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摘 要： 近年来，各香型白酒在工艺和口感方面相互融合、取长补短是新的趋势。浓香型白酒产品市场占有率高，

而芝麻香型白酒产品品质高雅。景芝酒业拥有芝麻香及浓香型白酒的生产技术优势。通过反复试验对比，总结出了

“清蒸续米查、多粮泥窖、大麸结合、堆积发酵、分类贮存、多型勾调”的淡雅芝香白酒生产工艺要点。试验成功酿制出了

色清透亮，香气幽雅，酒体丰满，细腻协调，绵柔爽净，回味悠长，具有独特景芝芝麻香风格的淡雅芝香白酒。
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Abstract: In recent years, the liquor flavor types in technology and taste mutual confluence, mutual complementarity is the new trend. The prod-
uct market share Strong flavour Chinese spirits product quality is high, Zhima-flavour Chinese spirits product is elegant fragrant. and JingZhi
liquor Co.ltd has Strong flavour Chinese spirits and Zhima-flavour Chinese spirits production technology advantage. Through trial and error, the
successful experiment contrast “color clear bright, quiet and tastefully laid out, full-bodied fragrance, exquisite and coordination, soft continous
liquor quality, the aftertaste is long, unique style” composite white wine, and summarizes “steamed bread renewal slag, more mud cellar, big bran
combination, stacking fermentation, and classified storage, polymorphism blending” composite incense production process points.
Key words:Strong flavour Chinese spirits； Zhima-flavour Chinese spirits； Composite fragrant； Craft combined

芝麻香型白酒是建国后中国白酒界出现的两大创新

香型之一， 由于其独特的生产工艺和风格而备受业界的

关注，产品上市后深受消费者的喜爱，成为高档白酒市场

的新宠。 浓香型白酒以其窖香浓郁，醇甜净爽、余味悠长

的风味特点占据白酒市场的大半江山， 但市场上产品的

同质化问题已经显现。随着人们物质文化水平的提升，对

市场上原有的浓香产品质量又提出了新的更高的要求，
要适应市场就要在技术和产品风味上进行创新。

近年来，各香型白酒在工艺和口感方面相互融合，相

互取长补短。 景芝酒业既是芝麻香型白酒的创立者和引

领者，又是山东第一个浓香型白酒企业，有着芝麻香及浓

香白酒的生产技术优势。基于上述认识，在专家的指导和

启发下，本公司自 2006 年开始进行了淡雅芝香白酒的研

制。 通过反复试验对比，总结出了“清蒸续米查、多粮泥窖、
大麸结合、堆积发酵、分类贮存、多型勾调”的淡雅芝香生

产工艺。研制出了色清透亮，香气幽雅，酒体丰满，细腻协

调，绵柔爽净，回味悠长，具有独特风格的景芝淡雅芝香

产品，并于 2011 年推向市场，销售额及市场占有率迅速

增加，证明淡雅芝香酒是一个成功的创新产品。

1 材料与方法

1.1 主要仪器

Agilent 6820 气 相 色 谱 仪 、RE-52C 旋 转 蒸 发 器 、
LDZX-75KB 压力蒸汽灭菌器、HZ-9310KB 冷冻落地摇

床、SPX-250 恒 温 恒 湿 培 养 箱、SW-CJ-1FD 洁 净 工 作

台、OLYMPLUS CX41 光学显微镜

1.2 方法

1.2.1 含氮化合物分析方法

含氮化合物检测采用了转化萃取法， 样品加入内标

后经调酸、蒸发、萃取、干燥、浓缩等预处理过程，再使用

气相色谱仪分析，内标法，进样量 2 μL。 含氮化合物含量

以 μg/L 计。
1.2.2 微生物取样及计数

取样：采用多点取样混合的方式。
培养基：细菌选择牛肉膏蛋白胨培养基，酵母、霉菌

选用麦芽汁琼脂培养基。
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计数方法：采用稀释涂布平板计数法。
1.2.3 碳氮比分析计算

