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摘 要： 酱香型白酒生产中的调味酒有酱香调味酒、醇甜调味酒、底香调味酒、陈香调味酒、特酸调味酒、特甜调味

酒等。不同调味酒的感官特征、调味功能及其应用各不相同。各种风格的调味酒都有其独到的优点，在调味过程中应

结合生产实际使用，取长补短，既能达到满意的调味效果，又能节约成本。
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酱香型半成品酒一般由酱香大宗酒和酱香调味酒构

成，大宗酒的质量一般受到酿酒原料、酿造工艺、贮存时

间和地点等诸多因素的影响。在生产过程中，白酒的勾兑

调味工序是十分重要的环节， 它是高品质酱香型白酒内

在酒体典型性、稳定性、一致性的重要保证手段。
一般意义上,调味酒是指在酒体设计、勾调过程中，

为明显提高或弥补酒体在某方面的不足， 加强基础酒的

香味，突出其风格而使用的精华原酒,是画龙点睛之笔,其
使用量极少，通常都在万分之几。

酱香型白酒由于其生产工艺的特殊性（二次投粮、九

次蒸煮、八次发酵、七次取酒，一年为一个生产周期），其

各轮次的酱香调味酒风格迥异。 根据其生产方式和感官

特点，一般将常用的酱香型白酒调味酒分成以下几类：①
酱香调味酒；②醇甜调味酒；③底香调味酒；④陈香调味

酒；⑤其他特殊调味酒（特酸、特甜等）。

1 调味酒种类及其主要理化指标

1.1 酱香调味酒

由于在酱香酒生产酿造过程中， 前面次别的酒带有

生沙味，故酱香调味酒一般安排在产酒风格好、数量多的

中间次别进行制作。通常是取中间次别香气较好的糟醅，
按酱香生产中的摊晾工艺先降温至要求的温度， 再加入

适当的高温曲粉充分搅拌。 糖化时要和普通的糟醅分开

另堆糖化，但要控制其和普通糟醅的糖化过程基本一致。
等该糟醅达到入池发酵的要求后， 立即将普通糟醅入池

完毕，平整并稍加拍紧，用熟糠壳或篾片作为间隔标识；
然后在制作酱香调味酒的糟醅中加入特别制成的培养液

迅速拌和均匀，放入窖池的上部，用特殊的窖泥来封窖发

酵，适当延长发酵期。这样，窖池上部的糟醅经过发酵后，
起糟单独蒸馏， 蒸得的半成品酒经尝评定级， 入库后在

天、地宝洞内多年恒温贮存，才能作为调味酒使用。
此类调味酒总酸在 3～4 g/L，总酯在 5 g/L 以上，酚

类、 含氮化合物等复杂成分的种类和含量也很丰富（见

表 1）。
从表 1 可以看出，调味酒中香味物质成分种类复杂，

且一些与酱香相关的复杂化合物（如吡嗪类）等微量成分

十分丰富。
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正因如此， 丰富的微量成分造就了酱香调味酒酱香

突出，入口丰满醇厚、幽雅细腻、后味长、酱香风格十分典

型的特点，所以称之为酱香调味酒。但由于采用了窖底和

窖面的两轮发酵，有时它也带有“酱香突出、略带底香”的

特殊风格， 在调味时能够对酱香香气和风格起到很好的

弥补和平衡作用， 增加酒体醇厚感和丰满度。 但实践证

明，酱香调味酒如使用不当可能导致酒体口感带酱涩味，
不爽口。此类调味酒往往起到画龙点睛作用，调整酒体酱

味，其价值较高，但应适量使用。
1.2 醇甜调味酒

此类调味酒目前无特殊生产工艺， 各酱香生产厂家

主要从大宗酒中选取酒体醇甜感较好， 后味干净的酒作

为醇甜调味酒备用。
醇甜调味酒总酸在 2～3 g/L， 总酯在 4 g/L 以上，其

酚类、含氮化合物、吡嗪类等复杂成分的种类和含量适中

（表 2）。
白酒中的甜味主要源自于醇类（多元醇）物质，从表

2 结果可以看出，醇甜调味酒醇类物质十分丰富，尤其是

多元醇，且含量较高。
醇甜型调味酒的特点是：酱香幽雅，入口醇甜柔和，

尾净，协调。 调味时合理使用能够使酒体更加柔和，增加

酒体细腻度和回甜感。 但使用不当反而会导致酒体酱香

风格减弱。
1.3 底香调味酒

底香调味酒的制作类似于浓香型双轮底调味酒的制

作方法。 将优质糟醅放在窖底连续发酵 2 个或以上轮次

的周期，一般在 3～6 次酒之间来制作。 通常是取发酵正

常、香气较好的未取酒底糟，用特制的培养液迅速拌和均

匀，先在窖底撒上适量的谷壳和高温曲粉，然后将拌和好

的糟醅放入窖底，处理平整，稍拍紧，在上面用 1 层谷壳

或篾片作为标识， 再将已达到糖化要求的普通糟醅依次

盖在上面，装满窖池后封窖发酵。 经一定的发酵周期，将

窖底酒醅取出单独蒸馏，尝评分级、入库长期恒温洞藏后

作为调味酒使用。 目前，一些企业在尝试制作三轮底、四

轮底或更多轮调味酒，以提高底香调味酒的质量，增加调

味酒窖底香的馥郁程度。
底香调味酒香味成分中（表 3），醛类、挥发性的低沸

点乙酯类的含量较高，总酸在 2.0～3.0 g/L，总酯在 6 g/L
以上，均高于同批生产的其他调味酒。己酸乙酯含量能达

100 mg/100 mL 以上，这与其酒体放香好有关。
从表 3 可以看出，底香调味酒的酯类物质非常丰富，

尤其是四大酯含量相对较高， 这正是此类调味酒放香好

的主要原因。
这类调味酒按其感官特点可分为 1～3 级等几个级

别，具有底香突出带酱香、入口香大、醇厚丰满、后味长、
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放香好等特点， 尤其是以底香为主的和与酱香相结合的

