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从产品分析看苏鲁豫皖与四川浓香型白酒的差异

中国白酒 169计划论文

赵国敢,陈 城
(江苏洋河酒厂股份有限公司 ,江苏 宿迁 223800)

摘 要: 浓香型白酒作为中国白酒生产消费的主流 ,经过多年的发展 ,形成了“川派”和“苏鲁豫皖派”。因地域、气

候及酿造工艺的不同 ,使得川酒与苏鲁豫皖白酒在口感及色谱骨架成分上各有特色。分析了两个派别的白酒在主

要微量成分及口感品尝上的异同点。
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Analysis of the Difference between “Suluyuwan”(J iangsu, Shandong, Anhui
and He' nan) Luzhou- flavor Liquor and Sichuan Luzhou- flavor Liquor

ZHAO Guo-gan and CHEN Cheng
(Jiangsu Yanghe Distillery Co. Ltd., Suqian, Jiangsu 223800, China)

Abstract: As liquor consumption & production mainstream in China, Luzhou-flavor liquor has formed into “Sichuan Style”and “Suluyuwan

Style”through years of development. “Sichuan Style”and “Suluyuwan Style”Luzhou-flavor liquor has their individual features in liquor taste

and chromatogram backbone compositions due to the difference in climate, production techniques, and geographic conditions. In this paper, the

similarities and difference in the main microconstitutions and the taste between the two liquor types were analyzed. (Tran. by YUE Yang)
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中国白酒历史悠久 , 工艺独特 , 是中华民族的宝贵

遗产。以高粱为主要原料,大曲为糖化发酵剂的大曲酒,

是千百年来我国独特酿酒生产工艺的优秀产品。建国以

来 , 在科技工作者及酿酒企业的共同努力下 , 中国白酒

逐步形成和确立了酱香型、清香型、浓香型、米香型、凤

香型等十大香型。其中浓香型大曲酒占全国白酒产销量

的 70 %,国家级名酒中浓香型约占 50 %,是中国白酒的

一朵奇葩。

虽然同属浓香型白酒,但四川的浓香型白酒和苏鲁

豫皖地区的浓香型白酒因其各有特点 , 风格上各有千

秋,从而形成了浓香型白酒的不同流派。即以五粮液﹑泸

州老窖特曲、剑南春、全兴大曲、沱牌曲酒等为代表的

“浓中带陈”或称“浓中带酱”的流派 , 从区域上界定为

“川派”;以洋河大曲﹑古井贡酒、双沟大曲、宋河粮液为

代表的浓香纯正的“纯浓型”或“淡雅浓香型”的流派,从

区域上可界定为“苏鲁豫皖派”或“黄淮派”[1]。

白酒中的成分 98 %以上是水和乙醇组成的 , 余下

的 2 %左右的为上百种微量香味成分。而白酒的风格特

征则主要取决于 2 %左右的呈香呈味物质。苏鲁豫皖地

区白酒与川酒在各方面的差别所显现的异同点,在白酒

的微量香味成分及相互间的量比关系上体现出来。由于

酒中各种微量香味成分的差异,形成了酒体风味的细微

差异,从而形成了浓香型白酒的两个不同流派苏鲁豫皖

派和川派[3]。

两个流派的浓香型白酒因地理环境的不同﹑酿酒原

料﹑制曲原料及配比﹑生产工艺的不同,各自具有鲜明的

个性特征﹑地域气候特征和风格特征,因而各有特色﹑各

领风骚﹑蓬勃发展。为了进一步剖析川酒与苏鲁豫皖酒

的细微差别,将着重从色谱分析的主要微量成分方面以

及感官品评方面进行探求。

1 主要微量成分对比

1.1 苏鲁豫皖派和川派的醛类分析

乙醛沸点低,易挥发,有助于白酒的放香,少量乙醛

是白酒中有益的香气成分。乙缩醛是白酒中香味的重要

成分,有助于白酒的放香和陈香,赋予白酒清雅柔和感,

是表现白酒老熟和质量的重要指标[1]。

1.1.1 低度白酒中的醛类物质(表 1)
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1.1.2 降度白酒中的醛类物质(表 2)

1.1.3 高度白酒中的醛类物质(表 3)

