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摘 要$ 简要论述传统名优白酒生产技术同新工艺白酒的关系及如何利用传统名优白酒的发
酵技术"蒸馏技术"分析技术和勾兑技术之精华!从而促进新工艺白酒的发展!提高新工艺白酒的
生产技术和质量#
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传统名优白酒是建立在以固态法为发酵工艺#采用
地缸或地窖等发酵设备#使用不同的酿酒原料!一般采
用高粱’玉米等谷物原料"和曲药#配合回酒’回糟’双轮
底等发酵工艺技术# 生产出各具风格特点的传统白酒&
传统白酒不是单纯的酒精发酵#而是酵母’霉菌’细菌等
多种微生物参与的多菌种发酵# 产酒和生香同时进行#
其发酵产物既丰富又复杂& 近年来#运用现代的分析技
术# 对传统名优酒中复杂的微量香味成分进行剖析#已
发现了 2&& 多种& $44/ 年四川大学陈益钊教授根据白
酒香味成分在酒中的地位和作用#在实践中总结出并将
它们划分为色谱骨架成分’协调成分’复杂成分 2 种类
型Y-Z#得到了广大白酒科技工作者的赞同#这对我们认识
白酒微量香味成分在白酒中的作用#起到了指导性的作
用#更加丰富了白酒的勾调理念#同时也为新工艺白酒
的发展和质量提高奠定了理论基础和科学依据&
不同香型白酒的微量成分之间彼此平衡’ 协调#相

互缓冲’缔合#构成各自的独特风味或风格#即典型性&

为了保持某类产品的质量相对稳定即风格一致#传统白
酒厂家都十分重视各自的酿酒生产工艺#对基础酒进行
贮存’组合#然后进行酒体设计#取长补短#形成其固有
风格#传统工艺的白酒生产技术为新工艺白酒的酒体设
计方案提供了可操作的质量模式和质量保证&
优质’高产’低消耗既是国家对白酒的产业政策#也

是名优酒厂家追求的发展目标#传统白酒生产讲究其发
酵工艺’蒸馏工艺#同时注重贮存工艺和酒体设计工艺&
新工艺白酒的质量提高仍然离不开传统白酒精湛的工

艺技术&
新型白酒的发展#确切地说是建立在传统白酒的基

础之上的一种白酒& 它是以食用酒精为主要原料#配以
多种食用香料香精’调味液或固态法基酒#按名优白酒
微量成分的量比关系或自行设计的酒体进行增香调味

而成& 它是科技进步的产物#是广大科技工作者对传统
名优白酒微量香味成分深刻’ 系统剖析后的一种产物%
它既继承了传统白酒的精华# 又是对传统白酒的一种



!扬弃"#
新型白酒的发展走过了一段不平凡的道路$它由简

单的!三精加一水"的粗糙生产方式发展到打破香型之
间的界限$以及突破传统的调味手段的束缚$能勾调出
高质量的中档以上水平的产品$它是分析技术%勾兑技
术%酒精质量全面成熟和提高的产物#

! 发酵技术的运用

传统的固态法白酒发酵是建立在多菌种微生物发

酵的基础上$以地窖%地缸为发酵容器$参与发酵的微生
物数目庞大$生化反应过程复杂$代谢产物达数百种之
多$ 从而形成了传统中国蒸馏白酒独特的香味风格特
点#
近年来$白酒界的广大科技工作者为了贯彻国家白

酒的产业政策$经过长期的认识和实践$总结得出了传
统发酵技术工艺应用于新型白酒的生产方法$目前主要
有以下几种&
!"! 利用丢糟或红糟生产丢糟!红糟"酒
利用红糟或丢糟$采用活性干酵母%糖化酶发酵$生

产红糟或丢糟酒# 发酵酒糟含有大量的有机酸%酯%醇%
醛等微量香味成分$这些香味成分可以增加新工艺白酒
的!固态"感$改善酒体风味$提高新工艺白酒质量$降低
传统粮食酒用量#
!"# 生产调味液
采用传统发酵的生酯生香模式或者模拟窖内发酵

环境的方式生产香糟$通过蒸馏$得到特殊调味液$用于
新工艺白酒的生产$从而增加香味成分$改善酒体#
!"$ 酯化技术#窖外生香
有的生产厂家采用固定法酯化技术或窖外生香等

