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试论豉香型白酒独特风格的成因

李大和

（四川省食品发酵工业研究设计院，四川 温江 >888;6）

摘 要： 豉香型白酒独特风格由其独特的糖化发酵剂、发酵工艺、蒸馏方式和浸肉工艺而形成。生产豉香型白酒使用

的糖化发酵剂是酒饼，由米饭、黄豆、酒饼叶、饼丸、饼泥等原料制成。酒饼中的微生物主要是根霉、曲霉、酵母和细菌，

以根霉为主。用曲量为8? @A55 @，半固态边糖化边发酵，发酵期8=A56 B。采用釜式蒸馏设备蒸馏，控制最终酒度较低
（;6 @A;5 @）。豉香型白酒与米香型白酒一样，酯类中占主要比例的是乳酸乙酯和乙酸乙酯，两者占总含量的<= @以
上，但乳酸乙酯与乙酸乙酯的量比关系又与其他香型白酒有区别。乳酸乙酯与乙酸乙酯之比，浓香型为6:<A8:=倍，酱
香型为6:7A6:>倍，清香型为6:7A6:C倍，米香型为7A<倍，而豉香型一般都在5A=倍的范围。肥肉酝浸是豉香型白酒独特
风格形成的最重要工艺，酝浸时间56A;6 B ，形成;种二元酸乙酯。苯甲醇、!’苯乙醇和;’甲硫基丙醇都是豉香型白酒
的特征成分，其中!’苯乙醇比米香型高8倍，;’甲硫基丙醇含量达6:5A5:6 (, D !。（小雨）
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豉香型白酒是我国广东珠江三角洲具有悠久历史的地方性传

统产品。它以“玉洁冰清、豉香独特、醇和甘滑、余味爽净”的独特风

格而深受粤、港、澳及南洋华侨所喜爱，历年出口量均达万吨，居我

国白酒出口量之首。豉香型白酒因是地域性传统产品，深入研究者

不多，它的生产工艺、技术对产品独特风格的作用及关系，尚有不

少问题难以说清，笔者有幸近年对该酒有较多的接触，对豉香型白

酒独特风格的成因有肤浅的认识。

8 糖化发酵剂

生产豉香型白酒使用的糖化发酵剂是酒饼，它是由米饭、黄

豆、酒饼叶、饼丸、饼泥等原料制成。以米饭作酒饼，有利于对微生

物的驯化，使在发酵时对大米饭的作用更加适应；黄豆煮烂加入制

酒饼原料中，培养蛋白质分解力较强的微生物，通过对黄豆的酶

解，是形成“豉香”的重要物质；酒饼叶是酒中香味成分不可缺少的

部分，豉香型白酒制曲使用的酒饼叶与米香型白酒制曲使用的辣

蓼草不同，故对酒香味的影响也不同。广东制曲使用的;种酒饼叶，
都有特殊的香味，且香气浓郁，对斋酒和成品酒的风味有显著的作

用；饼丸是酒饼的主要种源，其质量好坏会对酒饼质量有重要影

响，故厂家历来都十分重视饼丸；饼泥是填充剂，有利于菌丝的穿

透。

酒饼中的微生物主要是根霉、曲霉、酵母和细菌。以根霉为主，

特别是米根霉和华根霉，这两种根霉之间的比例随季节而变。米根
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霉糖化力强，产酸力高，可产相当数量的!’乳酸及丁烯二酸等。根
霉缺乏蛋白酶，对氮源要求较高。制酒饼时，在米饭中加入熟黄豆，

为根霉提供有机氮，促进根霉的繁殖生长。酒饼中的细菌主要是乳

酸菌和醋酸菌，通过适当时间的贮存，细菌会显著减少，即“陈曲”

比“新曲”发酵时可减少产酸。

5 发酵工艺

小曲酒的生产，其工艺可分为两种。一种是先培菌糖化后再发

酵，即将熟粮（米饭、高粱、玉米等）以固态培菌糖化56;57 2后，再
加水或不加水转入半固态或固态发酵，因而用曲量在< =以下，发
酵期只有>;? @；另一种工艺是加曲量为8A =;55 =，加水使其成半
固态，边糖化边发酵，发酵期8>;56 @。豉香型白酒就采用后一种工
艺。虽几经改革，但传统工艺仍得以保留。近几十年，为提高大米