从表 1～表 3 分析得知 : 川酒中的乙醛、乙缩醛均

值为 : 低度酒 26.54 mg/100 mL、15.46 mg/100 mL;降度

酒 35.06 mg/100 mL、21.87 mg/100 mL; 高度酒 56.37

mg/100 mL、38.37 mg/100 mL。苏鲁豫皖白酒中乙醛、乙

缩醛均值为:低度酒 15.05 mg/100 mL、6.52 mg/100 mL;

降度酒 19.43 mg/100 mL、11.00 mg/100 mL; 高度酒

18.82 mg/100 mL、18.97 mg/100 mL。川酒中的乙醛含量

约为苏鲁豫皖白酒的 2 倍,而乙缩醛更是高达 3 倍。这

充分体现了川酒的“放香浓﹑入口喷香大”的特色。

在苏鲁豫皖白酒中 , 比较突出的是口子窖、洋河蓝

色经典和古井贡等酒中的乙缩醛含量比较低,体现出其

香气幽雅的特色。

1.2 苏鲁豫皖派和川派醇类分析

醇在酒中既呈香又呈味,起到增强酒的甜感和助香

作用,也是形成酯的前驱物质。醇类化合物随着碳链的

增加,气味也逐渐持久。其中异戊醇含量高时,明显呈苦

涩味;异丁醇有极强的苦味;正丁醇并不太苦,其味极淡

薄;正丙醇呈微苦味。多元醇在白酒中呈甜味,因其具有

粘稠性 , 在白酒中起缓冲作用 , 使香味成分间能连成一

体,并使酒增加绵甜,回味有醇厚感[1～2]。

1.2.1 低度白酒中的醇类(表 4)

1.2.2 降度白酒中的醇类(表 5)

1.2.3 高度白酒中的醇类(表 6)

从表 4～表 6 分析可知:川酒中的正丙醇、异丁醇、

正丁醇、异戊醇均值为 : ① 低度酒 14.03 mg/100 mL、
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8.13 mg/100 mL、5.9 mg/100 mL 和 22.95 mg/100 mL;②

降度酒 16.44 mg/100 mL、10.00 mg/100 mL、7.03 mg/100

mL 和 23.42 mg/100 mL; ③ 高度酒 14.78 mg/100 mL、

8.58 mg/100 mL、9.50 mg/100 mL 和 26.41 mg/100 mL。

苏鲁豫皖白酒中正丙醇、异丁醇、正丁醇、异戊醇均值 :

① 低 度 酒 24.06 mg/100 mL、5.45 mg/100 mL、6.41

mg/100 mL 和 20.85 mg/100 mL; ② 降度酒为 35.14

mg/100 mL、7.09 mg/100 mL、9.15 mg/100 mL 和 19.11

mg/100 mL; ③ 高度酒 31.61 mg/100 mL、8.74 mg/100

mL、15.16 mg/100 mL和 23.94 mg/100 mL。川酒中的异

戊醇> 正丙醇 , 尤其是降度酒和高度酒中 , 有的酒样更

是高达 2 倍左右。而在苏鲁豫皖白酒中大部分是正丙

醇> 异戊醇,少数的相差不大。醇类成分的这种差异很

可能体现了两个流派的差异。其中,洋河蓝色经典中正

丙醇的含量比较高 , 而异丁醇和正丁醇的含量相差不

大 , 苏鲁豫皖白酒中的绵甜、醇和在一定程度上是由多

元醇类物质体现出来的。

1.3 苏鲁豫皖派和川派酸类分析

白酒中的有机酸 , 有许多的挥发酸 , 多数挥发酸既

是呈香物质,又是呈味物质。有机酸对白酒有相当重要

的作用:酸能消除苦味;酸是新酒老熟的有效催化剂;酸

是白酒最重要的味感剂;酸对白酒香气有抑制和掩蔽作

用。有机酸对口味的贡献主要表现在:增加酒的后味;增

加酒的味道 ;减少或消去杂味 ;可能使酒出现甜感或回

甜感(味觉转变点) ;消除燥辣感,增加白酒的醇和程度;

可适当减轻中低度白酒的水味等等。其中己酸较绵柔;

