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摘 要： 当今社会已进入体验经济时期，白酒的消费习惯也随之发生了变化。消费者对现有的

白酒香型模式逐渐淡化，而突出的是卫生、健康、醇爽、舒适的要求；追求的是高品质的名优白酒。

白酒生产企业应重视这一消费观念的变化，充分重视白酒的内在质量，使其达到至高境界。保持

和发扬传统工艺，结合应用现代科学技术，追求白酒风格的个性化，香味的复合化，酒度的系列

化，价格的层次化，以满足消费者常品常新的需求变化。（陶然）
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9:6,0’#,：Liquorconsumptioncustom has been changingwith rapidsocialdevelopment.The increasingrequirementof

high qualityliquoramong consumers bringsforwardhigherstandardson liquorsanitation，liquorhealthfunctions，and

liquorcomfort.On theotherhand,consumersputlessattentiontoliquorflavortypesgradually.Liquor-makingenterprises

shouldattachgreatimportanceto liquorqualityaccordingto such liquorconsumptioncustom change by thefollowing

approaches：inheritanceand furtherdevelopment of traditionalliquorproductiontechniqueswith the combinationof

modern scientifictechniques；pursuitof liquorstyleindividualization，liquorflavorcompounding，liquoralcoholicity

serialization，and liquorpricegradationtomeet consumers'requirements.（Tran.by YU Yang ）

;"7 <*056：technicalinnovation；scientificadvance；consumptioncustom

中国白酒是民族工业的传统产品，是以多种天然微

生物进行开放式固态发酵，利用独特的生产工艺和以低

级脂肪酸，并以乙酸酯为主体的独特风味立于世界六大

蒸馏酒之林。沿袭着数千年饮酒传统文化，酒是具有深

厚文化背景和丰富内涵的民族文化的代言体，酒的生产

是满足社会文化生活的需要，酒的功能是人们的情趣和

精神的寄托，是诸多情感的真实流露，饮酒是一种文化，

是品味人生的一种美好享受。中国白酒未来的发展依靠

的是技术创新和技术进步，特别是酿酒微生物和香味成

分的剖析。

概括地讲：中国白酒业是随着社会财富的增长、科

学技术的进步、国家管理政策的调控、一般消费者和奢

侈消费的市场需求而发展的。

当今社会已进入体验经济时期，个性化消费时代，

在不同时代的社会生活方式中，酒起着不同的社会功

能，对酒的风味有不同的需求，生活方式引领着酒业的

发展方向。

当前白酒消费感官上的变化表现为：对现有的香型

模式开始淡化，要突出卫生、健康、醇爽舒适为主体，从

过去以追求香为主，转变为讲究口味为主，尤其是随着

人们生活水平的不断提高。高品质的名优白酒已成为消

费者追求的目标，也就是说企业生产的产品，除了要具

备精湛的工艺、丰厚的文化内涵、富有创造性和时尚性

的文化理念和外型设计外，在酒的内在质量上，要达到

至高的境界，只有追求风格个性化，香味复合化，酒度系

列化，价格层次化，充分满足雅香自然，甜润舒爽，常品

常新的需求变化，才能在激烈的市场竞争中获胜。

当前白酒业的竞争，已进入战略、实力、机制、品牌

等全方位的竞争，但竞争的基础是符合时代要求的高质

量的产品，从自身业务范围考虑现对白酒技术创新的一
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些思路，做点探讨；白酒业的技术创新就是既要保持和

