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对酱香型酒勾兑调味之认识

王富花8，黄永光5，张占军8

（8:贵州大学生化所，贵州 贵阳 ;;665;；5:贵州轻工科研所，贵州 贵阳 ;;6665）

摘 要： 在酱香型酒的整个生产工艺过程中，勾兑调味工艺是统一酒质、统一标准，形成它独特风格的重要组成部

分。酱香型酒勾兑的技术要点：（8）了解、掌握各种单体酒的具体特征；（5）对小样勾兑综合样进行仔细地品尝、分析；

（5）合理组合基础酒；（7）调味酒的正确选择。勾兑过程中应注意的事项：（8）准确计量；（5）熟悉生产工艺，及时反馈信

息；（<）作好原始记录；（7）保持良好的身体状况；（;）刻苦钻研勾兑技艺。
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众所周知，酱香型酒生产工艺 独 特 ，长 期 以 来 ，它 以 “酱 香 突

出，优雅细腻，酒体醇厚，回味悠长”的特有风格，深受广大消费者

喜爱。而在酱香型酒的整个生产工艺过程中，勾兑调味工艺是形成

它独特风格不可缺少的重要组成部分。有人把勾兑、调味比喻成

“画龙点睛”，勾兑是“画龙”，调味是“点睛”，这话说得很有道理。对

酱香型酒而言，经 “高温制曲、高温堆积发酵、高温馏酒”后生产出

的各轮次酒酒质、口感并不一样，要使酒体达到协调、平衡，必须进

行勾兑、调味。笔者通过实践，对如何搞好酱香型酒勾兑调味有了

一些粗浅的认识。

8 酱香型酒勾兑调味的重要性

尽管酱香型酒在生产过程中采用的原料和制酒、制曲工艺相

同，但不同生产车间、班组生产出的酒质量却各有不同，即使是同

一个窖，各次蒸馏出的酒也有所不同，为统一酒质、统一标准，使每

批出厂酒质量基本保持一致，必须进行勾兑。即根据酱香型酒独特

的酿造工艺，将已经过一定时间贮存的各轮次的酱香、窖底香、醇

甜等类型单体酒，按其各轮次酒的特点、数量比例关系、成品酒的

质量要求，以适当比例掺合在一起，使各微量成分相互补充、抵消、

转换、平衡、协调，最终形成酱香型酒“酱香突出，优雅细腻，酒体醇

厚，回味悠长”的特有风格 Z8[。

酱香型酒勾兑调味是一个非常复杂的过程，在勾兑过程中，必

须处理好酒体中的醇、酸、酯、醛、酮等微量成分之间的量比关系，

因为它们之间的量比关系将决定着产品的风格。

5 搞好酱香型酒勾兑的技术要点及注意事项

5:8 勾兑调味技术要点

5:8:8 了解、掌握各种单体酒的具体特征

酱香型酒勾兑以8\]轮 次 酒 按 中 间 多 、两 头 少 （即<、7、;轮 次

多，8、5、=、]轮次少）进行勾兑，由于不同生产车间、班组、窖号、窖

龄生产出的酒质量、口味各有不同，因此，勾兑员在勾兑之前，必须

了解、掌握各轮次酒的特征、不同酒质的变化规律以及酒中微量成

分的性质和作用，勾兑时，仔细品尝各基础酒的香味特点、香型，认

识所选酒的香和味。

5:8:5 对小样勾兑综合样进行仔细的品尝、分析

根据对酒库各种酒的全面了解，结合车间生产情况，取出一定

数量的单体酒（以中间多、两头少为参考），掺兑一个小样综合样，

用色谱测出其色谱骨架成分，与标准图表作比较，了解哪些微量成

分含量偏高、哪些微量成分含量偏低。仔细品尝小样、综合样，分析

存在的缺点、不足。若酒中酸含量偏低，则酒体寡淡、味短；若酒中

乳酸乙酯含量偏高，则酒体涩味重；酒体中高级醇含量过低，则酒

味淡泊、酒体不丰满；过高，则导致酒味过涩、苦、冲辣。利用色谱定

量分析数据、计算机及相关软件系统，结合感官品评，找出问题所

在，明确主功方向，以便在勾调时有的放矢，对症下药。

5:8:< 选择好调味酒，抽出所取酒样中异杂味较重的酒

根据小样勾兑综合样所提供的信息，找出酱香味、厚味较好的

酒及一些前轮次、后轮次酒，作为调味酒在小样勾兑后期进行调

香、调味。窖底香型酒一般不先加，用以作调香、增香。在酱香型酒
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湘酒鬼建成 ; 万吨废糟处理生产线
本刊讯：566< 年 88 月，湘酒鬼年处理 ; 万吨废酒糟高科技项目生产线正式建成。这是湘酒鬼公司立足行业技术前沿，发扬湘泉精神，勇于创新的又

一新成果，是推行可持续发展战略的新结晶。

湘酒鬼把废酒糟的处理作为公司进入新世纪后建现代化工业园区，造绿色天然精品工程的重要内容之一，于 5666 年开始启动。

一是从技术上进行突破。在省科技厅立项了“利用废酒糟生产蛋白源饲料技术研究”攻关课题。利用废酒糟生产饲用蛋白源，是处理废酒糟变废为宝

的重要途径。通过与湖南农业大学的合作与共同努力，5666 年底小试取得了初步成功并通过了专家组的鉴定，专家鉴定认为该项技术达到国内领先水

平。5668 年该技术获得了国家的新产品技术奖。

二是海外融资购进先进设备。积极利用国家可以通过进口国外设备的融资政策，就引进丹麦政府设备贷款事项，积极与国际国内相关职能部门形成

最后协定。通过初签协议，在获得丹麦政府的批文后，签订了商务相关合同，合同 5665 年 = 月份生效。566< 年 7 月国外进口设备到达现场。海外融资 57=
万美元就此全部到位。