的利用率（即出酒率）和扩大生产规模，发酵容器从小埕、大缸、小

罐到大罐，容积从56 *,到>6 B；投料量从每埕> *,到每罐86 B；发酵
加水量从8<6 =;876 =到566 =;556 =；运用现代生物技术使出酒
率从886 =;856 =提高到8>6 =;8C6 =；操作从人工到半机械化。
一系列的技术进步，使豉香型白酒传统工艺的精华更发扬光大。

发酵过程中，大米饭、酒饼在微生物及酶的作用下，在半固态

发酵（或称浓醪发酵）状态下产生的物质，对豉香型白酒的风味有

重要影响。

< 蒸馏方式

豉香型白酒采用釜式蒸馏设备进行蒸馏，由于蒸馏设备的特

点及控制最终酒度较低（<6 =;<5 =，D E D），使豉香型白酒具有与
其他香型白酒显著不同的成分特征（见表8）。
豉香型白酒属于半固态发酵的低度白酒，这特殊的发酵工艺

决定了豉香型白酒的酸、酯含量远比固态法的酱香、浓香、清香低，

但其高级醇的含量多，其绝对量占香气成分之首，成为基础香的主

要成分。总醇占微量成分总量的<> =;7> =，这一点与米香型白酒
极为相似，这说明豉香型白酒的基础香与米香型白酒有一定的内

在联系。豉香型白酒与米香型白酒一样，酯类中占主要比例的是乳

酸乙酯和乙酸乙酯，它们两者占了总含量的F> =以上。但豉香型
白酒乳酸乙酯与乙酸乙酯的量比关系又与其他香型白酒有区别，

从分析数据来看，乳酸乙酯与乙酸乙酯之比，浓香型为6:F;8:>倍，
酱香型为6:7;6:C倍，清香型为6:7;6:?倍，米香型为7;F倍，而豉香
型一般都在5;>倍的范围，这又是豉香型白酒的特征之一。
由于蒸馏时的拖带，并控制低酒度（即酒尾量增加），故酒中

!’苯乙醇、甘油等高沸点物质增多，远远高于其他香型白酒。豉香
型白酒中!’苯乙醇比米香型白酒的高8倍，但成品酒或斋酒中却
感觉不出“蜜香”或“玫瑰香”，是因“饼叶”的“霸道”或“豉香、肉味”