粗蛋白测定方法：凯氏定氮法。
碳氮比计算公式：C/N= (淀粉×0.4)÷((1-水分 /100)×

粗蛋白 /6.25)。
1.3 试验方案

本项目试验是对现有浓香及芝麻香工艺融合创新，
进行淡雅芝香酿酒工艺及勾调试验。

选定一个试验班，以原有浓香窖池为发酵容器，从使

用原料，糖化发酵剂的种类和用量比例，堆积发酵工艺等

方面进行试验。试验时选定浓香和芝麻香作为对比，对试

验的出酒率进行统计， 对试验样品进行理化分析及品尝

鉴定，从而确定最佳的淡雅芝香生产工艺（试验方案见表

1），并依据确定的试验工艺，对酒醅碳氮比、发酵微生物、
原酒香味成分等进行分析研究。

以贮存 2 年以上的淡雅芝香原酒为酒基， 以浓香

和芝麻香酒作为调味酒进行勾调试验， 勾调 35 %vol、
39 %vol 淡雅芝香酒，并与浓香、芝麻香、酱香酒作对比，
对淡雅芝香酒进行研究。同时，使用多变量统计技术将淡

雅芝香与浓、酱、清、芝麻香等香型白酒香味成分数据进

行统计分析。
试验方案说明：
①投料量 1000 kg 中包括高粱 500 kg，大米、糯米、

小麦各 150 kg，玉米 50 kg；
②大曲包括中温曲及高温曲，各占 50 %，麸曲中河

内白曲占 60 %，酵母曲和高温细菌曲各占 20 %；

③淡雅芝香试验高温堆积始温在 26～28℃，堆积时

间为 24 h，堆积顶温为 48～54℃之间；
④产酒量以 65 %vol 计；
⑤每个试验方案选 5 个窖池进行 4 个轮回的试验，

结果取平均值。

2 结果与讨论

2.1 酿酒试验结果

按照确定的试验方案进行试验， 对试验窖产量进行

统计，对试验样品进行分析检测，并由公司专业评酒委员

进行了品尝鉴定，结果见表 2、表 3。
从表 2、表 3 结果可知，以泥窖为发酵容器，以试验

确定的 5 种原粮为原料配比的实验方案⑤， 使用大曲

15 %，麸曲 20 %，入池温度 26～28℃为最佳方案。 从色

谱分析结果看，淡雅芝香兼具浓香和芝麻香的香味组分，
浓芝兼容，是不同于浓香和芝麻香的独特工艺和香型。
2.2 酒醅理化分析结果

选取部分试验窖池， 淡雅芝香及芝麻香取堆积和发

酵过程的糟醅， 浓香对比池取入池及发酵过程中的糟醅

作为分析对象，对糟醅、酒醅的常规理化指标及粗蛋白含

量进行了分析，并对碳氮比进行比较，结果见表 4。
通过对试验酒醅的分析对比可以看出， 不同的香型

由于原料配比及生产工艺的不同， 造成了各香型出入池

及发酵过程中酒醅碳氮比的不同， 其中以芝麻香的碳氮

比为最低，浓香最高，淡雅芝香介于二者之间。 碳氮比的

不同将对窖内微生物的消长和产品质量产生重要影响，
从试验的结果看， 试验确定的原料配比和生产工艺是合

理的。
2.3 酒醅微生物分析结果

取部分试验窖池的堆积醅、入池醅、发酵过程中的酒

醅及出池酒醅作为研究对象， 对其中的微生物进行了分

类计数， 以便从微生物的消长规律中确定试验工艺的合

理性，结果见图 1～图 3。
从微生物分析结果可以看出， 淡雅芝香入池糟醅酵

母、细菌、霉菌数量均大大高于浓香，趋近芝麻香，堆积前

较堆积后，各类菌数量增殖 2～3 倍，这是大麸结合和高

温堆积工艺的结果， 是造成淡雅芝香复杂微量香味组分
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含量较高的重要原因。 淡雅芝香仅经 50 d 的发酵期，己

