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奶酒的类型与风味

武庆尉

（内蒙古草原兴发股份有限公司，内蒙古 赤峰 024000）

摘 要： 按发酵和后处理方式，将奶酒分为发酵奶酒、蒸馏奶酒、勾兑奶酒、起泡奶酒和加气起

泡奶酒 5 类。乳清发酵奶酒为浅黄绿色，酒液澄清透明，奶香舒愉，酒香清雅，干型和半干型酸味

爽口，甜型和半甜型酸甜适口，后味爽净；蒸馏奶酒清亮透明，具有舒适清雅的奶香和酒香，绵柔

醇和，微酸爽口，后味微苦；勾兑奶酒为浊白色，形态均一，具有奶香味，微甜醇和，柔和适口；起泡

奶酒兼具酸奶、啤酒和碳酸饮料的风味，营养丰富，外观呈均匀的乳白色，泡沫较细，酸甜适口，爽

而不腻，风味独特；加气起泡奶酒色泽浅黄带绿，奶香、酒香、清雅舒愉，酸甜爽口，泡沫较细，有杀

口感。（孙悟）
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23+41.54： Milk wine couldbe classified intofivetypesaccordingto fermentationways and post-treatmentmeasures

includingfermened milkwine，distilled milkwine，blended milkwine，bubblingmilkwine and airentrainingmilkwine.

Whey fermened milkwine ischartreuseincolorand thewine iscleanand transparentwithpleasantmilkaroma and elegant

wine aroma.Besides，ithasenjoyablesweetand acidtastewithpureaftertaste.Distilled milkwine iscleanand transparent

withsoftwine tasteand slightbitteraftertasteand enjoyablemilk and wine aroma. Blended liquoriswhiteincolorwith

slightsweet and softtaste. Bubblingmilk wine isin possessionof thecharacteristicsof souredmilk， beerand soda

beverageand has abundantnutritionand specialtaste. Air entrainingmilk wine isyellowand greenin colorwith fine

foamingand pleasanttaste.（Tran.by YUE Yang ）

6’) 7018+：milkwine；types；flavor

1 奶酒的类型

奶酒又称乳酒，它是以乳类或乳制品为原料，如全

脂乳、脱脂乳、乳清等发酵加工制成。从工艺上讲，可分

为发酵型奶酒和蒸馏型奶酒。传统的发酵型奶酒如内蒙

古牧区的酸马奶酒（蒙语叫“七噶”），还有起源于高加索

地区的开菲尔（牛奶酒）和库密斯（马奶酒）。蒸馏型奶酒

是由乳清和鲜牛奶发酵后蒸馏而成，是蒙古族独具民族

特色的饮料酒，蒙语叫“赛林艾日哈”。

近年来，随着酒类市场的繁荣，奶酒这一古老而有

民族特色的酒种，从过去牧民自酿自饮的零星制作走向

了商品化之路。市场上出现了各式各样的奶酒。内蒙古

自治区成为国内奶酒的主要产区。由于奶酒属于地域

性、个性化产品，目前尚无国家行业标准。内蒙古质量技

术监督局曾在 2000 年发布了“牛奶酒”和“牛奶蒸馏酒”

两个地方标准。2004 年内蒙古酒业协会协同技监局召

集有关人员，针对目前我区生产量最多的两类奶酒（蒸

馏奶酒和发酵奶酒），对奶酒的地方标准进行了修订，预

计 2005 年年内发布。新的奶酒标准将会进一步规范和

促进内蒙古地区奶酒行业的健康发展。

根据目前在国内外市场上流行销售的各种奶酒，试

将奶酒进行分类。按发酵和后处理方式，可分为发酵奶

酒、蒸馏奶酒、勾兑奶酒、起泡奶酒和充气起泡奶酒。

1.1 发酵奶酒

发酵奶酒有：!（酸）牛奶酒（开菲尔 Kefir）；"（酸）
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马奶酒（库密斯 Koumiss、七噶）；!乳清奶酒，乳清奶酒

