护。主要采取以下养护方法:用黄浆

水、酒尾、曲粉混合及时喷洒保养;己酸菌液养护;及时

除去老化窖泥更换新泥。

6 感官鉴评与理化数据检验的关系

白酒的生产工艺质量控制和质量分析是随长期经

验观察与科技发展相结合形成的一种科学的鉴评方法,

化验分析的引入使人们对生产工艺有了全新的认识,对

白酒的独特生产方式和香味有了科学的判定依据。

化验数据反映了白酒生产内在的质量变化,它是局

部的、化学的,不能反映酒醅生产中的物理结构变化,仅

体现了生产的一个侧面,色谱定性定量分析也只是反映

了有限的香味成分数据指标;化验数据的量化、稳定性、

准确性是感官无法描述的;化验数据是生产技术管理人

员了解生产工艺辅助手段的重要工艺参数;化验数据的

测量手段和方法有限, 取样的代表性有一定的局限性;

化验数据测量过程缓慢, 只是提供了一种后续工艺指

导。

感官鉴评能明显反映工艺中糟醅的表观物理状态;

感官鉴评的灵敏性远高于仪器检测的灵敏度,白酒作为
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气是由酵母发酵产生的, 后发酵期长短对酒的圆润、协

调、风味有较大关系,在低温中延长酒醪的后发酵期,使

酵母溶菌酶和大曲的多种微生物菌群以及生物酶在发

酵过程中,经过物理、化学反应,产生各种醇、酯、酸等微

量复杂物质,从而使酒香协调、圆润、丰满。加入大曲,保

留了多种微生物酿造的天然品质和丰富的营养物质,氨

基酸含量丰富、香气醇和、爽适协调、苦涩味轻,酒质稳

定性高,出品率高,在保证各项指标达到国家质量标准

的前提下,降低生产成本,经济效益明显提高[6]。

2.3 不同温度对果酒质量的影响

不同温度对果酒质量的影响分析结果见表 5。

开始发酵时间与结束时间均随温度的升高而缩短,

发酵结束时酒精度也随温度的升高而降低,因为在一定

的范围内,温度越高,酵母发酵速度越快,产生的副产物

也越多,产酒精效率下降,这与其他果酒的酿造相一致。

发酵温度的变化对酒的色泽和清亮度影响较小,但是对

果酒的风味影响较大。低温发酵能较好的保持果酒的风

味,因此果酒发酵温度应采用低温发酵。

2.4 防止柿子酒褐变

柿子酒易发生酶促褐变和非酶促褐变, 使色泽加

深,风味变差。因此,在柿子打浆时应加入 0 2 % 的柠檬

酸和抗坏血酸,防褐变、护色,并且加入澄清剂以降低果

酒中单宁、果胶物质的含量,通过满缸陈酿来减少酒液

与氧的接触,结合添加 SO 2 来防止其褐变[2]。

2.5 柿子酒质量指标

2.5.1 感官指标

色:呈淡黄色,清亮透明,富有光泽,无沉淀悬浮物。

香:具有柿子特有的果香及醇厚的酒香。

味:酸甜适度,醇厚柔和,口味清爽,酒体完整。

2.5.2 理化指标(表 6)

2.5.3 微生物指标

细菌总数≤50 个 /m L;大肠菌群数≤3 个 /100 m L,

致病菌末检出。

3 结论

柿子经破碎打浆后难于取汁,可添加 6 % 的大曲除

去果胶,以利于过滤取汁和果酒澄清。在取汁、酿造过程

中分批添加适量的大曲,可改善柿子果酒的风味和提高

产品质量,改善果酒色泽。柿子果酒生产中取汁的最佳

工艺条件为:大曲加量 6 % ,发酵温度 45 ℃,时间 4 h。

带皮渣发酵 7 d,然后离心去掉皮渣,在发酵过程中加入

大曲发酵,发酵温度采用低温发酵。
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一种食品最终靠消费者去味觉评价,因此感官鉴评有一

定的说服力;感官鉴评易操作,能及时有效地解决生产

过程中急需解决的实际问题;感官鉴评的缺陷是因个体

嗅觉、味觉的差异很难对产品精密准确把握。

随着国家评酒师队伍的建设,国家标准中感官评定

标准的规范化,感官鉴评有了充分的依据,在生产过程

和质量控制中把理化分析与感官鉴评相结合,使其优势

互补,更好地为全面提高白酒产品质量服务。
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