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摘 要： 针对白酒存在的“入口甜，回味苦”的普遍现象，应用白酒骨架成分理论，深入剖析有机酸在白酒中的作
用机理，四川省酿酒研究所研发的“味觉转变剂Ⅰ型和Ⅱ型”一定程度上解决了白酒在勾调上的诸多问题。味觉转变
剂Ⅰ型最佳用量为 0.5 ‰；Ⅱ型最佳用量为 0.6 ‰，按比例加入后可以消除酒的苦味，对白酒起到明显的呈味作用，
可增长后味，减少或消除杂味，出现回甜感，增加白酒的醇和度，减轻中、低度酒的水味,并使白酒香气更加幽雅自
然。使用“味觉转变剂”对白酒进行调味，可明显改善酒质，赋予白酒幽雅、自然感，并可降低生产成本。
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Abstract: Enjoyable taste but bitter aftertaste is a commonly-existed problem for most liquor products. Sichuan Wine-making Research Institute
has developed taste-change-agents (Type I and Type II) for liquor use based on liquor framing compositions theories and the exploration of work-
ing mechnism of organic acids in liquor, which could be used to settle the problems in liquor blending to some extent. The best use level of type I
taste-change-agent and type II taste-change-agent is 0.5‰ and 0.6‰ respectively. The addition of the agents in liquor blending at proper ratio
could eliminate bitter aftertaste, strengthen liquor flavor, reduce or eliminate liquor off-flavor, produce sweet aftertaste, improve liquor mellow de-
gree, reduce water taste in medium- and low-alcoholicity liquor, and make liquor aroma more elegant and natural. The use of the agents in liquor
flavoring could obviously improve liquor quality and reduce production cost.
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根据笔者多年的经验， 实践中发现大多数厂家所勾
调的白酒普遍存在“入口甜，回味苦”的现象，例如厂家生
产的新型白酒，所用的酒精本身是甜的，不带苦味，但是
经勾调后就会出现回苦。而解决浓香型白酒味苦的问题，
必须从变味现象入手，抓住味觉转变区间来解决问题。酸
是白酒的主要协调成分，也是重要的呈味物质，当酸的综
合含量和强度达到某一值时，白酒中的苦味消失，出现回
甜感。 因此，勾调过程中使得白酒中的酸酯达到平衡，并
且掌握白酒中各种酸量比的合理区间， 成为众多白酒工
作者亟待解决的问题。
就目前来讲， 我国白酒界在对酸的研究上几乎还是

一个空白，同时也发现，现在国内大部分的酒企在白酒研
制开发上， 尤其是在对白酒中酸的把握上存在着相同的
问题：白酒技术人员对这方面重视度不够，勾调的酒往往
由于酸的不适当而出现许多问题。因此，由四川省酿酒研
究所集技术骨干研发的“味觉转变剂Ⅰ型和Ⅱ型”，将在

一定程度上解决这一技术性难题。

1. 酸的作用

1.1 酸的作用机理
白酒中的酸为有机酸。白酒中的几大类物质中，酸的

作用力最强， 在协调和处理酒中各类物质之间的关系方
面，酸的影响力大、面也广，其主要原因如下：
①酸对味觉有极强的作用力， 以分子和离子两种状

态作用于味觉，酸都有刺激性和腐蚀性，酸在白酒中的浓
度很低，不会对口腔和舌等造成伤害，但其刺激作用仍然
明显可见。 因此，勾调时要恰如其分地掌握用酸量，且几
种主要酸的比例要谐调。酸的极性最强，沸点高，热容大。
②酸与白酒中的一些物质可以相互作用， 对某些物

质起到驱赶或抑制作用， 并且酸可以与碱性物质间发生
化学反应。
③酸可以起到催化酯化作用。羧酸和醇反应生成酯。

酸可以对酯交换进行催化，对缩醛反应也有一定影响。
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1.2 酸对白酒风味的影响
酸类是形成酯类的前体物质， 同时也可以构成其他

香味物质的呈香助剂。 适量的有机酸可使酒体丰满、醇
厚，回味悠长。有机酸含量的多少，因酒的等级、香型和批
次等不同而各异，同时，因其刺激阈的不同，在香气和口
味上也有不同。 白酒中的酸主要有两类：一类是甲酸、乙
酸、丙酸、丁酸等挥发性酸，其对主体香气既起烘托作用，
又起缓冲作用。另一类是以乳酸为主的非挥发性酸，主要
有苹果酸、酒石酸、柠檬酸、琥珀酸、葡萄糖酸等，其比较
柔和，能调和酒味，由于非挥发性酸具有羟基和羧基，因
而能和很多成分亲合，对酒的后味起缓冲、平衡作用。
酸类成分是白酒的重要口味物质。酸量过少，酒味寡

