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论浓香型白酒的流派
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摘 要： 因酿酒原料、制曲原料及配比的不同；入池条件、发酵周期等生产工艺的不同；地理环境及空气中栖息的微

生物的差异等因素的影响，使浓香型白酒中的微量成分及量比关系不同，风格上各有特点，形成了浓香型白酒的不同

流派。即以五粮液、泸州老窖特曲为代表的“浓中带陈”或“浓中带酱”的川派；以洋河大曲、古井贡酒为代表的“纯浓型”

或“淡浓香型”的江淮派。（陶然）
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中国白酒历史悠久、工艺独特，是中华民族的宝贵遗产。建国

以来，这一传统工艺结合现代科技，使白酒工业有了很大的发展，

逐渐形成和确立了酱香型、清香型、浓香型、米香型、其他香型等五

大香型（8==<年以后，又陆续确立了凤香型、特香型、芝麻香型、豉

香型等新的香型），其中浓香型白酒的产销量占全国白酒产销量的

>6 \左右；在8]个国家名酒中，浓香型白酒占了=个，即四川的 五

粮液、泸州老窖特曲、剑南春 、全兴大曲、沱牌曲酒，江苏的洋河大

曲、双沟大曲，安徽的古井贡酒，河南的宋河粮液。可见，浓香型白

酒在我国白酒行业中占有举足轻重的地位。

在饮用和品评中，我们不难发现，虽同属浓香型白酒，但四川

的浓香型白酒和苏鲁皖豫地区的浓香型白酒的风味稍有不同，风

格上各有特点，从而形成了浓香型白酒的不同流派，即以五粮液、

泸州老窖特曲为代表的“浓中带陈”或称“浓中带酱”的流派，从区

域上可界定为川派；以洋河大曲、古井贡酒为代表的浓香纯正的

“纯浓型”或称“淡浓香型”的流派，从区域上可界定为江淮派。两个

流派的浓香型白酒各有特色，各领风骚，蓬勃发展，是一个可喜的

现象。那么，为什么会出现这种现象？两个流派的浓香型白酒的质

量风味有何差异？着重从以下几方面进行探讨。

8 生产技术

8:8 原料

8:8:8 酿酒原料

酿酒原料是产品质量和风味的物质基础。单一粮食和多种粮

食的不同原料，由于所含化学成分及含量的不一样，在发酵过程

中，生成的微量香味成分也有所差别。

洋河大曲大多是以东北产粳高粱为原料，川酒则多以地产糯

高粱为原料。其中，五粮液、剑南春则以高粱、大米、糯米、小麦、玉

米等^种粮食为原料，全兴大曲以高粱、大米为原料，沱牌曲酒则以

高粱、糯米为原料。洋河大曲、古井贡酒和川酒的酿酒原料见表8。

8:8:5 制曲原料及配比

大曲作为浓香型白酒的糖化发酵剂，与酒香的形成有密不可

分的关系。一方面是曲自有的香气，另一方面是大曲中的微生物代

谢产生的各种酶催化糟醅发酵产生挥发性芳香物质。由于制曲原

料及配比的不同，组成的碳氮比也不一样，在制曲过程中，提供的

营养物质，加上自然气候条件不同，所网罗的有益酿酒微生物也不

同，必然造成产品质量风味有所差别。洋河大曲、古井贡酒和川酒

的制曲原料及配比见表5。
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8:5 生产工艺

8:5:8 入池条件

洋河大曲和川酒的入池工艺条件见表;。

从表;可看出，洋河大曲入池温度较低，秋末、冬季、初春等生

产旺季的入池温度一般在85<87 =，发酵最高温度在5><5? =，升