适量乙酸能使白酒有爽朗感,过多则刺激性强[1～2]。

1.3.1 低度白酒中的酸类物质(表 7)

1.3.2 降度白酒中的酸类物质(表 8)

1.3.3 高度白酒中的酸类物质(表 9)

从表 7～表 9 分析可知:川酒中的己酸、乙酸、丁酸

均值为 :① 低度酒 29.60 mg/100 mL、35.33 mg/100 mL、

5.54 mg/100 mL; ② 降度酒 29.53 mg/100 mL、54.03

mg/100 mL 和 6.68 mg/100 mL;③ 高度酒 43.07 mg/100

mL、51.32 mg/100 mL和 14.87 mg/100 mL。苏鲁豫皖白

酒中己酸、乙酸、丁酸均值为 :① 低度酒 55.93 mg/100

mL、51.27 mg/100 mL 和 11.76 mg/100 mL ; ② 降度酒

50.95 mg/100 mL、61.41 mg/100 mL 和 14.62 mg/100

mL; ③ 高度酒 69.22 mg/100 mL、59.38 mg/100 mL 和

20.11 mg/100 mL。3 种不同酒度的白酒中 ,苏鲁豫皖的

几种酸含量略高于川酒。在低度白酒中,川酒的乙酸含

量明显大于己酸 ;而在降度和高度白酒中 , 川酒的乙酸
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赵国敢 ,陈 城·从产品分析看苏鲁豫皖与四川浓香型白酒的差异

含量明显高于己酸。

正是由于相对多的酸存在,使得苏鲁豫皖地区

白酒的香气幽雅细腻, 同时增加了白酒的醇甜感;

而在川酒中酸的含量相对较少 , 这就使得香气浓

郁﹑喷香 , 口感上的浓醇和陈厚感也相对较强 , 促

进了香气的释放 , 难以起到抑制和掩蔽香气的作

用。

1.4 苏鲁豫皖派和川派酯类分析

酯类是白酒中重要的呈香呈味物质 , 是名优

曲酒中主要组成部分。各种酯的含量及其相互间

的比例关系影响和决定着酒的风格和香型。在浓

香型白酒中 , 己酸乙酯和适量的丁酸乙酯是主体

的香味成分 , 一般己酸乙酯远远超过丁酸乙酯 , 但是己

酸乙酯也应该适中 , 含量高时 , 更需要与其他香味成分

协调,过浓而不协调容易形成“暴香”。酯类当中,相对分

子质量小而沸点低的酯放香大, 且有各自特殊的芳香;

相对分子质量大而沸点高的酯类 , 香味虽不强烈 , 却有

极其幽雅的香气[1～2]。

1.4.1 低度白酒中的酯类物质(表 10)

1.4.2 降度白酒中的酯类物质(表 11)

1.4.3 高度白酒中的酯类物质(表 12)

从表 10～表 12 中可知 :川酒中的己酸乙酯、乙酸

乙酯、乳酸乙酯、丁酸乙酯、戊酸乙酯均值为 :① 低度酒

185.16 mg/100 mL、74.10 mg/100 mL、85.67 mg/100 mL、

14.72 mg/100 mL和 7.21 mg/100 mL; ② 降度酒 190.32

mg/100 mL、95.11 mg/100 mL、103.66 mg/100 mL、21.82

mg/100 mL 和 8.42 mg/100 mL; ③ 高 度 酒 234.40

mg/100mL、107.51 mg/100 mL、132.28 mg/100 mL、28.48

mg/100 mL 和 9.12 mg/100 mL。苏鲁豫皖白酒中己

酸乙酯、乙酸乙酯、乳酸乙酯、丁酸乙酯、戊酸乙酯均

值 :① 低度酒 149.63 mg/100 mL、56.64 mg/100 mL、

85.2 mg/100 mL、14.69 mg/100 mL 和 2.63 mg/100

mL;②降度酒 172.83 mg/100 mL、85.79 mg/100 mL、

123.91 mg/100 mL、19.10 mg/100 mL 和 3.24 mg/100

mL;③高度酒 217.56 mg/100 mL、89.43 mg/100 mL、

129.84 mg/100 mL、29.81 mg/100 mL 和 3.92 mg/100

mL。分析可知 ,川酒的己酸乙酯含量和丁酸乙酯含

量均较高。苏鲁豫皖白酒中乳酸乙酯和乙酸乙酯含

量相对较高。其中,川派白酒中的戊酸乙酯含量明显

是苏鲁豫皖白酒的 2倍以上,五粮液中更是高达 5～

6倍,而戊酸乙酯正是风味呈陈味的成分之说。

1.5 苏鲁豫皖派和川派总酸、总酯分析

1.5.1 低度白酒中的总酸、总酯(表 13)

