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酒质风味强化剂在广东米酒上的应用
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摘 要： 针对广东米酒香气不足和杂味稍重的特点，依据浓香型白酒主要香味组分的风味模式，通过添加微量的食

品添加剂，对其口味上的欠缺进行适当的改善，也可称作对其风味的强化。经过不断调试和反复试验，结果得出，添加

6<99 @的己酸乙酯、6<68 @的乙酸乙酯、6<65 @的乳酸，使广东米酒的风味得到较大的改善，具有优雅的香气和良好的

口感，从而改善了广东米酒香气不足的缺点。
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所谓酒的风味强化，就是对基础酒进行的最后一道精加工或

艺术加工。它通过一项非常精细而又微妙的工作，用极少量的添加

剂或调味酒，弥补基础酒的香气和口味上的不足，使其幽雅丰满，

完全符合质量标准，确切地说白酒的风味强化就是对基础酒的调

香或调味。本次实验是针对广东米酒（珠江酒厂出品）的缺点，依据

泸型风格白酒香味组分的风味模式进行豉香与浓香兼有的调香、

调味，但也不能像泸州老窖那样浓香扑鼻，使广东米酒失去自我的

风格。通过对其调香、调味，弥补它原来香气不足、杂味稍重的缺

点，然后根据白酒的感官评价标准对其进行评分，利用正交试验，

得出本实验的最佳配方 Z9，5[。

9 材料与方法

9<9 材料：广东米酒，珠江酒厂出品。

试剂：己酸乙酯、乙酸乙酯、乳酸。

9<5 方法

首先练习使用注射器，据实践得知9 (3能滴9B6\566滴（与注

射器中酒的量、拿的角度和挤压力的大小等密切相关）Z7[。

9<5<9 在86 (3基础酒中添加试剂，加9滴，即为万分之一，注意滴

时不要用力过大，注射器拿的角度一致，等速点加，不能成线。

9<5<5 添加试剂后的白酒要贮存? F，使其充分反应，某些挥发性

物质有一定程度挥发，使酒质量稳定。

5 结果与分析

5<9 试剂用量（见表9）

5<5 感官评价评语

9]：香气过浓，使其丧失原来的风格，但入口味道还可以。

5]：香气过浓，且有点刺鼻的味道，辣味稍重。

7]：香气改善不明显，但味道较好，有回甜的感觉。

=]：香气不够，入口味道与基础酒相差不大。

5<7 分析

由于己酸乙酯的用量决定了调味后的香气及酒的风格，而乙

酸乙酯及乳酸与其又有协调的效果，故己酸乙酯的用量尤为重要。

用量为6<98 @时，香气过大，使人难以接受；但6<9 @的用量又显得

香气不足，作用不大。又进行了对比试验，试剂用量见表5Z=[。

表5对比试验的感官评价结果：

9]：香气过浓，但入口醇和，辣味少，无涩无苦，有一点甘甜味，

但杂味重了一点。

5]：香气过浓，辣味比9]大，无苦、无涩。
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7=：香气醇和，浓香刺 激 性 气 味 少 ，无 过 分 的 酸 苦 味 ，芬 芳 幽

雅。

>=：香气清雅，纯正、杂味少，无苦无涩，有一点甜味。

以下实验通过降低乙酸乙酯的用量，探讨其风味的变化程度。

试剂用量见表7。

调整试剂用量后的结果表明，降低了乙酸乙酯的用量后，使酒

的香气更适中，酒味更醇和，芬芳幽雅，纯正无邪杂味，口感绵软、

温和，不浓不淡。

在以上几组实验的基础上，再确定乳酸的用量。通过实验，结

果表明，乳酸用量大于6<67 ?时，酒色变黄，且有浑浊感，酸味不断

增大。白酒的色泽按国家标准要求应是无色，透明，清亮，无悬浮

物，由此确定乳酸的用量必须小于6<67 ?。

通过上述的基础试验及分析，确定7种试剂的用量范围如下：

己酸乙酯（?）：9（6<99），5（6<95），7（6<97）

乙酸乙酯（?）：9（6<68），5（6<6@），7（6<96）

乳酸（?）：9（6<69），5（6<65），7（6<67）

再通过正交试验及感官评价得出最优组合，见表>。

正交试验结果：比较各A值可见：ABCADCAE，所以因素对试验

指标影响的主次顺序是BDE。

结果分析：己酸乙酯的添加量对白酒形成的香气、口味、风格

的影响最大，当己酸乙酯的添加量大至6<98 ?时，闻起来的香气很

像名酒“剑南春”的香气，但浓郁的香气显然与广东米酒本身具有

的风格相距甚远。根据正交试验得出最优水平的添加剂用量调试

后的广东米酒，香气不浓不淡，芳香幽雅，入口时辣味适中，有一点

回甜的感觉，在风味上的确有较大的改善。其评分结果见表8。

7 讨论与小结

7<9 由于添加的乳酸呈微黄，所以导致酒的颜色发生细微变化，

达不到无色、透明、晶莹的效果。但乳酸的性状为无色至浅黄色的

糖浆液体，如果用的乳酸为无色，颜色可以得到改善。

7<5 本次添加添加剂的仪器主要是采用针管逐滴添加，这样会增

大小样调味时的误差。因为这与个人拿针的角度和挤压力的大小

密切相关，掌握得当，一般9 (3是566滴，既每滴等于6<668 (3，86 (3
的基础酒加9滴为9 F 万。所以不同人做同样的试验，结果可能会有

差异。

7<7 本次实验以广东米酒为基础酒，有优点和缺点。优点：其酒质

中微量物质的含量均符合国家标准，质量上有一定的保证。缺点：

由于时间及设备的限制，我们不可能知道其中微量物质的确切含

量，导致试剂的添加量及添加成分难以确定。如果在我们自己酿造

酒的情况下，再进行调香调味，可能实验的完整性更强，研究的深

度也更大。
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