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乳酸乙酯在低度浓香型白酒中的重要作用

周成俊

!四川小角楼酒业有限责任公司酒类研究中心"四川 平昌 8<8766#

摘 要$ 在浓香型低度白酒的勾兑过程中!微量成分的比例关系至关重要!其中!乳酸乙酯在低度酒中维持原酒风格

方面起着不可替代的作用" 乳酸乙酯含量适当!即可保持原酒风格!低而不淡!水味也荡然无存"
关键词$ 浓香型白酒# 低度酒# 乳酸乙酯# 己酸乙酯# 色谱分析
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低度浓香型白酒要保持原酒的风格"低而不淡"没有水味"首

先要从生产工艺环节抓起"量质摘酒"分级’分窖储存 Y9Z"并通过色

谱数据分析和人工尝评鉴定为基础" 结合本厂实际情况和市场反

馈的信息!酒体设计的前期调查(Y5Z"为客户提供优质’满意的低度

白酒产品)
在浓香型白酒中"低度酒的勾兑和调味要比高度酒复杂"难度

大*由于各种微量成分的溶解度随酒度的降低而下降"香味物质含

量也相应减少"从而使酒味淡薄"甚至会出现水味"很难达到所要

求的一定香味质量标准"给勾兑工作带来困难*首先要了解乳酸乙

酯的性质"它是既能与水又能与乙醇互溶的唯一的乙酯类"在水味

重酒味淡薄的低度浓香型白酒中"可以消除水味"增加浓厚感 Y<"7Z*
同时还要注意"低度白酒在生产过程中不要出现油腻+闷甜和涩味

Y5Z* 通过数十年的摸索和不断学习"经过上百次的试验"笔者总结

出了一套经验"下面给大家介绍"以供参考*

9 酒体设计方案

确定酒度’微量成分的含量范围’质量标准&包括理化’卫生指

标和感官指标#’技术评价和经济评价 Y5Z&包 括 成 本 核 算 和 市 场 投

入核算#*

5 选酒

5;9 一般双轮底酒

贮存期 9 年以上"己酸乙酯含量 <66 (, [ 966 (3 左右"乳酸乙

酯含量不低于 5@6 (, [ 966 (3"用量不能过大*
5;5 一般原酒$经原酒组合的酒%

贮存期半年以上"乳酸乙酯和己酸乙酯含量基本一致"或乳酸

乙酯含量高于己酸乙酯"但差距不大"乙酸乙酯含量不能过高*
5;< 陈酿酒$经原酒组合的酒%

乳酸乙酯含量大于己酸乙酯" 但差距应控制在 ?6 (, [ 966 (3
以内*
5;7 陈酒$控制总酸%

乳酸乙酯和己酸乙酯含量基本一致" 分别在 566 (, [ 966 (3
左右*
5;@ 调味酒

双轮底调味酒’陈酒调味酒’乳酸乙酯和己酸乙酯含量高的调

味酒’长期发酵的调味酒"但不能用含酯量很高的调味酒"且要控

制乙酸乙酯含量*

< 试验方法

<;9 将所选定的基酒和调味酒降至所要确定的酒度做样

<;9;9 做小样 经过反复做样" 选出每轮次口感较好的样酒进行

尝评比较"确定是否达到酒体设计标准所要求的口感"若达到了"
按勾兑步骤进行下一步操作*
<;9;5 放中样 小样经过滤’色谱分析’理化检测’卫生检测以及

初次尝评定样鉴定"直到综合尝评鉴定一致"并且理化’卫生’色谱

指标及感官指标等都达到酒体设计要求后开始放中样"待组合 \ M
后&前 < M 发 生 厌 氧 反 应#"进 行 第 一 次 调 味 试 验"按 酒 体 设 计 要

求"选出最佳口感"按计算量将所需调味酒放入中样"调味后的中

样存放 \ M&前 < M 发生厌氧反应#"然后过滤"进行色谱’理化’卫

生检测"所检测指标均达到酒体设计要求"经尝评小组尝评鉴定"
意见一致后"勾兑人员放大样*
<;9;< 放大样 按中样比例准确计算配方量" 按勾兑程序进行组

合’加浆和调味* 酒体在灌装出成品之前"必须保证 56 M 以上的贮

存期"以确保产品质量*
<;5 将选定的基酒进行测度!在不降度的情况下进行原酒组合
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现象! 入池条件见表 5!

