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酱香专用调味酒的生产及在浓香型白酒中的调味作用

杨大金，蒋英丽，程 伟，陈小林，吕相春，杨秀其

（四川省古蔺郎酒集团公司酒体设计室，四川 古蔺 =>=857）

摘 要： 采用特殊工艺生产的酱香专用调味酒有两大特点：一是酱香突出，陈味好，酒体醇厚、丰满、细腻协调、回味

悠长；二是香味物质成分种类繁多，含量丰富，这二者决定了它对浓香型白酒调味时能够较好地掩盖异杂味，使酒体更

加醇厚、丰满、味长。
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大曲酱香型白酒在我国一直被酿酒界誉为酒中的经典作品，

它独特的生产工艺使其酿造出的产品具有“酱香突出，酒体醇厚丰

满，幽雅细腻，协调味长，空杯留香持久”的特殊风格。酱香型酒中

的香味物质成分的种类和含量与其他香型酒相比，除酯类含量和

浓香型酒接近外，不仅在酸类、醛类、醇类等主要香味成分上要高

于其他酒种，而且就是在酚类、含氮化合物等复杂成分上的种类和

含量也要高于其他香型的白酒 Y9Z。几种香型名优白酒的香味物质

成分含量比较见表9。

酱香型酒中微量成分的种类，在56世纪:6年代初就已经检出

了9@[种，其中酸类5[种，酯类86种，醇类76种，羰基化合物75种，酚

类95种，含氮化合物7=种，远远超过其他香型的白酒 Y5Z。

在论及四川浓香型白酒时，酿酒界专家们都以 “浓中带陈”、

“浓中带酱”来形容其特点，这也是四川浓香和省外浓香的区别，当

然，“浓中带陈”和“浓中带酱”是存在区别的，它们和酱香有什么样

的联系目前虽还不清楚，但在浓香中适当使用酱香调味酒，能够使

酒体出现酱陈香，使酒体呈现一种优美感。事实上，酱香型白酒作

为一种调味酒在浓香白酒中进行调味的方法，在许多浓香型酒厂

得到了广泛应用。大曲酱香型白酒在口感和香味物质成分种类含

量上的特点，决定了它在浓香型白酒中可作为调味酒使用的特殊

地位。

基于白酒界的现状，作为国内最大的大曲酱香型白酒生产基

地之一的企业，我们对能够应用于浓香白酒中调味的酱香调味酒

进行了探讨和研究，经过多次实践，生产出了专门适用对浓香型白

酒调味的酱香专用调味酒，它在传统生产的基础上采用特殊工艺，

生产出的半成品在天宝洞内长期贮存，经过精心勾兑后，其酒体

酱香突出，陈味好，酒体醇厚丰满，细腻协调，回味悠长。它的香味

物质成分中无论是骨架成分还是复杂成分的种类和含量都非常丰

富，用它对浓香白酒进行调味，能够较好弥补酒体中不足的或没有

的香味成分，使酒体更加丰满、协调、味长，风格更加突出。

9 酱香专用调味酒的酿造工艺

9<9 制曲工艺特点

9<9<9 高温制曲 成品曲的香气是酱香的主要来源之一，高温制

曲是其显著特点，曲坯入仓发酵后，温度高达=8\[6 ]。

9<9<5 进行二次翻曲，培养8[\=6 G。

9<9<7 工艺流程（见>>页）

9<5 酿造工艺特点

9<5<9 高温堆积糖化 堆积糖化温度为>@\85 ]。
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曲母

!
小麦"润粮"粉碎"加水拌料"曲坯凉曲"入室醅积"保温培菌"