复合香气非常馥郁、优美。 在调味时可增加酒体放香，醇

厚以及细腻感。但实践证明，底香调味酒使用不当会出现

冲淡酱味的缺点。
1.4 陈香调味酒

陈香调味酒并无特殊制作工艺， 通常是选香气较好

的调味酒经过长期贮存而成。在贮存过程中，随着时间的

延长，调味酒经过长期贮存后，散发出一种特殊的舒适的

陈香味，此类调味酒通常定为陈香调味酒。大宗酒与陈香

调味酒的 GC-MS 理化分析结果见表 4。
从表 4 可以看出，陈香调味酒酸高、酯低（酸酯差异

比较大），这与酱香型白酒贮存过程中酸增、酯减的老熟

变化有关。 正因如此，造就了其“酱香突出，陈香幽雅舒

适，细腻圆润、回味悠长、个性突出”的特点。 调味时适当

添加可以增加酒体陈味和醇厚感。 但通常此类调味酒需

通过长时间的贮存制得， 过量使用会带来成本的增加和

延续性等问题。
1.5 其他调味酒

生产用调味酒通常选用以上 4 类调味酒或大宗酒中

特点较为鲜明的酒种。 一般我厂初略分为 3 种：特甜、特

酸、特爽调味酒。
1.5.1 特甜调味酒

此类调味酒总酸在 1～1.5 g/L，总酯在 2.5 g/L 以上，
各项指标较为均衡，指标相对其他较低。大宗酒与特甜调

味酒 GC-MS 理化分析结果见表 5。

从表 5 可以看出，各项指标较为均衡，但醇类物质

相对较高，这与其甜味有关。 此类调味酒的主要特点为：
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甜味突出、尾味干净、酒体醇和。 其主要用于增加酒体甜

味及其协调感，但使用过多往往会影响酒体的酱香风格。
1.5.2 特酸调味酒

此类调味酒总酸约 5 g/L，总酯在 6.5 g/L 以上，各种

酸相对其他调味酒也较高。

从表 6 可以看出， 此类调味酒中酸类物质非常丰富

且含量较高，尤其是四大酸。其特点为：酸味突出，后味回

甜。 其主要用于增加酒体醇厚度， 适量可增加酒体细腻

感；在低度白酒中使用可以掩盖水味，延长后味，使用过

多则会影响酒体口感。

2 调味酒感官特征及其功能

每一种调味酒的调味功能与其感官特征及理化指标

密切相关，不同的调味酒其功能也不同。
2.1 酱香调味酒

感官特征：微黄透明，酱香特别突出；幽雅细腻、醇厚

丰满、回味悠长，空杯留香持久。
调味功能：增加酒体酱香风格，醇厚感和丰满度。

2.2 醇甜调味酒

感官特征：微黄透明，醇甜、柔和、爽口，尾净味长。
调味功能：增加酒体细腻度和回甜感。

2.3 底香调味酒

感官特征：微黄透明，底香突出带酱香；入口放香挺

拔，细腻丰满，后味长。
调味功能：调整酒体放香，醇厚感及细腻度。

2.4 陈香调味酒

感官特征：微黄透明、陈香突出、细腻圆润、回味悠

长，个性突出。
调味功能：增加酒体酱香陈味，醇厚感。

2.5 特甜调味酒

感官特征：甜味突出、尾味干净，酒体醇和。
调味功能：增加酒体甜味和酒体协调感。

2.6 特甜调味酒

感官特征：酸味突出，后味回甜。
调味功能：增加酒体醇厚感及细腻感，掩盖低度酒的

水味。

3 小结

影响酱香调味酒调味功能及效果的因素很多， 如基

酒情况、调味酒添加量等。 笔者认为，每种风格的调味酒

都有其独到的优点， 在调味过程中应结合使用， 取长补

短，这样的使用调味酒既能达到满意的调味效果，又能节

约成本。
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开国酒·2011 专家鉴定会在贵阳举行

本刊讯：开国酒 2011 年专家鉴定会于 2011 年 11 月 5～6 日在贵阳举行。会议由贵州省轻工业科学研究所主办，汉家枸酱（中国）企

业集团、开国酒股份有限公司、贵州乡巴佬酒厂集团承办。本次会议还邀请到沈怡方、高景炎、高月明、陶家驰、庄扬名等多位国内白酒界

顶级专家和科研单位、企业领导及代表、新闻媒体等共计 60 余人参加。
会议由贵州省轻工业科学研究所所长、贵州省白酒专家黄平教授主持。会上，贵州乡

巴佬酒厂集团董事长、贵州开国酒股份有限公司董事长张方利致欢迎词；贵州开国酒股

份有限公司总经理何旭致主题词。另外，“开国酒”酒体设计人员还向在座专家及来宾介

绍了“开国酒”的酒体设计及特征。
通过专家们对“开国酒”的鉴定品评，由中国著名白酒资深专家、品评委员会主任沈

怡方先生代表专家鉴评委员会宣布了结果。
会上，专家们一致认为：随着市场消费能力的进一步提高，高中端酱香白酒的发展潜

力巨大。而贵州作为酱香酒的主要生产基地，其高端酒的市场前景无疑十分广阔。贵州有

好酒，但要深入挖掘品牌内涵，尽早将高端酒推向市场，打造更多精品中高端白酒品牌，

真正实现贵州酱香酒的资源价值。（萤子） 鉴定会会场
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