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新工艺白酒生产实践与认识

张松英

（山东省莱州市三九酿酒有限公司，山东 莱州 598=88）

摘 要： 新工艺白酒中，己酸乙酯香气随酒度增加而下降，乳酸乙酯有助香作用，乙酸乙酯对己酸乙酯有掩盖作用；

适量丁酸乙酯对己酸乙酯有助香作用，杂醇油对己酸乙酯有相杀作用。酒精要符合国家食用标准，并采用净化介质法、

活性炭法、高锰酸钾法、复蒸法处理。选用合格的香精和香料，避免影响白酒质量。浓香型白酒配方设计，根据口感要

求而定。利用固态白酒、酒头、酒尾和中草药勾调新工艺白酒，能够使产品提高质量，突出白酒风格。
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随着白酒市场激烈的竞争，科学技术的进步，新工艺白酒生产

已被许多生产厂家采用。其特点为生产成本低，效益好。并可进一

步提高质量，达到口感纯净、卫生、安全、有害杂质低，不口干和不

易上头，有利于消费者的健康。笔者从事勾兑工作57年，特别是在
近86年内，对新工艺白酒不断进行探索，在勾兑白酒中有了进一步
认识，下面对新工艺白酒生产谈几点看法。

8 浓香型白酒香味成分之间的关系

8;8 等量己酸乙酯在不同浓度酒精中呈香情况
酒精为莱州酿酒厂生产，没做任何处理。在纯水、酒度分别为

86度、56度、76度、=6度的T个样中，分别加入86 (, U 866 (3己酸乙
酯。通过大家共同品尝，香气由大到小排列为水V86度V56度V76
度V=6度。结论：水样呈己酸乙酯香气最大，=6度样呈己酸乙酯香
气最小，86度和56度样有明显己酸乙酯香气，=6度样有己酸乙酯香
气也有酒精味。

8;5 己酸乙酯和乳酸乙酯之间的关系
莱州生产优级酒精稀释至=6度，处理后（以下实验相同）加入

己酸乙酯达76 (, U 866 (3，再分别加入乳酸乙酯T6 (, U 866 (3，866
(, U 866 (3，8T6 (, U 866 (3，566 (, U 866 (3，5T6 (, U 866 (3的T个样
中，通过大家品评，结论是随着乳酸乙酯加量的不断提高，香气逐

步增加，说明乳酸乙酯有助香作用。乳酸乙酯达到5T6 (, U 866 (3
时，掩盖酒精气味，并且在己酸乙酯含76 (, U 866 (3，乳酸乙酯含
5T6 (, U 866 (3中，没有感到酒样有涩味。
8;7 己酸乙酯和乙酸乙酯之间的关系

己酸乙酯含量89 (, U 866 (3，分别加入乙酸乙酯866 (, U 866
(3，8T6 (, U 866 (3，5T6 (, U 866 (3的7个酒样中，通过大家品评，结
论是乙酸乙酯含量越大，己酸乙酯香气越小。说明乙酸乙酯香气对

己酸乙酯香气有掩盖作用。

8;= 己酸乙酯和丁酸乙酯之间的关系
己酸乙酯含量8T (, U 866 (3，分别加入丁酸乙酯8 (, U 866 (3，

T (, U 866 (3，86 (, U 866 (3，8T (, U 866 (3，5T (, U 866 (3的T个酒
样中，通过大家品评，结论是丁酸乙酯含量小，己酸乙酯香气下降；

但丁酸乙酯含量过大，己酸乙酯香气也下降，出现丁酸乙酯香味明

显大，带有不愉快气味，说明适量丁酸乙酯对己酸乙酯助香较好。

8;T 己酸乙酯与杂醇油之间的关系
同酒精度，同己酸乙酯含量，杂醇油含量不同，做=个酒样，通

过大家闻香气，结论是杂醇油含量越小，己酸乙酯香气越浓，说明

杂醇油对己酸乙酯香气作用较大（相杀）。

8;9 己酸和己酸乙酯之间的关系
分别加入己酸T (, U 866 (3，86 (, U 866 (3，8T (, U 866 (3，

56 (, U 866 (3，5T (, U 866(3，76 (, U 866 (3的9个酒样中，通过品
评，结论是己酸含量低于86 (, U 866 (3时，对酒精气味掩盖差，含
量大于5T (, U 866 (3时，对酒精气味掩盖大。在9个酒样中加入76
(, U 866 (3己酸乙酯，品尝后认为己酸对己酸乙酯有稳定作用。
8;W 乳酸、乙酸、丁酸、己酸和己酸乙酯之间的关系
用乳酸、乙酸、丁酸和己酸按上述类似做酒样，通过品评，结论

是乳酸对酒精气味掩盖比己酸小，乳酸对己酸乙酯助香作用较好；

乙酸对己酸乙酯有明显掩盖作用，56 (, U 866 (3乙酸能掩盖76
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(, < 866 (3己酸乙酯；丁酸对己酸乙酯有较大掩盖作用，丁酸含量
达8= (, < 866 (3时有臭气。
8;> 混合酸和己酸乙酯之间的关系
混合比例，乙酸?己酸?乳酸?丁酸@5?8?8?6;=，用含A6 (, < 866 (3

己酸乙酯酒样，分别加入混合酸含量在56 (, < 866 (3，A6 (, < 866
(3，96 (, < 866 (3，>6 (, < 866 (3，866 (, < 866 (3的=个酒样中，通过
品尝，混合酸含量在A6 (, < 866 (3以下，酒样中有己酸乙酯的香
气，口感也有酒精气味。混合酸含量大于>6 (, < 866 (3，酒样有明
显酸味，但口味较浓且爽。总的看，随着酸度增加，口感较好。