1.5.2 降度白酒中的总酸、总酯(表 14)

1.5.3 高度白酒中的总酸、总酯(表 15)

从表 13～表 15 中可知 :川酒中的总酸、总酯均

值 : 低度酒 0.7 g/L、2.6 g/L; 降度酒 0.95 g/L、3.10

g/L; 高度酒 1.05 g/L、3.14 g/L。苏鲁豫皖白酒中总

酸、总酯均值:低度酒 1.08 g/L、2.36 g/L;降度酒 1.24

g/L、3.15 g/L; 高度酒 1.33 g/L、3.41 g/L。 在 3 种度

数的白酒中整体上, 川酒明显在总酸含量方面要小

于苏鲁豫皖白酒,尤其是在低度白酒中含量较低;在
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总酯上,降度酒和高度白酒中川酒相对也要比苏鲁豫皖

酒含量稍低,在低度白酒中总酯含量大小则不太明显。

2 苏鲁豫皖派和川派白酒感官品评

浓香型白酒的主要微量成分及相互间的量比关系

的差异,最终体现在酒体风格特征上,区别在口感上。其

品评结果见表 16。

从口感品评上可以看出:苏鲁豫皖白酒与川酒在体

现窖香浓郁﹑绵甜甘洌﹑香味协调﹑尾净余长的总体标准

下 , 又有独自的独特风格 :苏鲁豫皖白酒其香气以幽雅

为主,而川酒香气以窖陈浓郁为主;在味上, 两派在追求

绵甜的同时,苏鲁豫皖白酒主要是体现出绵柔、醇和、淡

雅、爽净的风格,而川酒则主要是醇厚和醇陈的风格 ;在

回味上,川酒余香更加悠长。

3 分析与讨论

上述两个流派的差异非常清楚地体现在色谱成分

的比值上。

3.1 醛类

苏鲁豫皖白酒与川酒中的乙醛∶乙缩醛约为 2∶1, 两

个流派在比例上比较一致。而川酒中的乙醛含量则为苏

鲁豫皖白酒的 2 倍以上 , 有的甚至高达 4 倍 , 川酒中的

乙缩醛含量则是苏鲁豫皖白酒的 2～4倍。

3.2 醇类

川酒中的异戊醇含量相对较高,在低度白酒和降度

白酒中尤其明显;川酒中正丙醇和正丁醇含量则相对较

低 , 正丙醇的含量则明显低于苏鲁豫皖白酒 ;而两个流

派中的异丁醇含量则差别不大。

3.3 酸类

通过对 3 种酒度白酒的分析对比, 川酒中的己酸﹑

乙酸和丁酸含量在整体上均低于苏鲁豫皖,在总酸含量

上差别也稍大 , 除了高度白酒中差距略小外 , 其他两种

酒度白酒的差别较明显。
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3.4 酯类

川酒中的戊酸乙酯在 3 种酒度的白酒中含量均明

显是苏鲁豫皖白酒的 3～4 倍;两个流派中的己酸乙酯﹑

丁酸乙酯的含量 , 川酒稍占优势 ;而乳酸乙酯和乙酸乙

酯的含量,则是苏鲁豫皖白酒中略高。

3.5 总酸总酯

川酒中的总酸含量稍低于苏鲁豫皖白酒;而总酯含

量 , 川酒在低度白酒中相对较高 , 而在降度白酒中相对

较低 , 但是相差不大 , 在高度白酒中川酒和苏鲁豫皖白

酒的总酯含量则相一致。

苏鲁豫皖地区的“纯浓型”或“淡雅浓香型”与其总

酯和总酸的含量有关。其中酸含量高,起到抑制和掩蔽

香气的作用 ;而其中的酯类 , 尤其是己酸乙酯和丁酸乙

酯含量稍低 , 乳酸乙酯和乙酸乙酯含量较高 , 这一低一

高 , 相互协调 , 形成幽雅香气 , 不是川酒的喷香 ;而绵甜

淡雅则与酒中含有较多的醇类、酸类、酯类、醛类等 , 各