发扬传统工艺，又要结合应用现代科学技术和满足市场

需求。

1 白酒微生物的研究

白酒微生物从功能菌的研究出发，进一步发展向微

生物群落的研究。从酵母生香，认识细菌生香，从窖泥中

分离丁酸菌、己酸菌，从曲药和糟醅中分离红曲酯化菌，

丙酸菌等的强化应用，后经研究：窖泥微生态系统是由

厌氧异养菌、甲烷菌、己酸菌、乳酸菌、硫酸盐还原菌和

硝酸盐还原菌，多种微生物组成的共生菌系统，浓香型

白酒的固态发酵过程就是一个典型的微生态群落的演

替过程和各菌种间的共生、共酵、代谢调控过程，并具有

反馈抑制作用，而且直接影响白酒的产量和质量。发展

对各种曲药和窖泥中微生物区系的构成及变化，研究中

国白酒风味因子的形成机理，便于有效控制环境条件，

以实现名优白酒的生产。

2 白酒香味成分的剖析

白酒香味物质，来源于微生物代谢，已发现的有

300.400 种。从结合感官品评寻求单一的典型香气，到

建立多种香味成分复合组成的概念，研究的香味成分越

来越多，范围更为广泛，有的厂为了保持风格特点，要控

制数十种香味成分。划分白酒香味成分为色谱骨架成

分、协调成分、微量复杂成分，树立了科学勾调的新理

念。明确增加白酒中微量复杂成分的数量，是提高白酒

质量档次的重要措施。

白酒香味物质的组成，必须探讨多类香味之间的平

衡，首先是酸、酯、醇、醛各大类香味物的平衡，酯类是白

酒香的主体，不同酯的比例就有不同的风味；酸类是味

的主体，酸的种类多，味的复合性强，并起着重要的协调

作用；醇类是香与味的桥梁，恰到好处，甜意绵绵，在酒

中起调和作用；醛类是协调香气释放，并提高香气的质

量。很多实践证明，酸酯平衡是酒体谐调的基本因素，是

使酒喝了不上头的必须措施。

3 生产工艺的创新

工艺不能沿用过去产量时代“工业酒”的一些片面

观点，如发酵期要短，出酒率要高，贮存期不长，工艺要

简单，成本要低等。目前事实上的变化，正反其道而行

之，要适当延长发酵期，基酒质量是首要的，要加大基酒

和成型酒的贮存，没有投入就没有质量，为了实现“前

缓、中挺、后缓落”的发酵规律，工人中都有一套高水平

的技艺。如四川浓香酒生产中的“一长二高三适当”的措

施等。另一特点就是各香型酒工艺间的相互渗透，产生

新的工艺，如酱香型酒中的高温制曲、高温堆积，浓香型

酒中的中高温曲、双轮底发酵、分层蒸馏、按质摘酒、黄

水应用等，小曲清香与浓酱间的创新以及泸州老窖采用

糟醅中加部分发酵好未蒸馏的糟醅再发酵而提高质量

的实验等。

4 蒸馏与贮存机理的研究

探讨白酒蒸馏、贮存机理及设备特点，以提高发酵

功能的收益和产品质量。如窖泥的培养，从扩大种源，精

选和丰富窖池营养，注意培养方法，以及维护窖池，防止

窖泥老化，都总结出了一套办法。经过对甑桶蒸馏机理

的研究，根据糟醅蒸馏溶入溶出需要的时间，酒精蒸汽

浓度，有效蒸馏高度等说明了为什么要见汽上甑，轻撒

匀铺，缓慢蒸馏的道理，以及串蒸工艺的发展。

贮存是提高酒质醇和度的基本措施。近年的研究认

为只有陶坛贮存才能出现“陈味”。酒中自身微量的酸等

众多的香味成分，可使缔合平衡短时间很快能达到，贮

存过程中酒的电导性能发生变化，电阻增大，电导率下

降，其速度随酒度增高而变慢，因氢键缔合平衡不是酒

质改善的主要原因，不是白酒陈酿过程中的控制因素，

认为决定因素是化学变化。现在又提出，贮存过程中，酒

体溶液是由均相的分子溶液，向非均相的胶体溶液转

变，这是对贮存机理的重大发现。

为使白酒符合卫生、健康、舒适的要求，和商品有序

流通等诸多行业管理问题，也涉及科学技术方面，如白

酒行业生产技术的发展策略。笔者的理解是：固态发酵

白酒是中国白酒业的脊梁，新型白酒是科技进步的体

现，功能性白酒是“食药同源”健康思维的创新。纯粮固

态发酵标志，是传承历史文明，提高质量，明白消费，行

业规范的自律措施。白酒标准如何修订，才能体现产品

质量要求，建议只订统一的，法定的卫生标准，和产品的

企业标准。白酒作为有机食品、绿色食品的标准是什么？

农药残毒的检测与查定，防止污染，或是技术门栏，都有

着潜在的技术问题。

以人为本，白酒与人体健康的关系，既有利又有害，

目前最好的口号是“适量饮酒，有益健康”。现在又有许

多与感官要求相关的提法，如白酒的淡雅型、醇爽型、绵

柔型、清雅型、绵甜型、醇厚型、丰满型等，即风味个性化

的产品，这些口感需求要有技术措施，才更有说明力。

这些科技成就来源于科技人员应用现代仪器设备，

以发酵机理的研究，生产规律的查定与追踪，传统工艺

与现代生产技术工艺的比较，总结推广生产工人的操作

经验等诸多方面，其核心是要有一支稳定的，坚持实践

的科技队伍。
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