翻曲"抖仓刮曲"成品曲"出房贮存

反复=次取酒

加生粮为第二次投粮

9<5<5 高温发酵 发酵温度高达>5?>8 @，发酵时间长达76 A以

上，比一般酱香酒的发酵时间稍长。

9<5<7 高温馏酒 尽可能将发酵中生成的酱香香味物质最大限度

收集于酒中。

9<5<> 在不同次 别 发 酵 中 采 用 双 轮 或 多 轮 发 酵 生 产 高 质 量 调 味

酒。

9<5<8 工艺流程

高粱"破碎"第一次润粮"第二次润粮"蒸 粮"出甑（加量水）

# # !
加热水 加热水 降温

!
加曲

!
收堆拌和

!
入库贮存$ 半成品$蒸馏取酒$出窖$入池发酵$堆积糖化

5 酱香专用调味酒的贮存勾兑

5<9 保证8年以上的贮存期是提高酱香专用调味酒风格质量的重

要措施。这是因为其入库酒度低（88 B?8= B，C D C）。酯化、缩合反

应较慢，需要经过长时间贮存，才能使酱香、陈香突出。若浓香型曲

酒贮存时间过长，陈味加重，会被误认为是酱陈香。经过多次小样

试验，采用酱香专用调味酒、96年以上窖底香调味酒、窖面酱香、陈

酿调味酒、双轮底酒按最佳配方精心勾兑形成酱香专用调味酒。

5<5 经特殊工艺生产和勾兑成型的酱香专用调味酒，经省级以上

白酒评委品评，认为其感官特点为：微黄透明，酱 香 突 出 ，陈 味 较

好，酒体醇厚丰满，细腻协调，回味悠长。其理化指标见表5。

实际上，酱香型酒中未检出的复杂成分还非常多。从表5可看

出，该酱香专用调味酒中的香味物质含量非常丰富。从调味的原理

来说，适量的调味酒能够使浓香酒体需要的主体香成分和助香成

分在气味阈值上更加平衡协调，窖香更加突出，出现比较愉快的酱

陈香味。

! 酱香专用调味酒在浓香型白酒中的调味应用探讨

7<9 增加被调酒体的“酱陈”味，增长酒体的后味和醇厚感，提高

产品的质量档次，使酒体风格更加优美、高雅。陈味是白酒一种独

特的香气，浓香型白酒中适当的陈味出现，不仅使酒体更加协调丰

满，而且能使酒体呈现一种高雅、优美感。陈味的产生，虽然有诸多

说法，但只有良好而完整的色谱骨架成分和足够量的复杂成分，协

调成分合理的酒体经过一段时间贮存才能产生。陈味和酱味有区

别，但是，“陈味”过重容易使人认为是“酱味”，而且这种感觉对消

费者来说是不易纠正的。表7是我们用贮存8年以上适量的酱香专

用调味酒对中高档浓香型酒进行调味，再经过一段时间贮存后的

效果对比。

从表7看出，（9）适量的酱香专用调味酒调味后能够使酒体中

出现酱陈味，而且窖香和酱陈香融合程度非常高，从而使酒体香气

更加协调、丰满，赋予酒体优美高雅的气质和风格。（5）能够较好地

增强酒的后味，消除酒体中的燥辣感，使被调酒体更加细腻协调、

口味丰满。这是因为，酱香专用调味酒的特殊酿造工艺和长期贮

存，使酒体的老熟程度非常高，感官风格典型，酒体中含有丰富的

有机酸，酸的种类和含量远远超过任何一种浓香型调味酒，而酸是

改善酒体味感最重要的呈味物质。

7<5 对新型白酒中的不正常香味（酒精气味或酯香味）、邪杂香气有

掩盖和屏蔽作用。由于现在浓香型白酒的生产采用了固液结合的

新型白酒生产技术，生产出的新型白酒即使经过处理和调整也难

免有时存在酒精气味或酯香味，或其他邪杂香气的现象，而出现酯

香味或香气融合程度不高，很大程度在于酒体中酸量不足、不协

调，因此选用了几个我们实验生产的在香气上缺陷较明显的新型

白酒酒基，用酱香专用调味酒来逐一进行调味，其效果见表>。

从调味的效果看，用适量酱香专用调味酒调味能够较好地掩

盖新型白酒中存在的一些毛病，如酒精香味、酯香味、轻微的邪杂

味等，从而使窖香更加突出；能够改变酒体的单薄、不丰满、不协调

的现象，使酒体更加富有醇厚感、细腻感、丰满感。

7<7 酱香专用调味酒不同用量调味实验，在由本厂生产的同一浓香

半成品酒中，按不同比例加入酱香专用调味酒调味后进行感官鉴

评，结果见表8。

从表8可看出，（9）采用酱香专用调味酒对浓香型白酒调味，可

>>
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改善香气和味感，尤其是味感上作用显著。（5）酱香专用调味酒用

量增加到某一程度后，香气和口感开始出现浓兼酱的兼香型风格，

这说明调味时必须控制其用量在一定范围才能获得最佳效果。各

浓香生产厂家使用时，一定要根据自己酒基的特点，先做小样实验

后适量使用。

= 结论

=<9 酱香专用调味酒改善固液结合浓香白酒酒质的效果非常显

著，能够掩盖酒中的杂味，使酒体变得醇厚、协调、丰满。

=<5 酱香专用调味酒能够提高产品的质量档次，赋予酒体自然感

和固态发酵酒口感，更加适合消费者的口味，从而增强产品的市场

竞争力。

8 结语

酱香专用调味酒由于其酒体的两大特点：一是酱陈香突出，醇

厚、细腻、协调、味长；二是香味物质种类的繁多和含量的丰富，使

得其成为浓香白酒所必选用的调味酒之一。它对改善酒体的香气、

味感的作用是非常显著的。酱香专用调味酒面世以来，得到了许多

名优浓香型白酒厂家的青睐和喜爱，纷纷闻名而来，满载而归。我

们只有将酱香专用调味酒做得更好，才能回报客户对它的喜爱。但

是，我们认为我们对酱香型酒用于浓香调味的探讨研究还停留在

一个较浅的层次，为此，特撰此文， 抛砖引玉，求教于白酒专家和

酒界同仁。
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江苏第三届白酒专业协会会员大会
暨全省工作会议召开

