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微量成分 )) ) 影响白酒风格质量的关键因素
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摘 要: 对白酒中除乙醇和水以外的成分再分类, 并对微量成分及其对酒质的影响进行论

证。
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30多年来, 我国酿酒业界和科技工作者利用气相色谱

法对占白酒总重量的 1% ~ 2%的成分进行了认真、广泛而

深入的研究, 作了大量和较为深入的分离、鉴别 (定性或定

量) 工作, 并以这些数据为基础, 探讨了一些十分重要的问

题,找出了影响白酒质量的一些基本原因。

随着我国白酒行业色谱分析技术广泛和深入应用与

研究, 对白酒中各种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, 产生一些新的概念, 有

了一些提法。其中有一种提法被广为认同, 即关于白酒成

分的划分;白酒由乙醇、水和/ 微量成分0 3部分组成。
何谓/ 微量成分0? 对于任意的一种白酒, 除去乙醇和

水, 剩余部分就是/ 微量成分0。这就是现阶段最为流行而
且被公认的提法和一种认识。乙醇和水约占白酒总重量的

98%~ 99%, 其余的 1%~ 2%就是/ 微量成分0所占的比例
范围。/ 微量成分0 由有机酸、酯、杂醇 (不包括乙醇)、醛、

酮、酚、含硫化合物、含氮化合物和其他化合物组成。不同

品牌的白酒, / 微量成分0的构成品种和数量不同。近 10余

年来的分析研究结果表明,不论何种白酒,其/ 微量成分0的
总数应当不少于 100种。有的认为总数在 150种以上。国外

有报道称酒类有 400余种化合物。不论何种分析手段和分

析结果, 从物质的品种占有数值看, / 微量成分0 占绝大多
数, 因此, 白酒中的 / 微量成分0 是多种物质的单一性 / 集
合0。用单一的语言/ 微量成分0 来描述和概括众多物质显
得过于笼统, 过于模糊。根据/ 微量成分0 的某一部分在酒
中的地位和主导作用,赋予相应的内涵, 较为充分地表述它

们的行为,建立新的表征系统及相应语言,无疑有一定的积

极意义。

把占白酒 1% ~ 2%的那些成分分成两部分较为合适,

即色谱骨架成分和微量成分。

我们必须指出:中国白酒是一个复杂体系,不是简单体

系。这 1%~ 2%的成分是这一复杂体系物质品种数占绝对

优势的部分, 或者说该复杂体系是由这 1%~ 2%的成分带

来的、构成的。应该说,要把这 1% ~ 2%十分复杂的多种成

分一一割裂开来, 或者用单因素等方法来认识,或者说清楚

几乎不太可能, 因而只能从实践出发, 从实验事实出发, 用

相对简略的方法加以分类处理和集约认识, 以便捕捉和搜

寻到一些特别重要的信息和规律, 在此基础上再加以升

华。

1 白酒的色谱骨架成分

50年代乃至早些时候,不论是化学分析或者当时的仪

器分析, 对相当微量成分或微量成分的界定浓度范围是毫

克/升( mg/ L)。随着分析化学理论和分析化学技术深入发

展, 伴之分析仪器灵敏度的提高, 把浓度范围在毫克 ( mg)

