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摘 要： 通过对西凤酒新老车间所产酒的口感理化指标比较，窖泥成分分析，乙酸乙酯、己酸乙酯形成机理探讨，
对新车间窖泥进行技术改造，使新车间所产酒基本达到老车间所产酒的口感、理化指标，其微量成分及量比关系协
调，提高了新车间所产酒质量。
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西凤酒典型风格的形成是由其独特的工艺决定的。
西凤酒传统工艺是以大麦、 豌豆制曲， 优质粳高粱为原
料，以甘美凤凰泉水为酿造用水，采用中高温培曲，土窖、
固态续米查发酵，混蒸混烧而得新酒，再经“酒海”贮存 3
年，精心勾兑调味而成，其风格独特。
随着人民生活水平日益提高。 人们对名优产品的要

求也愈来愈高，为了满足消费者日益提高的生活需求，必
须扩大西凤酒的生产能力； 生产能力由原来的几千吨扩
大到万吨以上， 这样就产生了由于窖龄的不同而形成了
新老车间生产酒酒质上的差异。
凤香型白酒醇香秀雅，具有乙酸乙酯为主，一定量己

酸乙酯为辅的复合香气。 分析新老车间酒质差异对稳定
提高西凤酒质量有积极作用。
现根据公司多年来对新老车间所产酒的品评和分

析，并结合生产实际，就西凤酒厂新老车间所产酒的质量
差异进行浅析，与同行商榷。

1 新老车间所产酒在口感上的差异

老车间酒：具有乙酸乙酯、己酸乙酯为主体的复合香

气，醇厚协调，味长有余香。
新车间酒：主体香不突出，部分酒偏清，醇厚感差，欠

协调，味较长。

2 新老车间所产酒理化指标分析

新老车间所产酒主要理化指标也存在差异， 其主要
香味成分分析结果见表 1。

由表 1可以看出：①新车间所产酒的乙酸乙酯、己酸
乙酯含量均比老车间所产酒含量低， 其中乙酸乙酯相差
较大。②从乙酸乙酯与己酸乙酯量比关系看：新车间为 1∶
0.15，老车间为 1∶0.25。而西凤酒微量成分特征是：乙酸乙
酯和己酸乙酯具有特殊性的量比和绝对含量， 其平均比
值要求为 1∶0.24。 因此，新车间酒在乙酸乙酯与己酸乙酯
量比关系上失调，这必然会导致在口感上存在差异，进而
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Difference Between New & Old Workshop of Xifeng Liquor
and the Improvement Measures
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Abstract: In order to increase liquor yield in new workshop and make liquor produced in new workshop the same quality as that produced in old
workshop, sensory indexes and physiochemical indexes of liquor produced in old workshop and in new workshop were compared, pit mud com-
ponents in old workshop and in new workshop were analyzed, and the formation mechanism of ethyl acetate and ethyl caproate was studied.Then
through summary of the above data and research achievements, technical innovation of pits mud in new workshop had been carried out eventual-
ly. (Tran. by YUE Yang)
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影响“凤型”酒的独特风格。
酯类是白酒的主要呈香物质， 名优白酒的酯含量均

较高。 其中，乙酸乙酯、己酸乙酯和乳酸乙酯是决定白酒
质量优劣和香型的三大酯类。 酯是由醇和酸的酯化作用
形成的。 酯化作用可以通过以下途径进行。
①通过微生物体内酯酶反应， 使酸类先形成酰基辅

酶 A，再与醇酯化成酯。
RCO-SCOA+ROH→RCOOR′+COA-SH
某此生香酵母（汉逊酵母、假丝酵母等）都有较强的

产酯能力，可以将乙醇与有机酸进行酯化而成酯。
②通过化学反应来进行。
R·COOH+R′OH→R·COOR′+H2O
这种反应一般进行得极其缓慢， 所以延长发酵时间