本刊讯：江苏省第三届白酒专业协会会员大会暨全省工作会议于 5667 年 A 月底在南京隆重召开，大会为苏酒的振兴及其未来发展制定出一系列令

人振奋而又切实可行的全新战略构想。

5665 年苏酒行业在体制改革的阵痛中艰难前行，税费改革的实施迫使各大白酒企业在产品结构上痛苦调整，外省中高端白酒产品的大举入侵更进

一步加大了苏酒企业的市场竞争难度。面对诸多不利形势，苏酒企业不懈进取、顽强拚搏，为苏酒产销位居全国白酒行业前列提供了重要保证，全年共生

产白酒 5A<6B 万吨，居全国第四；实现销售收入 58<C: 亿元，利税 7<A: 亿元，居全国第五。

江苏 86 多家白酒企业的主要负责人参加了本次会议。我国著名白酒权威沈怡方先生、中国食品工业协会马勇秘书长以及省内各相关部门的领导也

应邀出席会议并发表了重要讲话。马勇秘书长首先介绍了全国白酒的整体情况，对协会工作提出了一系列建设性的意见。他认为，这次“非典”对酒类的冲

击不可小觑，要对它的影响做好充分的应对心理准备。虽然苏酒在全国酒行业占有重要地位，但同时也要认清它与川酒、鲁酒还存在相当差距。去年受白

酒消费税影响，全国白酒的产量、效益均有所下滑，包括一些名酒厂在内的大型骨干企业损失较大，企业应积极调整产品结构、开发市场全新领域、提高经

济效益；沈怡方先生则站在行业和企业宏观战略发展的高度，对白酒产业的未来走势、企业及其产品的调整方向以及行业协会今后的工作和发展进行了

深入分析与全面阐发。他特别强调：白酒企业在调整产品和技术结构过程中，既要善于借鉴和引进，更要在此基础上勇于创新和发展，尤其要格外注重自

产基础大曲酒和各种调味酒的研制工作。他对“今世缘”企业近年来不断开拓进取、积极探索和确立自己独特个性化品质风格，追求产品“差异化”竞争的

成功实践给予了高度评价；江苏省食品协会李安陵处长围绕江苏省白酒行业的发展以及省专业协会前一段的工作情况发表了题为 《开创振兴苏酒新局

面》的重要报告。他指出，去年以来，苏酒的一些骨干企业相继在体制改革上取得重大突破，品牌文化战略成效显著，市场营销手段不断创新，产品结构调

整步伐日趋加快。尤其是“双沟”醉猿文化的个性张扬与文化经营战略的成功实施，“今世缘”缘文化的极力彰显和“中华婚宴首选品牌”、“中国十大文化名

酒”品牌的成功打造，可谓意义重大。他特别提醒企业，现在有一种白酒质量被“淡化”的趋势，认为竞争的关键已不在于酒质的好坏，而在于营销理念、营

销渠道的创新。这种观点是很片面的。质量永远是产品的生命。如果质量基础没有夯实，市场营销再出色也会失去消费者。

在这次会员大会上，江苏省第三届白酒专业协会新的协会章程草案以及新一届会长、副会长、秘书长、常务理事与广大会员单位正式见面。新改选的

协会与上届的最大不同在于，在新的常务理事名单中（包括正副会长、秘书长）企业代表的比例占 B6D以上，彻底改变过去多数由政府工作人员兼职的现

象，充分体现了以企业人员为协会主体的改革思路。第三届白酒协会会长将由“洋河”、“双沟”两个名酒厂法人代表轮流担任，每人任期两年。江苏白酒专

业协会刘建华秘书长强调，新一届协会的工作中心将以“服务第一”为宗旨，立足企业，服务企业，维护企业利益，积极发挥政府与企业之间的桥梁沟通作

用，使协会从行业的管理者转变成为企业经营活动的参与者、企业合法权益的维护者、市场竞争的协调者。

参会代表们就目前苏酒的发展和面临的困难进行了广泛、深入的研讨。大家一致认为，面对激烈、严酷的竞争态势，苏酒体制改革和产品结构调整尚

未完全到位，营销理念和营销方式还有待进一步创新。苏酒只有通过自身的不懈努力，不断转变观念、开拓市场、夯实质量、强化管理、创新品牌，充分发挥

苏酒的区位优势、品牌优势、质量优势和文化优势，加强省内兄弟酒厂之间的协调合作，减少内耗，才能真正赢得明日的振兴与辉煌。（杨志琴）
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