的掩盖所致。

7 浸肉工艺

蒸馏出来的酒叫斋酒，经86 @左右的沉淀
（斋酒期），去除表面油质，将酒流入浸肉池

（埕、缸），酝浸56;<6 @，然后抽出酒液、陈酿、
掺兑、过滤。这一系列工艺过程，是豉香型白酒

独特风格形成的最重要部分。

新蒸馏出来的酒混浊不清且辛辣味重、刺

喉，与米香型酒相似，但饼叶味重，“米酿香”不

如米香型。经肥肉酝浸后，酒体逐步达到清亮

透明，且由于吸附了斋酒中的辛辣异味，使酒

体陈化和醇化。斋酒若不经浸肉处理，即使贮存半年以上，仍然混

浊不清，新酒味和斋酒味变化不大，但浸肉56 @左右，酒体便可变
清，且斋酒味和新酒味便可消失，使酒体醇化，这是浸肉工艺绝妙

之处。与其他香型白酒比较，它的贮存期大大缩短。

浸肉期间，随着浸肉时间的延长，肥肉脂肪缓慢降解，生成的

脂肪酸与酒中各种醇结合而生成芳香酯。豉香型白酒中<种二元酸
乙酯就是浸肉效果的特征表现（见表5）。

豉香型白酒中还有两种特征成分，其中苯甲醇首次从豉香型

白酒中检出，呈杏仁味，它与!’苯乙醇的玫瑰蜜香互相衬托，这两
种物质对保持豉香型白酒的独特风格具有不可取代的作用 （见表

<）。

<’甲硫基丙醇是由酒饼中的黄豆含有的丰富的蛋氨酸，经制
大酒饼和发酵过程复杂的微生物作用而生成，在豉香型白酒中的

含量达6:5;5:6 (, E !，居我国白酒之首，它的阈值很低，在浓度很低
时就具有强烈的肉或肉汤样的香气和味道，它在豉香型白酒中的

作用不容忽视。

豉香型白酒生产中的浸肉工艺在我国白酒生产工艺中独树一

帜。整个浸肉过程的变化应该说认识还比较肤浅，还有待深入探

讨。

> 传统豉香型白酒独特风格的思考

豉香型白酒具有悠久的历史，其独特的风格百年来在珠江三

角洲消费者中世代沿袭，成为传统的地方特产，拥有广大的消费群

体。但是，随着社会的进步、科技的发展和人们生活习惯的改变，许

多“传统食品”为了适应市场，已在悄然变化，我想豉香型白酒亦不

例外，依笔者浅见，可在某些方面加以改革。

>:8 制曲原料 豉香型白酒传统使用大米、黄豆、饼叶、饼泥、饼
丸作原料，如前所述，它们的作用各不相同。据观察和了解，随着口

味的变化，一些人对“豉味”和“饼叶味”要求“淡化”，故制酒饼的黄

豆，特别是饼叶可否作适当调整。

>:5 酒饼中的微生物及酒饼用量 据了解，广东酒饼中的霉菌以

（下转第 5? 页）
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根霉为主，曲霉其次，根霉具有糖化和发酵作用，亦产生部分乳酸。

斋酒中的乳酸普遍较高，高的竟达5666 (, ; !以上，与乙酸乙酯的
比例极不协调，造成酒体苦涩、粗糙。这与酒饼中或发酵时感染的

乳酸菌较多关系甚密。故应对酒饼（饼丸）中的有效微生物进行分

离选育，择选优者进行“强化制曲”，并加入“生香酵母”，以改变斋

酒中乳酸乙酯与乙酸乙酯的比例。另外，酒饼用量完全可以从56
<以上作较大幅度的减少。实践证明，只要工艺得当，严格操作和
管理，“减曲”不会影响出酒率，而且酒质还会提高。

=:> 采用多粮发酵 誉满中外的“五粮液”，是取=种粮食之精华，
酿造之酒“诸味协调，恰到好处”，不能说与多粮酿造无关。豉香型

白酒传统采用大米为原料，“大米酿酒净”是其特点，但口味较淡

薄。若采用多粮发酵（如加入糯米、黑米、玉米、薏米、高粱等），可使

酒的口味更加丰富。

=:7 调味酒的制作 豉香型白酒用的调味酒与其他香型白酒的

差异甚大，它在发酵和蒸馏工序没有特殊制作，只是浸肉量或浸肉

时间不同，或离肉后贮存时间加长，即“老酒”。“老酒”的作用是减

少大宗基酒中的新酒味，增加醇滑感。调味酒种类少，不像曲酒那

样与基酒有明显的区别，及在调味中显著的作用，是豉香型白酒企

业应该考虑的问题。

=:= 浸肉时间和浸肉量 肥肉酝浸在豉香型白酒中有明显的陈
化、醇化、澄清作用，是其他香型白酒贮存无法比拟的。但酝浸时的

肉用量和浸肉时间，应根据消费者口味的变化作适当的调整。实际

上现今市场上的豉香型白酒，其“肉味”和“豉味”已经“淡化”了。

=:? 调整产品结构，开发新产品 豉香型白酒在广东珠江三角洲
有很深的群众基础，有广大的消费群体，应在巩固已有市场的前提

下，根据企业自身的条件，针对市场研发新产品。创新是企业发展

的必由之路。

以上仅是学习豉香型白酒的心得体会，谬误之处请同行指正。

!