三是积极争取高新技术引导资金。湖南省从 8>>; 年开始发放低息有偿资金，引导扶持高新技术企业发展。在技术攻关申报立项的同时，比照省高新

引导资金使用的条件，公司如实进行了申报，项目引出资金 8666 万元，于 5666 年 86 月到位。

在顺利解决技术、资金、设备的前提下，公司组织相关技术人员，经过为期 < 年的建设施工，一个技术领先、设备精良、可代表行业水准的现代化生产

线屹立在了环境优美的湘泉工业园区。总投资 7;66 万的废酒糟处理生产线的正式启动与投入使用，将与公司现有酿酒设备形成很好的配套，创造可观的

经济和社会效益。（李湘洪）

勾兑中，调味酒的选择是一个技术难点。它不仅要求勾兑员有丰富

的理论知识、过硬的评酒能力，还要求勾兑员全面了解各种调味酒

的性质及在调味中所起的作用，并要准确了解基础酒的各种情况。

这需要勾兑员在实践工作中，不断积累实践经验，并进一步进行分

析、思考、总结。

白酒中有苦、麻、酸、涩等异杂味的酒并不一定是不好的酒，关

键是在实践中总结经验，找出它们的特点，并具体问题具体分析。

若使用得当，可作为调味酒。如后味带苦的酒，有时可增加勾兑酒

的陈味；后味发涩的酒，可以增加勾兑酒的香味；同样，带麻的酒有

时也可增加浓香，使酒体丰满。而带酒尾味、焦臭味、霉味等怪味的

酒，一般都是坏酒。

5:8:7 组合基础酒，选择合适的比例勾兑小样

组合基础酒是勾调工作的一个重要环节，通过组合基础酒，可

使产品酒成型，基本达到出厂酒要求，基础酒组合的好坏，直接影

响后阶段的调味工作，若组合得不当，不仅给调味带来困难、增加

调味酒的用量，甚至会因勾兑调味失败而返工 ?5@。

在组合基础酒时，要选择、控制好各轮次、各香型酒的比例。虽

然很多酱香型酒厂对其勾兑比例规定了一个大致的范围，而对具

体的比例并没有非常严格的要求，这是由于不同生产车间、班组、

窖号、窖龄生产出的酒质量、产量、香型每年各有不同，所以，勾兑

员应对酒库的各种酒有全面的了解，如相同贮存期的各轮次酒总

量有多少，同轮次的不同香型的酒各为多少，在此基础上，结合库

存酒及车间生产情况适当调节勾兑比例，作好长计划、短安排，尤

其要保留一定数量的调味酒，以保证产品质量的长期稳定。

5:8:A 有的放矢，选择恰当的调味酒进行调味

基础酒组合成功后，送交质检部进行色谱分析及对总酸、总

酯、固形物的常规分析，若检测结果符合卫生指标，香味微量成分

含量及主要酯类的量比关系在所规定范围之内，即可进行调味。调

味的关键是认真反复品评，清楚分析出组合基础酒的质量状况，找