酸乙酯含量即接近 65 d 发酵期的浓香水平，这可能是淡

雅芝香糟醅营养物质丰富， 促进了浓香窖泥微生物的生

长繁殖的结果。 淡雅芝香发酵过程中后期糟醅细菌数量

高于浓香及芝麻香， 这是淡雅芝香发酵过程微生物的一

个特点，这与淡雅芝香香味组分的特点相吻合。
2.4 勾调试验结果

淡雅芝香经过 2 年的贮存后， 以淡雅芝香工艺生产

出的原酒为酒基， 以浓香和芝麻香作为调味酒进行勾调

试验，试验成功酿制了 35 %vol、39 %vol 淡雅芝香白酒。
对样品分别进行了理化色谱分析和品尝鉴定， 结果见表

5、表 6、表 7。
淡雅芝香酒中的己酸乙酯及己酸趋近浓香，大大高

于芝麻香；高级醇中的异戊醇和异丁醇虽高于浓香，但低

于酱香和芝麻香，糠醛约为酱香的 1/2，与芝麻香接近。含

氮化合物总量约为酱香的 1/4，与芝麻香接近，大大高于

浓香。 经品尝色清透亮，香气幽雅，酒体丰满，细腻协调，
绵柔爽净，回味悠长，具有独特的景芝淡雅芝香风格。

图 3 堆积、发酵过程中霉菌数量变化情况
图 1 堆积、发酵过程中酵母数量变化情况

图 2 堆积、发酵过程中细菌数量变化情况
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2.5 不同香型样品统计分布图 选取浓香、清香、酱香、芝麻香、淡雅芝香样品 22 个，
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曹建全，赵德义，刘建波，孙 洁·淡雅芝香白酒的研制
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对数据进行处理 （包括缺失值处理、 根据酒度进行加权

等）后，整理得到成品样品数据，见表 8。

对上述样品使用多变量统计分析方法进行统计分

析，获得样品分布图，见图 4。

软件参数：
软件版本：PASW（SPSS）18.0；分析方法：判别分析；

变量选择：步进方式；判别方法：mahalanobis 距离；判别

标准：F 值；分类依据：组大小；输出图形：分组图。
多变量统计分析结果也进一步证明了淡雅芝香确不

同于其他香型而自成一体。

3 结论

该项目是在现有浓香及芝麻香生产工艺的基础上，
吸取了浓香、 芝麻香工艺的优点并巧妙融合创新总结出

了“清蒸续 米查、多粮泥窖、大麸结合、堆积发酵、分类贮

存、多型勾调”的淡雅芝香白酒的生产工艺，研究证明，该

工艺和产品既不同于浓香又不同于芝麻香， 是酿酒行业

又一创新工艺和香型。
采用该工艺生产的淡雅芝香白酒经分析达到了浓香

主体香组分含量水平，复杂香味组分（如吡嗪类）的含量

又趋近芝麻香，试验证明适宜开发淡雅低度白酒新产品。
所研制的淡雅芝香白酒经品尝色清透亮，香气幽雅，酒体

丰满，细腻协调，绵柔爽净，回味悠长，具有独特的景芝淡

雅芝香风格，具有较强的适口性，自然协调。 该香型淡雅

芝香白酒金淡雅、 蓝淡雅投放市场后， 颇受消费者的青

睐，企业的销售额及市场占有率迅速提高，因此，该香型

白酒发展前景广阔。 ●
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注：1 浓香，2 清香，3 酱香，4 芝麻香，5 淡雅芝香。
图 4 香型样品统计分布图

河南省级白酒品酒员年会召开
本刊讯：据《华夏酒报》报道，8 月 19 日，由河南省酒业协会主办、河南皇沟酒业有限责任公司协办的全国白酒职业技能培训鉴定暨 2011

河南省省级白酒品酒员年会在河南永城召开，来自全省各企业和安徽、湖北、河北等地的 200 多名技术人才汇聚一堂。
据了解，此次会议将白酒品酒师、酿酒师、酿造工系列国家职业资格培训鉴定和 2011 年河南省省级白酒评酒委员年会暨举行全省白酒

质量检评两会合一，吸引了众多企业技术人员前来参加。
除了系列职业资格鉴定之外，还对河南省各白酒企业的产品进行了鉴评，并邀请河南皇沟酒业勾兑中心主任孙继祥、河南仰韶酒业勾

兑中心主任韩素娜、河南富平春酒业副总经理王永亮对白酒勾兑及品评进行了专题讲座。（周晓，马纪念 文，小小荐）

来源：华夏酒报 2011-08-22
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