<;7 采取池底窖泥小发酵工艺

按人工窖泥配方"在池底进行窖泥发酵培养"这样培养的窖泥

既可促使扩大酒醅接触窖泥"又可一年四季利用窖底泥添补池壁"
达到以窖养窖的目的!
<;= 采取己酸菌灌窖措施

每班在窖池壁上打孔" 喷灌己酸菌液" 待己酸菌液渗入窖泥

后"再在窖池壁上撒 < *, 左右的曲粉!
<;8 黄水养窖

及时收集黄水"用于窖泥的培养!
<;> 改变封池方式

先用窖泥封 96 .( 厚"然后再用新鲜泥封窖"封池泥均有专门

的搅拌机和制"供各班组每天用"封池后不盖塑料薄膜"而用麻袋

盖"每天有专职养护人员对窖池进行喷雾器喷水"再抹平养护!
<;? 防止氧化和杂菌

每天在出窖后用塑料薄膜将窖池口盖严实"防止氧化和杂菌!
<;@ 使用反渗透纯水

酿造除冷却水外"润粮#打量水#培养窖泥均用勾兑用的已除

去金属离子和杂质的电导率接近零的反渗透纯水!

7 复合菌的应用

7;9 运用己酸菌!甲烷菌二元复合菌共栖发酵技术

我厂运用己酸菌# 甲烷菌二元复合菌共栖发酵技术有利于己

酸的生成! 己酸菌将发酵产生的 A5 提供给甲烷菌"甲烷菌利用 A5

为电子供体"将发酵中产生的 BC5 还 原 为 甲 烷"这 样 使 己 酸 菌 消

除了 A5 的抑制"有利于促使己酸菌合成己酸!
7;5 丙酸菌抑制乳酸

丙酸菌有抑制乳酸合成的作用!通过丙酸菌的扩大培养"进行

窖池喷灌"抑制了乳酸菌的作用"达到增己降乳的目的"另外使得

丙酸高于丁酸也是仰韶酒的风格之一!

= 改进效果

通过科学合理的窖池保养和维护" 现在酿造车间窖池的出酒

优质率已上升至 86 D以上$优质酒己酸乙酯!9;? , E !"总酸!6;?
, E !%F乳酸乙酯偏高的现象也得到了有效抑制! 窖池窖泥的水分#
GA 值#有机质都能够满足微生物生存的需要! 保持湿润的封窖措

施"使得酒醅能够保持水分不挥发"亦使生态环境更能适应微生物

生长!
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<;5;9 小样试验 从每轮中选取香味协调的样酒" 存放 < Q 后降

到所需酒度"> Q 后过滤"进行色谱#理化和卫生分析"统一尝评鉴

定"选出最佳口感酒样! 符合酒体设计要求后"放中样!
<;5;5 放中样 按小样确定的比例放中样"并降到所需酒度"待 >
Q 后$前 < Q 发生厌氧反应%进行初次调味试验$调 味 酒 在 组 合 时

降到所需酒度%! 在调味过程中"按酒体设计要求调味"选出最佳

口感"计算所需数量的调味酒加入中样"中样存放 > Q 后过滤"酒

样经尝评小组尝评鉴定"达到设计要求后"按 勾 兑 程 序 进 行 放 大

样加浆!
<;5;< 勾调成品 勾 调 成 品 计 量 必 须 准 确"> Q 缩 合 期 满 后 开 始

正式调味"直到符合酒体设计要求为止"在灌装出成品之前"必须

保证 56 Q 以上的贮存期"以确保产品质量!

7 不同酒样色谱对照分析

不同酒样的色谱对照分析结果见表 9!
从表 9 中看出" 低度浓香型白酒中的微量成分乳酸乙酯和己

酸乙酯含量基本一致! 低度浓香型白酒中乳酸乙酯的作用非常重

要"它可以使低度白酒低而不淡"不带水味"从而使低度浓香型白

酒保持原酒的风味!

= 讨论

在低度浓香型白酒中"特 别 是 5?R<7 度 之 间 的 酒"乳 酸 乙 酯

含量过高"会使酒体闷甜并带有涩味&乳酸乙酯含量过低"会使酒

味淡薄"出现水味&乳酸乙酯含量适当"既 可

保持原酒风格"低而不淡"水味也荡然 无 存!
因此对于不同的酒度" 乳酸乙酯的含量与酒

体的感官质量之间的关系非常值得研究! 今

后"还应研究乳酸乙酯与低度#中度以及高度

浓香型白酒的关系!
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