或贮酒时间，能使酯化作用时间延长些，有利于增加酒的
香气。
③己酸乙酯是由己酸和乙醇酯化形成的。 根椐章克

昌《酒精与蒸馏酒工艺学》中介绍，不少学者认为，梭状芽
孢杆菌在脂肪酸合成中存在一系列生化反应。
己酸和乙醇酯化时，主要通过酰基辅酶 A进行：
CH3 (CH2)4COOH+ATP+COA-SH→CH3 (CH2)4CO·

SCOA+AMP+PP1
CH3 (CH2)4COSCOA+C2H5OH→CH3(CH2)4COOC2H5

+COA-SH
但在大曲酒生产发酵中， 通过上述途径生成的己酸

乙酯只是一部分， 另一部分是通过芽孢杆菌利用乙酸乙
酯为承体，加入乙醇成为丁酸乙酯，然后再与乙醇反应生
成乙酸乙酯：

CH3COOC2H5+C2H5OH→CH3(CH2) 2C0OC2H5+H2O
CH3(CH2)2COOC2H5+C2H5OH→CH3(CH2)4COOC2H5+

H2O
可以看出：乙酸、己酸、乙醇和乙酸乙酯均是成香的

前体物质。由于它们的含量发生变化，也会导致酒的质量
波动。

3 新老车间窖池窖泥氨基酸成分的差异

对新老车间窖池中的窖泥进行分析， 其氨基酸成分
分析结果见表 2。

从表 2可看出， 氨基酸含量在老车间的窖泥和新车

间窖泥中有很大的差异。 老车间窖泥中的氨基酸含量比
新车间窖泥中的氨基酸含量高出近乎一倍。 窖泥中所含
的氨基酸，主要作用是给微生物生长、繁殖提供碳源和氮
源，促使微生物生长和发育。窖泥中的氨基酸含量对产酒
微量成分及其比例也有直接关系。

4 窖泥中氮、磷、钾、腐植酸的差异

对窖泥中的氮、磷、钾、腐植酸进行分析，结果见表3。

从表 3可以看出，窖泥中氮、磷、钾、腐植酸含量差异
较大，老车间大于新车间。 腐植质能够疏松窖泥，改善其
物理状态，防止板结。 氮、磷、钾、腐植质又给栖息于窖泥
中的微生物提供无机盐等微量成分， 使微生物能够持续
发酵而产生香味物质。

5 窖泥中阴离子的差异

对窖泥中的主要阴离子进行分析，其结果见表 4。

从表 4可以看出， 窖泥中的 6种主要阴离子含量都
是老车间大于新车间，这些离子的存在，既可左右窖泥中
微生物的代谢产物， 同时又是微生物生长发育必要的微
量元素。
综上所述， 老车间窖泥中含有的微生物生长繁殖所

需营养成分较多， 为微生物的生长繁殖创造了良好的生
存条件。 致使所产酒的香气、香味具有其独特的风格；微
量成分比例谐调，酒的香味好、醇厚。 新车间窖泥中影响
微生物生长繁殖所需营养成分相对较少， 使微生物的生
长、发育受到限制，所产酒香气和香味成分就少，酒的微
量成分含量少，其酒的香和味均不及老车间。
由窖泥微生物的生态分布可知：随窖龄、窖内所处的

位置不同，微生物的分布也不尽相同。老窖的细菌数一般
为新车间的 3倍左右； 嫌气细菌数也是老车间明显多于
新车间，为 4倍左右。嫌气芽孢杆菌数老车间是新车间窖
的 3倍多。在芽孢细菌中，嫌气芽孢杆菌明显多于好气芽
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表 1。

由表 1 可以看出，自筛酵母 XH1# 无论从色、香、味
哪个方面均表现优良，金黄色的酒体清澈透亮，散发出西
瓜果香味，入口后甘洌，清爽。 而酿酒酵母发酵产品异味
较大且发苦发酸，辛辣，猜想是由于发酵过程高级醇代谢
较多的缘故[6]。 安琪酵母发酵产品入口后给人感觉较清
淡，无特别感觉。