发酵技术$通过微生物的作用$产生大量的香味成分$达
到提高新工艺白酒质量目的#
!"% 高质量的酒用香精香料
酒用香精香料生产企业$ 运用现代生物工程技术$

采用天然植物的食物源为原料$模拟传统名优白酒酿造
的生香呈味条件等先进手段$促进酯%醛%酮%醇%酸等各
种香味单体的转化$以现代的分离设备提取精制的方法
生产酒用香精香料# 生产的酒用香精香料质量高$并且
具备传统名优白酒酿造发酵产生的呈香呈味物质的风

味特点$ 为新工艺白酒质量的提高提供了物质基础保
障#
!"& 中药材调味液的开发
我国中药材资源丰富$ 各地都有一些独特的品种#

中药材除其疗效外’还有特殊的香味$将其成分转化提
取用于新工艺白酒的生产$若使用得当$可起到压新%压

糙%绵柔和提香的效果’还可开发新产品# 目前已有生产
企业将中草药去杂%粉碎$与高粱原料混合发酵生产别
具一格的中药材调味液$ 应用于新工艺白酒的生产$取
得了较好的效果(#)#
通过对名优白酒传统发酵技术的进一步研究%挖

掘%实践$目前可以获取固态法白酒才具有的众多香味
成分$使新工艺白酒的口感变得丰富多样$质量水平得
以提高$为进一步发展高质量的新工艺白酒提供了有力
的条件#

# 蒸馏技术的运用

传统白酒的蒸馏采用混蒸间歇式蒸馏$它是利用各
物质的沸点不同$在蒸馏容器中依靠固定相%液相%气相
的特殊界面关系$在酒精蒸汽和水蒸汽中分离%浓缩各
种香味成分# 新工艺白酒生产根据这一特殊蒸馏原理$
将食用酒精和香料混合后倒入底锅中串蒸或采用薄层

串蒸的方式除去生酒精邪杂味和生香料味$使酒精和香
料能很好地!融合"在一起# 合理的配方%好的蒸馏设备
和技术$能达到事半功倍的效果$既能提高新工艺白酒
的质量又能降低生产成本# 目前$应用传统名优白酒生
产的蒸馏技术进行串蒸工艺生产新工艺白酒主要有以

下几种方法’按串蒸原料的不同(#
#"! 丢糟串蒸
采用的丢糟一定要新鲜$无霉味%臭味%怪味$将食

用酒精降度至 *& +,-& +’. / .($ 用特殊的装置将其导
入底锅后$加热蒸馏$即可获得串蒸酒#丢糟与食用酒精
的比例控制在 $0!’酒精按 *& +’. / .(计(左右$此种方
法的目的是提取丢糟中含有的大量有机酸%酯%醇%醛等
香味物质$由于丢糟本身的香味成分数量少%含量低$且
比例失调$所以生产的新工艺白酒质量较差$现一般不
采用此种方法#
#"# 香醅串蒸
丢糟中含有一定的残余淀粉#把无霉烂的丢糟与少

量曲粉混合后再入窖$ 发酵 #1,$1 2 所得的即为香醅#
将此香醅用酒精串蒸可得到串蒸酒#
#"$ 发酵糟串香
大曲发酵完成的酒糟不蒸酒$ 直接用酒精串蒸$使

发酵母糟中的香味成分最大限度地夹带出来$充分利用
发酵糟中所含有的有机酸%酯%醇%醛等香味物质来提高
新工艺白酒的!固态感"$改善酒质#
#"% 浸糟串蒸
把少量的香醅或发酵糟用稀释过的酒精充分浸渍

后上甑蒸馏#
#"& 酯化液或香料串蒸

张宿义#卢中明$继承传统白酒生产技术精华#促进新工艺白酒的健康发展



酿酒科技 !""# 年第 ! 期!总第 $!% 期"!!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !&&# ’()!*+(,)-!%.

利用酯化液串蒸粮糟!或丢糟"或采用酒用香料和
食用酒精混合串蒸母糟# 使基础酒带有传统白酒的风
味#从而提高基础酒的质量#在串蒸过程中使母糟中微
生物发酵产生的香味成分随着酒精蒸汽最大限度地夹

带出来$另外#利用酯化液或合理的酒用香料配方#可以
弥补发酵糟香味成分的不足或比例失调#从而也可提高
传统白酒的质量$
!)/ 中药材串蒸
串蒸工艺始于%董酒&#中药材串蒸是新工艺白酒生

产的一门全新的工艺技术$很多新工艺白酒生产企业采
用发酵糟醅在蒸馏时添加中药材#提取中药材具有的特
殊香味物质#制作特殊调味液#用于新工艺白酒生产$
合理应用蒸馏技术可以提高新工艺白酒的质量#但