淡，后味短；酸量过大，酸味露头，酒味粗糙，甚至入口有
尖酸味。我国白酒的含酸量控制在 0.06～0.15 g/100 mL。
白酒中含有 20多种有机酸，其中有的能够直接影响酒的
风味和质量。如乙酸，呈现刺激性强的酸味；丁酸，适量能
增加“窖香”，过浓则有“汗臭”气味；乳酸，能增加白酒的
醇厚性，起调味作用，过多则呈涩味。由此可见，酸在白酒
中的作用力之强，功能之丰富，影响面之广，还有待更深
层次的研究，但其重要性不言而喻，将在很大程度上影响
这个产品在市场的走势以及畅销度。

2 味觉转变剂

酸量要控制在合理的范围内， 国家标准对此作了明
确的规定。不同的酒体，总酸量要多少才有较好或最佳效
果是一个不定值， 要经过勾调人员的经验和口感以及相
关数据来定，但一般来说，低度酒比高度酒调酸量要少，
这与羧酸在水中比在乙醇中酸性强度大有极大关系，其
次要看含量较多的这几种酸的构成情况是否合理， 比例
关系是否恰当。 这都是影响酒体好坏的因素所在。
任何一种白酒， 当其中酸的总含量和强度达到某一

值时，白酒的苦味就会消失，回甜感明显，这种给人味觉
的前后两种截然不同感受的现象叫做白酒的味觉转变现

象。味觉转变剂应用白酒骨架成分理论，深入剖析白酒生
产中所出现的酒发苦、很涩、燥辣等问题，在此基础上，四
川省酿酒研究所结合市场需要和行业动态， 联合国内多
家酒企，经过多年实践和上千次的实验，研制的“味觉转
变剂Ⅰ型和Ⅱ型”找到了白酒的最佳味觉转变区间，并经
多家企业使用以及市场反馈的信息，收到了良好的效果，
产品质量稳定，消费者喜爱。 味觉转变剂的研发成功，将
从本质上解决白酒勾调中所遇到的这一技术性难题，对
我国白酒行业的发展，将起到积极的促进作用。

3 味觉转变剂的应用研究

味觉转变剂作为一种新型的技术性专属调酒产品，
能否提高白酒的质量， 单从成分的种类和含量上来看是

不能说明问题的，还必须在实际的白酒勾调组合中，通过
对酒样感官尝评对比分析后得出结论。
在同一半成品中，分别按 0、0.1 ‰、0.3 ‰、0.5 ‰、

0.8 ‰和 1 ‰的用量（Ⅰ型）和 0、0.1 ‰、0.3 ‰、0.6 ‰、
0.9 ‰和 1.1 ‰（Ⅱ型）比例加入味觉转变剂，搅拌均匀后
进行感官评定，结果见表 1。

由表 1可以看出：①采用味觉转变剂进行白酒调味，
可以明显改善酒体品质，使香味更幽雅，醇厚谐调，后味
爽净，赋予白酒自然感；②随着味觉转变剂用量的增加，
酒体的香气、口感等愈来愈好，当达到某一程度后，随着
用量的增加，酒体的感官情况开始愈来愈差，当味觉转变
剂用量分别控制在 0.5 ‰（Ⅰ型）和 0.6 ‰（Ⅱ型）时，酒体
将获得最佳的感官质量。

4 结果讨论

4.1 味觉转变剂的功能
酸的控制主要包括：①酸量要控制在合理范围内；②

含量较多的几种酸的构成情况是否合理。 不同香型的白
酒，都有几种主要的羧酸，如浓香型白酒中的乙酸、己酸、
乳酸、丁酸，若这 4 种酸的比例关系不当，其中某一种或
2 种酸含量很不合理，要么其含量甚少或者又太多，势必
影响酒质，会带来非常不良的后果，甚至改变格调。 实践
证明，酸量不足酒发苦，邪杂味露头，酒味不净，单调，不
谐调；酸量过多，酒变粗糙，放香差，闻香不正，带涩等等。
本所经过对比性实验、 实验分析论证和生产实践的