3 结论与展望

通过 TTC 平板法筛选酵母用时短，结果直观，易于
观察，效率高。 筛选出来的酵母 XH1# 所发酵的酒,其酒

精度较高，残糖低,并且口味优良，具有典型性。 如果能将
该方法应用于生产， 就能有效提高原料利用率, 减少成
本。 总之，TTC 平板法筛选效率高，时间短，尤其适合于
大量产酒菌株的初筛。另外，该法对其他产酒菌株的筛选
也有着较高的借鉴意义。
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孢杆菌。 嫌气芽孢杆菌是好气芽孢杆菌的 3～6倍。 老窖
泥是厌气芽孢杆菌的主要栖息地， 从老窖泥中分离得到
35 株芽孢杆菌，这是老窖独有的微生物学特征。 尤其是
浓香型酒，制酒离不开老窖，这就是其主要原因。

6 改善凤型酒新老车间质量差异的措施

通过对新老车间所产酒的口感、理化指标比较，窖泥
成分分析，乙酸乙酯、己酸乙酯形成机理的探讨，在改善
新老车间产酒质量差异上采取了以下措施。
6.1 对新车间窖泥进行技术改造
西凤酒发酵窖池均为土坯筑起的土窖池， 上盖窖板

固态发酵，但不同于浓香型的百年老窖。泥土中有较多的
梭状芽孢杆菌存在，因此，每年更换一次窖皮和窖底，去
掉窖池四周和旧泥皮及窖底的泥土。另外，在更换新泥土
和新底土时，可添加一定量的生香酵母（如汉逊酵母、假
丝酵母等），以提高乙酸乙酯的含量，也可培养己酸菌加
入窖泥中，以增加己酸乙酯的含量。
6.2 抓关键工序的控制
由于不同香型的白酒由其独特的生产工艺决定，生

产过程抓住入池前水分、温度等条件的控制，适当延长发
酵期，为有益微生物的生长繁殖提供有利的条件。生产工
艺上坚持西凤酒的传统“热拥法”作窖，使窖池主发酵期
提前，给产酒精和生香阶段留足时间。形成香味成分的前
提条件是要有一定浓度的酒精，这也是合成乙酸乙酯、己
酸乙酯等的先驱物质。
6.3 坚持缓慢装甑，缓火蒸馏，接较高酒度
试验证明，同样的酒醅缓火蒸馏 20 min 与大火蒸馏

10 min 相比，成品酒中乙酸乙酯提高 15 %左右，己酸乙
酯提高 10 %， 乳酸乙酯降低 30 %～40 %； 由于乙酸乙
酯、己酸乙酯难溶于水，易溶于乙醇，其随乙醇的馏出而
馏出，其馏出量与酒精浓度成正比，所以采取接较高酒度
措施。
6.4 做好平窖、踩窖、泥封窖及跟窖工作
生成己酸乙酯的主要微生物是己酸菌，其严格厌氧，

所以入池后要做到平窖、踩窖、泥封窖。 封窖为了使酒醅
与外界空气隔绝，形成厌氧条件，入池 7 d 左右进行跟窖
1次，防止有害微生物入侵，保证酒醅发酵正常进行。
通过上述一系列的措施， 使新车间所产酒质量上基

本趋于老车间所产酒， 其改造后产酒抽样感官品评与及
色谱分析结果见表 5。

老车间酒：具有乙酸乙酯、己酸乙酯为主体的复合香
气，醇厚协调，味长有余香。
新车间酒：主体香突出，醇厚协调，余味长。
由表 5可以看出， 新老车间所产酒的微量成分及其

量比关系几乎协调。经传统的“酒海”贮存 3年，再用色谱
分析其成分，最后进行科学勾兑，新老车间的酒质基于平
衡。均具有西凤酒清亮透明，醇香秀雅，甘润爽口，诸味协
调，尾净悠长的独特风格。 ●
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