温幅度为8@ =。发酵缓慢，做到前缓、中挺、后缓落，这样有利于醇

甜物质的积累，有利于控制醇酯比，有利于控酸产酯，使所产的酒

香味和甜味好。

川酒则在控制入池酸度和入池淀粉方面有特色，即酸高、淀粉

高，所产的酒具有香浓、醇甜、净爽味长的独特风格。

8:5:5 工艺操作

洋河大曲和古井贡酒采用混烧老五甑操作，按不同 米查醅入池

发酵，分别蒸馏，分段摘酒，分级入库贮存。

川酒则采用原窖法和跑窖法及原窖分层发酵法的操作工艺。

如泸州酒厂的操作是分层投粮，分层发酵，分层堆糟，分段摘酒，分

质并酒。窖底双轮底，发酵期856<8A6 B，中层母糟，发酵期C6<C@
B，上层二次面糟发酵期56<76 B。采取这些工艺技术措施是使所产

酒具有香气浓厚带有陈味的重要条件。

8:5:; 发酵周期

发酵周期不同，所产酒的质量风味也有所不同。洋河大曲发酵

周期为7@<C6 B，古井贡酒发酵周期有76 B和C6 B，川酒的发酵周期

一般都在C6 B以上。

8:5:7 黄水的提取方法

黄水是固态法浓香型白酒发酵过程中的副产物，含有较多的

香味物质和有益微生物，一般用于回收香味和培养窖泥，用于培养

窖泥益处更大。

洋河大曲生产中产生的黄水由窖底连通，集中提取。川酒则采

用滴窖的方法提取黄水。

8:5:@ 其他方面的差异

8:5:@:8 发酵窖池的窖不同：洋河大曲发酵窖池容积一般在86<56
(;，川酒的发酵窖池容积一般在57<5@ (;。两者的人工窖池在筑

窖、培泥等方面亦有所差异。

8:5:@:5 窖泥制作配方、工艺不同：窖泥的质量直接影响浓香型大

曲酒的质量和风味，泸州老窖酒厂的窖泥是将优质的黑塘泥或

田间泥，也可用窖皮泥7666 *,，加过磷 酸 钙C6 *,，尿 素8; *,，腐

殖质@6 *,，黄水适量，加老窖泥培养液5@6 *,，边加边踩，边踩边

翻，直至拌和均匀，堆积或窖内发酵8@ B以上可供使用。古井贡酒

厂在人工培养窖泥时，加大曲粉@6 *,于窖底并撒匀，深翻窖泥

56<;6 .(，加糟适量以调节DE值、增加有机质，加入黄水或底锅

水，任其自然发酵，经;6<76 B培养完成。

5 地理环境

众所周知，白 酒 生 产 除 了 原 料 、生 产 工 艺 等

重要因素影响外，天时地利等地理环境因素影响

也相当重要，地理环境不同，所 产 酒 质 风 味 亦 有

所差异。

洋河酒厂在江苏苏北地区，年平均气温8;<
8C =，年降水量A66<8566 ((，为湿润、半湿润季

风气候，气候宜人。土壤中含有较多的梭状芽孢

杆菌，有机质丰富，保肥保水，粘度适中。水质经

有关科研部门测试，达到或高于矿泉水标准。土

壤、水质均非常适合浓香型白酒的酿造。

川酒产地则大都分布在四川川东、川南地区，高温多湿，栖息

着较多的己酸菌和甲烷杆菌。四川得天独厚的自然环境是酿造浓

香型白酒的理想基地。

; 主要微量香味成分

白酒中?A F是水和乙醇，8 F<5 F是上百种的各种微量香味

成分。白酒的质量风味主要取决于这8 F<5 F的呈香呈味物质。原

料、生产工艺、地理环境的差异，必然导致酒中各种主要微量香味

成分的差异。洋河大曲酒、古井贡酒中的各类微量成分及其相互

间的量比关系与川酒相比均有所不同，主要表现在以下几方面。

;:8 酸类物质（见表7）

酸类是形成白酒香味的重要成分，是形成酯类的前体物质。含

酸量少，酒味寡淡，香味短；含酸量过多，酒味粗糙，出现邪杂味。从