类复杂的呈香、呈味物质恰当的量比关系有关。

川酒的酒体主要表现在窖香﹑协调和陈味方面:溢

香与其醛类物质含量较高有关;协调与其微量成分含量

及其相互间比例适宜有关;陈味与其戊酸乙酯以及杂环

类化合物如 2, 6-二甲基吡嗪﹑三甲基吡嗪﹑四甲基吡嗪

含量较高有关[4]。

4 综述

从以上色谱的微量成分分析可知,苏鲁豫皖派与川

派浓香型白酒, 部分香味成分比值含量上有所差异,但

总量上没有大的差别,不足以说明苏鲁豫皖派与川派浓

香型白酒的差异之分,但从感官品评可以区分苏鲁豫皖

派浓香型白酒 :香气幽雅飘逸、绵甜柔和、醇和协调、爽

净。川派浓香型白酒:窖香浓郁、绵甜甘洌、丰满醇厚、香

味协调、余味悠长之分。因此,需进一步对微量复杂香味

成分进行分析,解析苏鲁豫皖派与川派浓香型白酒两个

流派的差异。

苏鲁豫皖派与川派浓香型白酒的两个不同派别,由

于各方面的多种因素导致了酒体风格的差异。而随着白

酒领域之间的相互交流﹑相互学习 , 随着白酒行业把消

费者的需求定为区域的发展方向 , 我们可以清楚地看

出 , 两个派别之间通过互相学习 , 取长补短 , 去粗取精 ,

差距也在逐渐的缩小。如苏鲁豫皖白酒也在适当地增加

白酒中的醇陈感 ; 而川酒也在追求酒体的清爽淡雅等

等。苏鲁豫皖白酒正是在这样的大背景下,以市场需求

为导向, 以满足消费者群体的需求为企业的发展方向,

在坚持自身特有的酿造工艺和勾兑工艺的基础上,博采

众长 , 吸取精髓 , 通过长时间的实验 , 理论与实践相结

合,推出苏鲁豫皖“淡雅型浓香型白酒”。

我们相信随着白酒行业之间交流的广泛和深入,企

业之间相互整合态势的不断扩大,我国白酒行业将进一

步向传统名优企业和中高端品牌集中,而营销和白酒文

化将会成为白酒企业的核心竞争力,白酒工业将会迎来

持续高速发展的全新局面。
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赵国敢 ,陈 城·从产品分析看苏鲁豫皖与四川浓香型白酒的差异

系数鉴别法问世——白酒年份酒可验明正身

本刊讯: 12月 8日, 中国食品工业协会白酒专业委员会推出了由四川绵竹剑南春酒厂研究发明的我国第

一个鉴别白酒陈酿年份的方法———“挥发系数鉴别法”,解决了检测年份的技术难题。剑南春酒股份有限公司

近年来投入了近亿元专项资金,针对年份型白酒进行了多项探索和研究 ,科研人员从白酒中微量香味物质的

挥发性入手 ,经过多年跟踪检测发现:随着白酒贮存时间的延长 ,酒体中微量香味物质、乙醇分子及水分子间

缔合程度更加紧密。同时,白酒贮存时间越久,酒体中微量香味物质挥发系数随贮存时间延长而减小。按此方

法 , 只需测定待鉴定白酒的某些物质的挥发系数 , 将其与贮存时间的标准曲线对照 , 就能获知白酒的生产年

份。在应用中,测定不同规格和贮存时间的年份酒中不同微量成分的挥发系数,建立相关的数据库,将待鉴别

的年份酒中某种微量成分挥发系数与相应数据库中的数据进行对比,就能显示相应的贮存时间。这一方法快

速、准确、方便、灵敏度高且具有很强的适用性。实验中,科研人员对市场上畅销的几十种年份酒进行研究性检

测发现,五粮液、贵州茅台等年份酒与挥发系数曲线基本一致。( 君)
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