级以下微克 (Lg, 10
- 6

g, 以下同) 和纳克 ( ng, 10
- 9

g, 以下

同) 的成分分析称之为微量成分。我国白酒行业过去普遍

采用 (现在也经常大量采用) 某一成分含量的表示方法是

每 100ml中的毫克数( mg/ 100ml)。可以这样认为,含量大于

1~ 2 mg/ 100ml 的那些物质, 它们较易首先为常规气相色

谱分析所辩认和定量, 不能称它们为/ 微量成分0。其次,白

酒的常规色谱定量分析的 20种左右的物质的大多数, 其

含量值远高于 2~ 3mg/ 100ml。以浓香型白酒为例,香味的

主导型物质为乙酸乙酯、乳酸乙酯、己酸乙酯、丁酸乙酯

等。前 3种酯一般含量范围可达 100~ 200mg/ 100ml。这决

不属于/ 微量0范畴。作为白酒生产厂,不仅生产一般性基

础酒, 还要生产/ 调味0酒, 如/ 双轮0、/ 三轮0、甚至/ 四轮0
底酒等。有的/ 双轮底0酒, 其己酸乙酯含量可高达 1000mg/

100ml或更高,其摩尔浓度达 6. 9。如此大的量,无论如何不

能称之为/ 微量0。众所周知, / 调味0酒乃至在一般基础酒
中, 可能出现某几个成分的含量不适当地偏高或异常地高

的情况。把这样高含量值的物质称之为/ 微量成分0显然不
适宜。称它们是/ 小量0成分或许更为确切一些, 这样的量

称之为/ 常量0或/ 准常量0又何尝不可!

如果把占白酒总质量 1% ~ 2%的各种成分作为

100%, 不难得出这样一个显而易见的结论: 约占 100多种

物质总数不足 1/ 5的 20种左右的物质占其总质量的 98%

以上, 而其余的百种左右的物质 (检出或未检出) 仅占有很

小的份额。这 20种左右的物质属于白酒的色谱常规量分

析指标, 在任何一个白酒厂的色谱分析报告单上均可找

到。

这 20种左右的物质是中国白酒中占优势的成分, 是

中国白酒的主干成分, 是常规色谱定量分析的主要对象,

是观察白酒各种成分的不同含量对酒质影响的主要依据

之一, 是勾兑/ 调味0生产技术环节必须倚重和十分注意的
核心要素之一。总而言之, 它们在构成中国白酒时起主干

作用, 决定中国白酒的香型, 就是它们构成了中国白酒的

骨架。这些骨架成分的含量大于 1mg/ 100ml。它们的分析数
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据均来自于常规色谱分析。基于上述分析, 我们把白酒色