表7可以看出，在洋河大曲酒中，酸含量的顺序是己酸G乙酸G丁

酸G乳酸；在古井贡酒中，酸含量的顺序是乙酸G己酸G乳酸G丁酸；

而在川酒中，酸含量的顺序则是己酸G乙酸G乳酸G丁酸。另外，洋

河大曲的乙酸、乳酸、己酸含量明显比川酒低，但戊酸含量则比川

酒要高；古井贡酒的乙酸、丁酸、戊酸含量比川酒高，己酸含量则和

川酒相当。

;:5 酯类物质（见表@）

酯类是白酒中重要的呈香物质，是名优曲酒中主要组成部分。

各种酯的含量及其相互间的比例关系影响和决定着酒的风格和香
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型。对浓香型白酒来讲，己酸乙酯和适量的丁酸乙酯是其主体的香

味成分，戊酸乙酯、庚酸乙酯、辛酸乙酯也是形成窖香的成分。从表

;可以看出，洋河大曲的己酸乙酯和丁酸乙酯的含量高于川酒，乳

酸乙酯与己酸乙酯的比例高于川酒，古井贡酒的乳酸乙酯与己酸

乙酯的比例小于川酒，乙酸乙酯与己酸乙酯的比例小于川酒，突出

了浓香型白酒以己酸乙酯为主体的复合香气。另外，从表;可以看

出，风味特征呈陈味或中药味的戊酸乙酯的含量，川酒明显比洋河

大曲、古井贡酒要高。

<:< 醇类物质（见表=）

醇类是白酒的醇甜和助香剂的重要来源，也是形成香味物质

的前驱物质，既是芳香成分，又是呈味物质，是白酒陈香、醇和的原

因之一，在构成白酒的香味成分和风格上起着重要的作用。从表=
可以看出，主要醇类总量及> ? @值，洋河大曲高于川酒；古井贡酒

的异戊醇比川酒低，> ? @值则和川酒相当。

<:7 主要羰基化合物（见表A）

浓香型白酒中的醛类物质主要是乙醛和乙缩醛。

乙醛沸点低、易挥发、有助于白酒的放香。少量的乙醛是白酒

中有益的香气成分。

乙缩醛是白酒香味的重要成分，有助于白酒的放香和陈香，是

表现白酒老熟和质量的重要指标。

双乙酰、醋 酉翁 是构成名优白酒共有的香味成 分 ，是 构 成 名 优

白酒进口喷香、醇甜的主要成分。

从表 A 可以看出，洋河大曲、古井贡酒中羰基化合物的含量明

显低于川酒。

<:; 各大类微量成分（见表B）

从表B可以看出，与洋河大曲、古井贡酒相比，川酒的总酸、总

醛较高，而总酯、总醇较低。

川酒的酒体表现在溢香、协调和陈味方面。溢香与其醛类物质

含量较高有关；协调与其微量成分含量及其相互间比例适宜有关；

陈味与其戊酸乙酯以及杂环化合物如5，=’二甲基吡嗪、三甲基吡

嗪、四甲基吡嗪含量较高有关。

洋河大曲、古井贡酒纯正的窖香与其总酯尤其是己酸乙酯、丁

酸乙酯含量较高有关；绵甜则与酒中含有较多的醇类物质有关。

7 酒体的风味特征

浓香型白酒中的主要微量香味成分及其相互间的量比关系的

差异，最终体现在酒体的风味特征上，区别在口感上。

洋河大曲、古井贡酒和川酒在体现窖香浓郁、绵甜甘冽、香味

协调、尾净余长的总标准下，洋河大曲、古井贡酒与四川的;个浓香

型国家名酒又有本身的独特风格，见表C。

综上所述，由于原料、生产工艺、地理环境等因素的影响，以洋

河大曲、古井贡酒为代表的浓香型白酒和以五粮液、泸州老窖特曲

为代表的浓香型白酒，虽属同一香型，但酒中的微量香味成分及其

相互间的量比关系不同，酒体风味有所差异，从而形成了浓香型白

酒的不同流派。这是对客观现实的反映，是客观存在的必然。对中

国白酒工业尤其是浓香型白酒的发展必将起到极大的推动作用。
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