检验，在结合酒企所反馈的信息，总结了味觉转变剂的特
殊功能。
4.1.1 消除酒的苦味
酒中有苦味是白酒的通病， 白酒中不可避免地都含

有苦味物质，对同一个白酒厂，在生产正常的情况下，其
苦味物质大体相同，然而，为什么有些批次的酒（不论是
半成品酒、基础酒或者成品酒）不苦，有的就苦。 不苦的
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酒，其中的苦味物质依然存在。 它们不可能消失，显然是
苦味物质和酒中的某一些物质之间存在着一种明显的相

互作用，这些物质就是酸类。 酒苦与不苦，问题在酸含量
的多与少。 酸含量不足，酒苦；酸含量适度，酒不苦；酸含
量过大，酒有可能不苦，但将产生新的问题。 这里指的酸
含量，是指化学分析的“总酸”值。不论白酒苦味物质的含
量多少、组成情况和表现行为等如何，当酒的酸性强度在
合理的范围之内， 而各种酸的比例又在一个适当的范围
内时，酒就不会发苦。 而味觉转变剂就是抓住这一特性，
很好地解决了酒苦的问题。
4.1.2 成为白酒最重要的味感剂
酒入口后的味感过程是一个极其复杂的过程。 白酒

对味觉刺激的综合反映就是口味。 对口味的描述尽管多
种多样，但却有共识，如讲究白酒入口后的后味、余味、回
味等。白酒的所有成分都有两方面的作用，既对香也对味
做出贡献。味觉转变剂主要表现出对味的贡献，是白酒最
重要的味感物质。 主要表现在：①增长后味；②减少或消
除杂味；③可出现甜味和回甜感，在色谱骨架成分合理的
情况下，只要酸含量合适，可使酒出现甜味和回甜感；④
消除燥辣感，增加白酒的醇和度；⑤可适当减轻中、低度
酒的水味。
4.1.3 使白酒香气更加幽雅自然
在对酒体设计实践中，往往碰到这种情况，含酸量高

的酒加到含酸量正常的酒中， 对正常酒的香气有明显的
压抑作用，俗称“压香”。 在勾调白酒时，其中一个重要程
序是往该酒中补加酸，但是补酸过量，就会压香，就是使
酒中其他成分对白酒香气的贡献在原有水平上下降了，
或者说酸含量过多使其他物质的放香阈值增大了。 白酒
酸含量不足时，普遍存在的问题是酯香突出，香气复合程
度不高等，在用含酸量高的酒去作适度调整后，上述问题
在相当大的程度上得以解决。因此，味觉转变剂在解决酒
中各类物质时的融合程度，改变香气的复合型方面，显示
出它特殊的作用。 按比例加入白酒中使得白酒香气更加
幽雅自然，细腻感增强。
4.2 用味觉转变剂调制后的酒投入市场结果
白酒经调制后，再加入“味觉转变剂Ⅰ型和Ⅱ型”，这

里简称“白酒Ⅰ型”和“白酒Ⅱ型”。 经过本所与酒企的深
入合作以及常年跟踪，将两款酒与不同品牌、同一档次的

浓香型白酒进行对比分析，结果见表 2。
产品的好坏，重要的是通过市场和消费者来衡量。从

表 2 中可以看出，同一档次的酒（价格区间在 10～20 元
之间），48 %vol 白酒Ⅰ型和Ⅱ型，其风格明显，具有自身
的特点，与其他酒类相比更具有醇厚爽净的自身优势，更
重要的是所调产品对酒企有很大的利润空间， 对企业来
讲赢得了市场，迎合了现代人的饮酒习惯，得到了消费者
的广泛认可。

5 结论

通过实践论证， 味觉转变剂作为一种新型的技术型
专属调酒产品，其应用解决了这一困扰厂家的难题，添加
味觉转变剂可以消除酒的苦味， 对白酒起到明显的呈味
作用，可以增长后味，减少或消除杂味，出现回甜感，增加
白酒的醇和度，减轻中、低度酒的水味，并使白酒香气更
加幽雅自然。 使用它对白酒进行调味， 可以明显改善酒
质，赋予白酒幽雅、自然感。 最重要的是所调出的酒产品
很好地迎合了市场，符合消费者饮酒习惯，并且在一定程
度上降低了厂家的成本，实现双赢。
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