出优点及存在的不足，然后恰当添加调味酒，扬长补短。一般先调

其香和味，再逐步解决其陈味、酱香、曲香味等其他风格特征。实践

证明，组合后味短或辛辣的基础酒，适当添加某些酸味较重的调味

酒，可使酒体变得丰满、味长及压辛辣；适当添加某些一、二轮次的

调味酒，也可起到保持酒体入口绵醇的作用。总之，调味酒的添加

也是一个非常复杂的过程，它需要勾兑员在实践中不断、反复的摸

索。

5:5 勾兑过程中应注意的问题

5:5:8 准确计量

勾兑是细致而又复杂的工作，极其微量的成分都可能引起酒

质的较大变化，因而勾兑过程中细小的计量差异将很有可能造成

酒质的较大差异，所以要求小样勾兑必须计量准确。计量工具可根

据小样勾兑具体要求选择移液管、刻度吸管或微量注射器等。

5:5:5 熟悉生产工艺，及时反馈信息，实现生产—勾兑—生产的良

性循环

勾调人员熟悉生产工艺，了解原料和各工序与成品酒的关系，

就可在品评、勾调过程中，找出成品酒质量优劣的原因，进而及时

将信息反馈到生产中，生产车间可根据所出现的问题及时采取改

进、优化措施，从而既保证了勾调工作的顺利进行，又确保了酒质

的长期稳定。

5:5:< 作好原始记录

在小样勾兑和大型勾兑中，详细的原始记录不仅可以减少工

作中的失误，提供研究分析数据，更重要的是大量的数据积累可便

于勾调人员分析总结勾兑经验、提高勾调技艺。

5:5:7 保持良好的身体状况

勾调人员应具有正常的视觉、嗅觉和味觉，掌握必要的评酒知

识和技巧，有一定的实践经验，有较高的准确性和再现性。除此而

外，勾调人员还应注意保养身体，为保持灵敏的嗅觉和味觉，日常

饮食应尽量清淡，同时，心情平和舒畅、充足的睡眠对搞好勾调工

作也是很有帮助的。

5:5:A 刻苦钻研，在实践中不断发展、创新

勾调本身是项技术性和艺术性较强的工作，勾调人员必须在

实践中坚持刻苦钻研，不断提高品酒功夫和勾兑技术，并在此基础

上，以确保本厂产品质量、提高经济效益为目的，不断积累、分析、

摸索、发展和创新。

< 小结

酱香型酒的勾兑调味是细致、复杂而又非常重要的工作，它是

确保产品质量的重要环节，而了解、掌握勾兑调味技艺也不是件容

易的事情，它需要长期的积累、分析和总结。在勾兑调味过程中，掌

握酒中微量成分的性质和作用及酒中醇、酸、酯、醛、酮等微量成分

之间的量比关系是勾调成功的关键，要搞好勾兑调味工作，勾调人

员还需保持高度的责任心和责任感，实事求是、刻苦钻研勾兑技

术，以保证本厂的产品质量长期保持稳定。
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