于孢子培养的种曲。

用该菌丝制备的种曲应用于机械化通风制曲，其制得的麸曲

糖化力均在5666 $ ; ,以上，其感官指标也优于以前制得的麸曲。

5 黄曲霉菌丝体的培养

5:8 黄曲霉产孢子受外界培养条件的制约
曲霉先产菌丝后生孢子，孢子是其菌丝繁殖到一定阶段的产

物，影响曲霉菌丝转化成孢子的主要因素如下。

5:8:8 培养时间
一般试管菌种在培养5 @后即产孢子，随着培养时间的延长，

孢子量逐渐增多、丰满；经冰箱保藏的试管斜面原菌孢子在贮藏后

期明显地增多。

5:8:5 培养温度
黄曲霉产孢子在6 A以上均可产生，随着温度的升高，孢子增

长加快，在>B A左右达最高峰，以后又逐渐回落，到7= A基本不产
孢子。

5:8:> 培养基的种类
黄曲霉产孢子与否及多少与培养基密切相关，往往一种曲霉

在一种培养基上有产孢子的能力，而在另一种培养基上则不产或

少产孢子；另外，培养基的浓度也影响曲霉产孢子的能力。

5:8:7 培养基的水分
试管原菌在接种前未充分干燥，或培养基和试管壁周围有冷

凝水，均不易生长孢子 C8D。

5:5 液体深层培养黄曲霉菌丝体 C8D

黄曲霉产孢子受外界培养条件的制约，因此，只要合理地控制

培养条件即可获得大量的黄曲霉菌丝体。实际上，霉菌的菌丝分为

两类，一类如植物根，插入培养基内，吸收营养，即为营养菌丝，另

一类伸入空气中，称为气生菌丝，其产生的子实体即为孢子；在液

体深层培养时，由于隔绝空气就不能产生气生菌丝，也就不可能生

成孢子，同时由于霉菌的营养菌丝具有多个生长点，所以在营养足

够的前提下即可生成大量的黄曲霉菌丝体。

> 黄曲霉液一固两步法制曲工艺初探

黄曲霉在液体深层培养可产生大量的菌丝体，试验表明菌丝

制曲又优于孢子制曲，同时为了兼顾固体曲的诸多优点，本文介绍

用黄曲霉液—固两步法生产麸曲，工艺简介如下。

试管原菌"预培养"罐培养"菌株分离"通风制曲

>:8 预培养C5D

预培养是为了将试管里的原种转移到培养罐里而进行的实验

室规模用三角瓶进行的液体培养，一般8666 (3三角瓶中装>66 (3
糖液，>8 A恒温，接入一支试管原菌振荡培养>6 2左右即可，培养
后镜检菌丝密布、无断裂。预培养量为罐培养的8 <即可C5D。

>:5 罐培养
罐培养是对预培养的菌体进一步大量培养的过程，培养基易

采用淀粉质原料，原料粉碎后配成一定浓度的水溶液，用量为通风

制曲原料的= <左右，首先将罐的蒸汽压调至6:8 EF)灭菌8= ("+，
冷却后将预培养的菌种以接种口接入并用盐酸调GH值至=:6左右，
>= A，5=6 & ; ("+搅拌培养约>6 2，其间需不间断地通入无菌空气。
>:> 菌体分离
固体培养时的菌种原液，在大量移入时，易使其他微生物混入

造成污染，可用纱布将其过滤，把水挤出，使用细小的浆状物。

>:7 通风制曲
机械化通风制曲过程基本与传统法制曲一样，即：小麦"爆

轧"润料"接种"通风培养"成品麸曲。但是在培养过程中应注
意，由于使用了菌丝接种，无孢子接种时的萌发期，故培养时间可

大大缩短，特别是前期静止培养阶段。

通过以上分析，充分说明采用液—固两步法生产麸曲不仅是

可行的，而且还可以大大缩短制曲时间（从86 @缩短为7 @），提高麸
曲质量。对于利用孢子与菌丝制曲可以形象地比喻为果树中果核

与枝条的关系，经验告诉我们，用果树的枝条嫁接可以保持果子甘

甜的特性，而用果核繁殖果子易变酸，具有多变性 C>D。采用孢子制

曲实际上是核发的芽，而核具有多变性，易给菌种带来不稳定性，

造成其种的变异，而用菌丝分离培养曲霉，易保持其原有的特性。

液—固两步法的制曲工艺适合于连续化大批量生产的厂家，

需有一定的生产设备，无菌操作程度较高，同时其培养基的成分和

扩培比例的优化等很多工作还有待于进一步研究。
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