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董酒在新型白酒中的调味作用

1 董酒生产工艺特点

众所周知 , 董酒的生产工艺极其特殊 , 其主要特点

为 :①大、小曲均用于酒的生产 :大曲制香醅发酵期长 ,

小曲制酒醅发酵期短 , 产酒和产香有机结合 ;②大窖体

积较大 , 发酵窖泥偏碱性 :窖壁适合偏碱性微生物群体

的生长 ;窖中香糟偏酸性 , 适合偏酸性微生物群体的生

长 ;又由于大窖需一年的发酵期 , 使其糟醅中香味成分

的种类及数量繁多,全国独有。③采用串蒸工艺:既节约

粮食又提高酒的质量, 从 20 世纪 60 年代开始推广,目

前全国很多名酒厂及创新新品牌的企业都采用此工艺,

所以董酒是串香工艺的鼻祖。 ④采用药食同源的辅

料:在大曲生产中加入 40 多味中草药,小曲生产中加入

90 多味中草药 , 这些中草药经发酵蒸馏带入酒中形成

酒中丰富的呈香呈味成分。目前,董酒公司与清华大学

联合检测, 已从董酒中检测出多种中药材的有效成分,

只是这些成分的含量及对人体的作用还在进一步的研

究中。⑤贮存周期长:新烤的酒必须在酒库中贮存一年

以上才能进行勾调,以达到和保持一定的质量水平。传

统白酒属于开放式生产 , 制曲、发酵都需要一定的微生

物及复合群体的存在,不同的地方和环境其微生物群体

不同。所以,只有在董酒原产地附近才能生产出具有董

香风格的高质量、高水平的酒质。

由于董酒的特殊工艺技术及环境,酿造了董酒的独

特风格和特点:口感具有酯香幽雅,微带舒适药香,入口

醇和浓郁,饮后甘爽、味长的特点。酒的感官特点取决于

工艺,董酒风味物质成分的“三高一低”基本能代表酒中

一些酸、酯、醇的特征。现根据对库存基酒进行的质量检

测结果,随机抽取 17个样品进行理化及感官分析。

2 董酒基酒理化、色谱分析结果

董酒基酒的理化、色谱分析结果见表 1和表 2。

3 董酒作调味调香酒的使用方法

根据上述分析数据显示 , 在董酒基酒中 , 经自然发

酵后在酒中形成的高级醇及酸含量较高。董酒中主要以

正丙醇含量最高 , 是异戊醇的两倍多 , 各种高级醇能丰

富酒体,增加酒体的厚度感,提高酒体的醇和度;众所周

知 , 酸是酒的协调剂 , 董酒中的酸主要以乙酸、己酸为

主,丁酸是各种白酒中含量最高的,丙酸含量也较高。较
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高的己酸 , 能提高酒的陈曲香味 , 较高的丁酸可增加酒

的窖香味。通过分析及口感品评,能确认酒中含有丰富

的微量成分。根据董酒的这些特点,将董酒作为新型白

酒的调味调香酒使用,其应用结果如下。

3.1 材料

①董酒基酒( 多坛综合样) ;②市售新型白酒( 低档、

中低档) 。

3.2 试验方法

在不同档次的新型白酒中加入不同比例的董酒基

酒。

3.3 试验结果

3.3.1 低档新型白酒

原酒口感情况: 香气尚好, 略有香料和酒精味,较

顺,干净,味短,尾欠净。

加入 0.5 % 的董酒基酒后口感情况 : 有窖香 , 入口

较醇和、协调,味爽干净,微有陈味。

加入 1 %的董酒基酒后口感情况: 窖香较明显 ,醇

和,味较浓、长,各味协调、尾净,陈香较明显。

加入 1.5 %的董酒基酒后口感情况:窖香舒适,较醇

厚、诸味协调,味长,陈味明显。

3.3.2 中低档新型白酒 A

原酒口感情况 :窖香明显 , 稍有刺激感 , 较协调 , 酒

体单薄,后味较净。

加入 0.5 %的董酒基酒后口感情况 : 窖香浓郁 , 醇

和、协调,味长,有陈香。

加入 0.8 %的董酒基酒后口感情况:窖香舒适,入口

柔顺,各味协调,味较厚,陈味好。

加入 1.2 %的董酒基酒后口感情况:窖香浓郁 ,香气

丰富,有陈曲香,较醇和,协调,味长、爽、尾净。

3.3.3 中低档新型白酒 B

原酒口感情况:有窖香,香较弱,欠协调,较顺,味较

净。

加入 0.5 %的董酒基酒后口感情况:窖香浓,入口较

醇和,香味协调,余味较长,尾净。

加入 1 %的董酒基酒后口感情况 :窖香浓 , 入口酯

香明显,略有陈味,协调,味厚、长。

加入 1.5 %的董酒基酒后口感情况 : 窖香浓郁、丰

富、醇和、协调,味长、尾净。

4 董酒作调味调香酒的使用结果

根据在不同档次的新型白酒中加入不同比例的董

酒基酒后的品尝结果可以看出 , 添加后的酒体 , 在酒的

香和味上都起到一定的作用,其结果总结如下。

4.1 在新型白酒中加入 0.5 %～1.5 %的董酒基酒,酒体

出现明显向好的方面变化, 特别是增加了酒的厚实感,

酒体变得更协调,增加了酒的味长,减轻了原酒的苦味。

其香气变得明显丰富 , 增大了放香程度 , 丰富了香气成

分,保持了原新型白酒的风格及个性,完善了酒体。

4.2 因各种新型白酒在调制时的方法及酒质的不同,为

了提高酒质并保持原酒的风格不变,所添加的董酒基酒

应根据具体的酒质情况而定,最好不超过 5 %,超过 5 %

时,酒的香和味就有明显的变化,风格有别于原酒。

4.3 在新型白酒中加入 2 %～4 %的董酒基酒时, 酒的
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全国白酒产业循环经济经验交流会在五粮液召开
本刊讯:由中国酿酒工业协会组织的“全国白酒产业循环经济经验交流会”于 2006 年 6 月 25～26 日在四川宜宾五粮液集团公司召

开。来自国家发改委、中国酿酒工业协会和四川省酿酒工业协会以及茅台、汾酒、郎酒、宋河、洋河、古井贡等全国白酒 50 强企业的负责人

参加了会议。与会代表听取了五粮液集团实施循环经济 ,特别是丢糟“二次发酵”技术利用的典型经验 ,并到现场参观学习和考察 ,纷纷表

示要走新型工业化的道路 ,加快转变经济增长方式 ,努力建设资源节约型、环境良好型企业 ,实现企业与社会的和谐发展。( 妮)

个性发生变化,其香气发生偏移,香气、口味在风格上也

有一定的变化,但变化不是太大。

4.4 在新型白酒中加入的董酒基酒大于 5 %时,并对酒

体进行调整、完善,可以明显突出酒的香味个性特征,以

满足新型白酒突出个性的要求。

综上所述 , 在新型白酒中用董酒作调味调香酒使

用 , 可优化酒的香气、醇化酒的口味、突出酒的个性 , 使

酒质更具特色。●
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