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新型糟香调酒液的研究
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摘 要： 利用玉米、黄豆、大米、芝麻和薄菏、丁香、檀香等材料，按比例加入生香酵母和南方白药，混合发酵56 @以上，蒸馏提
取生物发酵溶液即为糟香调酒液。加入该糟香调酒液9 A到酒中，即有较好的香和味，且留香持久。该调酒液还可用于新工艺白
酒的生产。（津京）
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糟香白酒是江浙地区深受群众喜爱的白酒。用黄酒板糟制造

的糟烧得率低，至多9C A。因此，设法用生物工程技术制造具有浓
郁糟香的生物提取液，应用于勾兑糟香白酒，经试验具有良好的调

香调味效果，投放市场后深受消费者的喜爱。

9 糟烧白酒香味成分分析

糟烧是由黄酒板糟经蒸馏所得的白酒，实际是

提取黄酒糟中的残余酒精成分，其香气成分主要有

!’苯乙醇、异戊醇、乳酸乙酯、糠醛、"’丁内酯及酚
类物质等，气相色谱分析也证明了这一点。总体大约

有醇类95种、酸类7种、酯类>种、其他<种。有些厂家
将蒸馏后的酒糟打碎加入糖化酶、酵母，经封缸发酵

< @，9C @，甚至于多达76 @以上，这类二次发酵的糟
烧中!’苯乙醇含量明显减少，糠醛、酯类及酚类物
质增加，口味及风格稍有变化。

5 原料组成分析

用玉米（或爆玉米）、黄豆、大米、芝麻等带香源

粮食和薄菏、丁香、檀香等植物香源材料，分别采用

不同组合进行发酵原料试验，试验结果见表9。

7 菌种的分离培养和组合

选用酒精活性干酵母、黄酒活性干酵母、南方白

药、生香活性干酵母进行活化培养，然后用种子液分

别应用不同的发酵原料组合，发酵结果表明，用生香

酵母和南方白药混合发酵的提取物较为理想。对比结果见表5。

? 发酵的试验

?;9 将选定的原料用水浸泡至无硬心。
?;5 将原料蒸熟，再加冷水浸泡，然后复蒸至大部分原料呈开花
状。
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<;7 原料在干净的地方摊凉，温度76=5> ?。
<;< 将生物菌种培养液均匀地喷洒在原料表面，然后翻动原料使
菌种充分混匀。

<;@ 将原料摊凉至5@=5> ?入池发酵，池温保持在76=7@ ?，时间
在56 A以上。
<;8 将发酵料入甑桶蒸馏，提取生物发酵溶液为糟香调酒液。

@ 糟香调酒液成分分析

糟香调酒液外观呈淡棕黄色，散发浓郁的糟香味和醇香。经分

析其主要成分为乙醇、!’苯乙醇、异戊醇，而酚类、醛类、酸类中各
自的特征物质与糟烧酒中的分析成分相似。其成分见表7。
我们将该糟香提取液9 B加入酒中即有良好的香和味，而且

留香特别长久。

8 结语

将食用酒精和该糟香调酒液按新工艺白酒的配制方法生产的

糟烧酒糟香浓郁，醇厚甜净，酒味谐调，后味绵长，有糟烧酒的典型

风格。市场试销也取得了消费者的认可，取得了较好的经济效益。
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单粮型：窖香酒香较浓郁，外观浅黄，有光泽，较疏松，汁清，酸

涩较适中。

7;5;7 吹口与跌窖情况
多粮型：吹口较早，吹口平缓，时间较长，跌窖幅度一般76=7@

.(。
单粮型：吹口较迟、弱，较平缓，时间较长，跌窖幅度一般5@=

76 .(。
7;7 曲酒出酒率及质量分析（见表5）

由表5知，多粮型白酒总酸、总酯、高级醇、醛类均高于单粮

型，乳酸乙酯略低于单粮型，表明了多粮型以香见长，突出“喷香”

是由其微量成分的含量及量比关系决定的。多粮型具有芳香浓郁、

醇厚丰满、味绵长的特点，是酸高、酯高、醛高的体现。多粮型酒受

特定的“二高一低”工艺条件的制约，出酒率较低，因此，企业在生

产中应因地制宜，权衡产量和品质的关系。

< 小结

<;9 多粮型酒生产巧妙地把各种原料酿酒的风格特点糅合在一
起，突出“喷香”、“陈味”，具有“香气优雅，醇厚丰满，后味绵长，各

味协调”的风格特征。

<;5 多粮型酒的微量成分丰富，酸、酯、醇、醛、酮等均高于单粮
型，是形成口感丰富、酒味厚实的基础。

<;7 多粮型酒生产工艺复杂，技术水平高，如何处理原料、辅料、
水分、酸度、淀粉、通风形式、滴窖诸方面的关系是仿多粮型酒生产

成败的关键。北方生产的特殊性———本窖操作，滴窖时间较短，底

醅中的黄水过大，给配料、蒸馏带来不便，如果没有可靠的各种工

艺参数的协调，会造成发酵的异常变化，滴窖更加困难。

<;< 多粮型酒工艺应符合多粮生产的客观要求，反对“形改艺不
改”的做法。如包包曲生产仅隆起包包，按传统平板工艺生产或酿

酒过程仅重视@种粮食的加入，工艺上沿袭单粮工艺，定会造成不
必要的损失。

<;@ 多粮型酒的生产在北方还是一种尝试，由于受地域条件及技
术水平的限制，还存在许多不合理处，需要进一步完善和提高。
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