没有好的传统工艺生产的发酵糟醅#就会成为%无米之
炊&$所以#提高传统名优白酒微生物发酵技术才可以使
新工艺白酒基酒质量的提高成为可能$

0 分析技术的运用

白酒界专家早在 !& 世纪 /& 年代就开始运用分析
手段对白酒中的成分进行剖析#由于当时分析手段比较
落后#对白酒中的微量成分认识不够#早期的新工艺白
酒质量较差$ 随着科学技术的进步#广大科技工作者采
用气相色谱法’液相色谱法’气(质联用等现代分析技
术对白酒中的香味成分剖析逐步深刻$通过对大量的数
据分析#有的专家将白酒中的微量香味成分划分为色谱
骨架成分’协调成分’复杂成分 0 种类型#使我们明白了
各种微量香味成分在酒中起到了何种作用#初步揭开了
传统名白酒的神秘面纱#为新工艺白酒质量的提高和发
展提供了数学模型#为新工艺白酒的勾兑创造了可以遵
循的模式$
随着我国白酒行业色谱分析技术广泛和深入的应

用与研究#对中国白酒中的香味成分的作用和地位的认
识也达到了一个新的高度#提出了一些新的观点#产生
了一些新的概念#有了一些新的提法#特别是在新工艺
白酒勾调技术方面#色谱骨架成分’协调成分’复杂成分
的区分是勾调理念的进步#这为新工艺白酒生产技术进
步奠定了理论基础#使生产高质量’高档次的新工艺白
酒成为可能$
0)- 模仿名优白酒的口感
通过对名优白酒的理化色谱数据的分析和积累#以

名优白酒为标杆# 按名优白酒微量成分的量比关系#模
仿名优白酒的口感#采用添加香料的办法弥补新工艺白
酒生产中的不足# 设计出中档以上质量水平的白酒#深
受消费者的喜爱$

0)! 确定香味成分量比关系
参照名优白酒的理化色谱数据#建立白酒理化色谱

数据的数学模型#根据产品的质量定位#确定出所需酒
体的主要香味成分的量比关系#使新工艺白酒的理化指
标’口感都能达到标准的要求$
总之#白酒分析技术的提高和广泛应用在提高和稳

定我国白酒质量等方面#以及推动白酒行业的技术进步
和健康发展起着不可替代的作用$

1 勾兑技术的运用

传统名优白酒的勾兑技术是在质量管理的实践中

不断发展起来的#它把尝评技术’组合技术和调味技术
有机地结合起来$ 在 !& 世纪 %& 年代#勾兑技术在生产
企业里是严格保密的#一般一个厂只有一两个人掌握这
种技术#而且只能做#讲不出道理#叫只能意会#不能言
传$ 随着科学技术的不断发展#特别是现代分析技术的
发展#促进了白酒香味成分的剖析#产生了新的勾兑技
术的理念#产生’发展和完善了新工艺白酒的勾调技术$
也就是说#新工艺白酒的勾调技术是在总结传统名优白
酒勾兑技术的基础上#经过不断实践#在生产中大胆改
革闯出来的#目前新工艺白酒的勾调技术具有以下的特
点)
1)- 有的放矢
以色谱骨架成分的设计为勾调基础#大大地减少了

勾调工作中的盲目性$
1)! 适应市场
以总结名优白酒的感官要求为目标#能适应市场的

需要$
1)0 合理用酸
通过试验发现任何一种白酒酒体#其中酸的综合含

量和强度达到某一值时#白酒的苦味减小至消失#给人
味觉两种不同的感受# 这就称为白酒的味觉转变现象#
勾调就是有力的利用这一现象$在合理的色谱骨架成分
基础上#经混合酸#仔细找出白酒的%味觉转变&点#得出
准确的用酸量#这是勾调成功的主要操作$
1)1 继承发扬
突破了酒勾酒’酒的香型等范围以及某些调味酒的

强化#扩大其他调味物质的应用#如香料植物等$
1)# 科学勾兑
应用科学的勾兑方法和现代技术为内容#如微机勾

兑’各种色谱技术的应用#基本实现数字化勾兑$
白酒勾调技术的发展是新工艺白酒产生的主要动

力#该技术发展到今天#已经比较成熟#不但可以调配一
般的白酒#甚至可以调配洋酒$



传统名优白酒的勾兑技术的剖析!产生了新工艺白
酒的勾调技术!进一步研究"剖析名优白酒的勾兑技术
有利于提高和完善新工艺白酒的勾调技术!促进新工艺
白酒质量的提高#