谱骨架成分定义为含量大于 1mg/ 100ml 的成分。

2 白酒的微量成分

白酒中 100多种成分, 含量大于 1mg / 100ml 的 20个

左右的成分叫色谱骨架成分, 余下的凡含量小于 1mg /

100ml的所有成分,定义为微量成分。

研究工作者在我国白酒进行色谱分离检测方面做了

大量工作, 确证了白酒成分的多样性和复杂性。这 100多

种成分, 除去白酒骨架成分的一些数量不是太多的、含量

相对较大的物质外, 其余近百种检出物质的含量在Lg或

ng这个数量级。这些成分才是中国白酒真正的 / 微量成
分0。它们的总含量仅占白酒中万分之几。

如果把酒中的香味成分作为 100%看, 骨架成分约占

99%~ 95%,微量成分约占 1% ~ 5%。

这些微量成分的数量之多, 来源之复杂, 结构和性质

之间的差异之大, 它们之间相互作用的关系之复杂, 远非

色谱骨架成分可比, 它们给白酒带来和增添了十分庞大的

影响因素。白酒始终为微量成分的阴影所笼罩。微量成分

在白酒中有什么作用, 它们在白酒中的地位如何, 怎么认

识和把握它们,实在是一大难题。

3 微量成分的基本组成

白酒有 100百多种 (有的称达 149种以上) 成分, 指的

是气相色谱分析结果。这方面有较多的研究结果和文章报

道。对于白酒中那些挥发性极低和有较高熔点的固体物

质, 气相色谱则无能为力。这需要借助于高压液相色谱进

行分离和鉴定。由于工作的难度相当大,有关报道甚少。微

量成分都是含量相当少的物质, 物种之间的差异大, 微量

成分的生成影响因素又极多, 给色谱分析的准确性、可靠

性、重现性和所给出的物质结构的可信赖程度都带来相当

多的麻烦和问题。

微量成分由结构已知的微量成分、结构不确定的微量

成分、未知的微量成分(包括机械杂质、高分子物质和水中

所含的微量成分) 组成。

据较近的有关资料报道, 浓香型白酒已检出 170种以

上的物质, 除去色谱骨架成分, 微量成分当在 150 种左

右。

4 微量成分对白酒风格质量的影响

在对国家名优酒进行广泛色谱分析的基础上, 提出了

许多模仿国家名优酒风格的组成成分设计方案及数学模

型。这见诸于一些正式出版物之中。不论配方设计何等优

良, 计量如何准确, 这么多年来的实践证明, 以食用酒精为

基酒把 20种左右的色谱骨架成分都用上, 却不可能做出

象样的白酒, 多是香精酒,连曲酒的一点风格也没有。这种

酒的档次低。事实说明要使白酒形成风格,质量上档次,仅

仅有那些含量较多的骨架成分是不行的, 还必须有其他成

分。显然, 非色谱骨架成分对白酒的质量档次起着重要的

作用,有时甚至是关键性的作用。

以五粮液酒厂为例, 过去生产 60度的/ 五粮液0 , 现在
生产 38度、52度等酒度的/ 五粮液0。众所周知, 不论成品

/ 五粮液0酒的度数如何, 产品的风格一致。凡有尝评经验

的人, 端杯一闻一尝即可辨别出/ 五粮液0的风格。这些度
数不同的/ 五粮液0 , 其色谱骨架成分很不相同, 差异相当

大。其他酒厂的情况也大体如此, 一句话, 酒的度数不同,

色谱骨架成分不同, 酒的风格和典型性相同。人们对这一

事实熟视无睹。这一事实说明酒的非色谱骨架成分 (微量

成分)作用巨大。

人们不大注意的另一方面是, 长期跟踪和检测同一产

品的色谱骨架成分时, 即使是酒的度数相同, 色谱骨架成

分不同, 某些批次产品之间的色谱骨架成分 (或者说组成

情况) 还差距颇大, 甚至是跳跃式的差异, 但它们的风格和

典型性相同。这说明非色谱骨架成分(微量成分)对酒风格

的形成起着十分重要的作用。

有比较才有鉴别。比较才能知道两种或许多不相干的

事物之间的区别、内在的联系和共同之处。把香型相同的

两个产品的色谱骨架成分作比较, 例如把/ 五粮液0 和/ 剑
南春0比较,把前者分别与/ 全兴大曲0或/ 洋河大曲0比较,

或者把/ 茅台酒0与/ 郎酒0比较, 就会发现一个十分有趣的

实验现象。/ 五粮液0与/ 全兴大曲0 , 前者是/ 五粮0工艺路
线, 后者是红粮(高粱) 工艺路线, 两个厂家从酿酒用粮、酒

曲、基础酒的生产及操作工艺、厂所处的气候和地理环境、

/ 调味0 方法等诸多方面很不相同; 两厂的生产历史都很久

远, 都是国家金牌奖得主; 两个厂都是长年累月地进行生

产,香火不断。这两个厂的产品批次多得不可胜数, 但是我

们总可找到 (事实上已找到过) 某个批次的/ 五粮液0 和某
个批次的/ 全兴大曲0 , 二者有大体上相同的或近乎相同的
色谱骨架成分组成。但它们绝对不是同一种酒。同样地,亦

可在/ 五粮液0与/ 剑南春0、/ 叙府大曲0、/ 洋河大曲0、/ 泸
州老窖特曲0 之间出现相同的实验现象。在酱香型酒 / 茅
台0酒与/ 郎酒0、/ 珍酒0之间,以及其他同种香型的白酒之

间也可能出现这种情况: 色谱骨架成分的含量近乎相同,

但却是不同的酒。显然, 白酒风格的形成及其风格的典型

性并非色谱骨架成分担当全部主要角色, 色谱骨架成分以

外的其他成分同样起着主要角色的作用。

综上所述, 非色谱骨架成分在白酒中扮演了极为重要

的角色, 对白酒风格的形成和风格典型起着至关重要的作

用,决不可等闲视之。由此,有必要对色谱骨架成分以外的

那些成分给予一个恰当的名称, 我们把它们称之为 / 微量
成分0 , 并把含量小于 1mg / 100ml的所有成分都归于微量

成分之列。同时, 酒的协调性、陈味等都受微量成分的影

响,微量成分对酒体质量起着重要作用。