8;B 乙缩醛、酒精、己酸乙酯和混合酸之间的关系
通过品评，= (, < 866 (3乙缩醛可掩盖全部酒精气味和己酸乙

酯含量56 (, < 866 (3C=6 (, < 866 (3的香气。= (, < 866 (3乙缩醛加
入=6 (, < 866 (3己酸乙酯，香气较好。86 (, < 866 (3乙缩醛加入=6
(, < 866 (3己酸乙酯和86 (, < 866 (3混合酸，香气差，但甜、爽净、
味长。

5 做好酒精的选用和处理

一定要选用符合国家食用标准的酒精，不论是自己生产的酒

精，还是购买的酒精，每批必须作甲醇、杂醇油含量复查。要选用气

味尽可能纯正的食用酒精，也可用勾酒用水降度后进行尝评。还要

注意酒精的颜色和含铁量。

酒精处理可用活性炭法、高锰酸钾法、复蒸法、酒用净化介质

法，通过实验，认为酒用净化介质法效果最好，特点是成本低，操作

简单，卫生干净，口感最理想。

7 选好香精、香料，保证质量

新工艺白酒勾兑时，使用的香精、香料，要严格按照DE5F96’
>9《食品添加剂使用卫生标准》使用。不用含量低，有杂质的香精，
避免影响白酒的质量。

A 白酒酒样设计与植物香料的应用

酒精稀释至==度左右，通过酒用净化介质处理后，根据白酒各
种口感特点、质量等级、香型等要求，可进行配方设计。白酒酒体的

设计，数值不应看作是一个固定不变的机械数值，只能看作是各成

分的一个窄小的含量范围。例如，设定己酸乙酯含量值是5=6 (, <
866 (3，应理解为5=6G! (, < 866 (3，它不是一个真实值，而是一个
理论值。表8为浓香型白酒部分成分含量范围，仅供参考 H8I。

按表8比例，分别把香精、香料加入已处理的==度酒精中，边加
入边用空气压缩机搅拌，最后充分搅拌均匀，取样化验分析、尝评。

达到标准，进行贮存。7个月以上，可包装。通过多年实验，采用自
然香源，用于新工艺白酒的调香和调味（中草药和各种植物及花、

果、根、叶等香味物质，经过科学合理提取而成），易掩盖酒中香精、

酒精等不愉快的气味，使酒香和淡雅的植物香融为一体，口感达到

柔和舒畅，不易上头，不口干，产品具有独特风格，可与固态法酒相

媲美，效果非常突出。

= 固液结合

根据产品口感标准和质量等级，采用综合方法，进行固液勾

兑，利用固态法曲酒及酒头、酒尾、中草药进行勾调。适当添加固态

法曲酒，既能减少单纯液态法酒辛辣感、浮香感，又可增加液态法

白酒的糟香味，提高口感质量。酒头中含有大量的芳香味物质，总

酯含量最高，主要是挥发酯，喷头大；多元醇含量也多，可使酒味醇

甜；总醛含量不高，主要是低沸点的甲醛和乙醛等，随着贮存时间

延长而减少，乙醛与乙醇缩合生成有益的乙缩醛。总酸含量比较

低，多为低沸点的酸类。酒头作为调味酒可使基础酒中香味成分发

生变化，提高产品质量（见表5）H5I。

酒尾中含有大量的酸味物质及高级脂肪酸和酯 （见表7），由
于含量比例很不协调，味道很怪，单独尝评，香和味都很特殊，但

在勾调新工艺白酒时，能产生良好的效果。若用量过大，会给酒带

来梢子味，适量才能产生良好的效果（见表7）H5I。

酒尾中的油状物主要是亚油酸乙酯、油酸乙酯和棕榈酸乙酯

等高级脂肪酸乙酯，由于它们的分子量大，分子结构特殊，造成它

们不溶或难溶于水，这些高级脂肪酸和酒尾中的乳酸乙酯构成了

酒尾的主要酯类，是酒中呈味极好的物质，能明显提高新工艺白酒

的质量。所以酒尾的收集非常重要，应引起各厂家的重视。酒尾的

取法：每甑流到无酒度，可适当再延长一段时间，再取56 *,左右。
在酒库贮存时，因酒度低可适当加一点酒精，避免酒尾变质。

9 中草药合理利用

9;8 中草药选取
以植物的根、茎、叶、花、果、种子为呈香、呈味的原料。质量要

保证，部分原料可用新鲜的，效果会更好。下面介绍一部分中草药

品种，仅供参考。

八角、茴香、姜、枣、山药、山楂、小茴香、木瓜、百合、花椒、莲

子、桑椹、芝麻、胡椒、蜂蜜、枸杞子、甘草、决明子、陈皮、菊花、白

果、桂圆、薄荷、红花、桑叶、麦芽 H7I。

9;5 中草药的香源的提取方法
各种植物香源原料，须先提出呈香、呈味成分后，用于勾调白

酒。

9;5;8 浸提法：中草药去杂，用处理过的酒精浸泡一段时间再取滤
液。滤液带色，勾调用量一般较小。

9;5;5 蒸馏法：对浸提法的浸液和中草药一同进行蒸馏提取。
9;5;7 发酵法：将中草药去杂、粉碎，与高粱原料混合发酵 H7I。

总之，新工艺白酒生产应根据市场需求，通过不断实践、探索，

才能生产出具有特色的产品。
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