! 副产物的运用

传统名优白酒固态发酵生产后的副产物$$$丢糟%
黄水"酒头"酒尾中!含有大量的固态白酒的呈香呈味物
质& 把这些有益的物质提取%分离出来并作一定的处理
后!可作为新工艺白酒生产中重要的增香调味物质&
!"# 丢糟
丢糟中含有大量的呈香呈味物质!可作为串蒸工艺

中的重要原料之一&
!"$ 黄水
黄水中含有许多醇类%酸类%醛类%酯类等呈香呈味

物质!种类特别丰富!分子结构合理!是构成白酒风味的
重要呈香呈味物质!尤其是含有丰富的有机酸!可赋予
酒体浓厚感& 因此!将黄水处理%脱色后!直接或间接应
用于新工艺白酒的调味!使勾成的新工艺白酒带有其原
香型酒的风格并能提高酒体的’固态(感#
!%& 酒头
酒头中杂质含量多!杂味重!但其中含有大量的芳

香物质!它可提高白酒的前香和喷头# 选择高质量窖的
酒醅蒸馏的酒头)每甑取 ’"$!()"! *+*!贮存 , 年以上就
可用于新工艺白酒的调味&
!%- 酒尾
酒尾中含有大量的高沸点的呈香呈味物质!酸酯含

量也高!特别是亚油酸乙酯"油酸乙酯和棕榈酸乙酯含
量特别高&酒尾可提高白酒的后味!使酒体回味悠长!浓
厚感增加& 选择高质量窖的粮糟酒尾!每甑摘取 &)(-)
*+!酒度控制在 $) 度左右!贮存 , 年以上!可用作新工

艺白酒的调味酒&

. 提高新工艺白酒的生产技术

新工艺白酒经过 !’ 多年的发展! 生产技术已逐渐
成熟!但由于众多原因!新工艺白酒还存在很多不足之
处!如添加香突出"质量档次低等!制约新工艺白酒发展
的’瓶颈(还很多& 还需不断提高新工艺白酒的生产技
术&
./, 继续深入基础研究
白酒微量成分的剖析已有 &) 多年历史0& 很多’骨

架成分(比较清楚!但’复杂成分(远远还没有搞清楚!以
致影响新型白酒勾兑技术的进一步发展&进一步深入基
础研究工作0对白酒中的’复杂成分(作更深的了解!若
取得重大突破!将会使白酒勾兑技术上一个新台阶&
./$ 生产各种调味液
解决新工艺白酒勾调中’复杂成分(!应充分发挥现

代生物技术和科技手段!充分利用酒厂的窖池"窖泥"糟
醅"黄水"曲药"酒头"酒尾等!制备不同特点"不同风格
的调味酒)液*!这是当前解决新工艺白酒质量的关键&
./& 生产优质基酒和调味酒
新工艺白酒与传统固态法白酒比较! 差距主要在

’固态感(和口感两方面& ’固态感(是指发酵味0口感是
指醇和"绵软"浓厚"丰满"协调程度!新工艺白酒质量与
固态法基酒质量密切相关& 应充分利用优越的自然条
件0并结合现代生物技术0与传统工艺相配合生产优质基
酒和调味酒&
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泸州老窖工艺获四川省科技进步一等奖
本刊讯+由泸州老窖股份有限公司报送的’国窖酒生产工艺研究(!荣获 $))- 年度四川省科技进步一等奖!这是自

,55.年泸州老窖明代酿酒窖池群被国务院颁布为全国重点文物保护单位以来!再次获得政府的权威性确认&
四川是中国的名酒大省!是’六朵金花(的原产地!几大名酒厂都申报了课题!在评审竞争异常激烈的情况下!泸州

老窖历经专业组内部考核"大评委现场考察"项目组演讲答辩"无记名现场投票"社会公示征询等近乎苛刻的程序!过关
斩将!获得轻工行业惟一的一等奖&
泸州老窖股份有限公司总经理"此次’国窖酒生产工艺研究(课题组负责人张良先生表示!’获得含金量这么高的荣

誉!完全是国宝窖池恒久魅力的体现!是对泸州老窖品质专业性的认可!同时说明传承 -&)多年的国宝窖池在今天不但
具有绝高的历史"人文"社会价值!同时具有极高的科研"学术价值!因而对行业科技进步有卓越贡献并将产生非常重要
的经济效益和社会效益(&
此次’国窖酒生产工艺研究(荣获 $))- 年度四川省科技进步一等奖!再次证明泸州老窖是当之无愧的’浓香鼻祖"

酒中泰斗(!’,!8&国宝窖池(是当之无愧的’中国第一窖(!作为该成果的产品’国窖 ,!8&(也是当之无愧的’中国白酒鉴
赏标准级酒品(& )李智达*