按总糖含量（以葡萄糖计）分为干型、半干型、半甜型、甜

型 4 类，干型：总糖!10.0 g/L；半干型：总糖在 10.1~30.0

g/L 之间；半甜型：总糖在 30.1~70.0 g/L 之间；甜型：总

糖"70.1 g/L。

1.2 蒸馏奶酒

如赛林艾日哈酒。

1.3 勾兑奶酒

1.4 起泡奶酒

如奶啤。

1.5 加气起泡奶酒

如汽奶酒、乳清汽酒。

奶酒的科学分类有待于专家、同仁进一步探讨。

2 奶酒的工艺特点和风味

2.1 酸牛奶酒（开菲尔）、酸马奶酒（库密斯、七噶）

远古时期，人类开始饲养家畜后，将喝不完的牛奶、

马奶、羊奶装入羊皮袋中，经过撞击震荡，自然发酵就成

了酸奶酒。文字记载，2000 多年前的西汉时期，我国北

方的游牧民族就已经把酸奶酒作为日常饮品了，并传入

了中原地区。800 多年前蒙古族兴起，是奶酒的辉煌时

期。酸马奶酒（七噶）是蒙古族牧民随酿即饮的乳饮料。

国外的奶酒发源地是高加索地区。牛奶酒称为开菲

尔（Kefir），马奶酒称为库密斯（Koumiss）。传统的开菲尔

制法为：在杀菌的牛奶或脱脂奶中，添加一种预先充分

活化了的含有多种乳酸菌、酵母菌、醋酸菌、明串珠菌的

粒状物———开菲尔粒，在 20~25 !经过 24 h 乳酸"酒精

发酵，生成了略带碳酸气的牛奶酒。这是弱发酵型产品，

如果延长发酵期至 2~3 d，可制成中发酵型和强发酵型

产品[1]。开菲尔粒从牛奶酒中滤出后可以循环发酵使用，

实际就是一种固定化发酵剂。

传统的开菲尔呈乳白色或淡黄色，质地均匀，具有

类似酸奶令人凉爽的滋味和气味。酸度在 0.6 % ~1.0 %

（以乳酸计）之间，酒精度在 0.2 % ~1.1 % （v/v）之间,含

有适量碳酸气和活性乳酸菌和酵母菌,销售期保持温度

在 3~7 !之间。马奶酒的制法和牛奶酒相似，由于马奶

的乳糖含量比牛奶高，马奶酒成品酸度和酒精度比牛奶

酒要高一些，酸度在 0.7 % ~1.8 % 之间（以乳酸计），酒精

度在 0.5 % #2.5 % （v/v）之间。

开菲尔和库密斯在乳品行业归类于酒精性发酵乳

饮料。国际乳品联合会（IDF）发酵乳品标准 47，将牛奶

酒（开菲尔）和酸马奶酒（库密斯）质量指标规定如下："
开菲尔酸度不低于 0.60 % （以乳酸计），乙醇含量不低于

0.1 % （v/w），销售期内活菌数最低 107 /g，酵母 104 /g。#
库密斯酸度不低于 0.70 % （以乳酸计），乙醇含量不低于

0.5 % （v/w），销售期内活菌最低为 107/g，酵母为 104/g。

开菲尔属于低糖、低热值，富含蛋白质、维生素的酒

精发酵性乳饮料，很有市场前景。欧美许多国家以及澳

大利亚、日本等国均早已工业化生产开菲尔。据资料介

绍，前苏联年产 120 万吨以上。我国在 20 世纪 90 年代

以来也有类似开菲尔、库密斯产品的生产。

近些年来，开菲尔产品向多样化发展，比如添加各

种果汁或果肉粒一起发酵，不但具有开菲尔风味，还有

水果的鲜美芳香，风味独特，颇受欢迎。

2.2 发酵乳清奶酒

牛奶通过静置或离心的方法分离出稀奶油，剩下的

液体叫脱脂乳。稀奶油经过搅拌分离出奶油和酪乳。脱

脂乳通过发酵酸化或（和）添加凝乳酶，酪蛋白凝絮，凝

块分离加工后可制成奶酪或干酪素，剩下的黄绿色液体

叫乳清液。乳清液可进一步分离加工成乳清粉和乳清蛋

白。全乳直接发酵酸化或（和）凝乳酶处理，也可分离为

凝块和乳清液，但这种凝块（奶酪）的主要成分是乳脂肪

和酪蛋白。

乳清成分经测定含有：乳糖 3.7 % ，乳清蛋白(白蛋

白和球蛋白)0.5 % ，乳酸 1.0 % ，柠檬酸 0.2 % 。还有多

种维生素和矿物质。乳清中的乳糖是发酵产生酒精的主

要碳源。工业化生产奶酒往往添加蔗糖补充碳源。

以乳清液、牛奶和蔗糖为原料，添加酸奶发酵剂和

酵母，在 25 !左右，经过发酵制成乳清原酒，再勾兑成

含糖不等的乳清奶酒。酒精度在 8 % ~18 % （v/v）之间。

总酸(以乳酸计)在 3.5~9.0 g/L 之间。

典型的乳清发酵奶酒为浅黄绿色，酒液澄清透明，

奶香舒愉，酒香清雅,干型和半干型酸味爽口，甜型和半

甜型酸甜适口，后味爽净。

乳清奶酒的原料乳清和牛奶经过乳酸菌和酵母菌

的分解发酵，生成了醇、酸、酯、醛、酮等多种呈香呈味物

质，还生成肽类和多种氨基酸，包括 8 种人体必需氨基

酸。总（水解）氨基酸含量为 169~470 mg/100 mL [2，3]，次

于黄酒（加饭酒氨基酸总量 515 mg/100 mL ），高于葡萄

酒(氨基酸总量 13~60 mg/100 mL )和啤酒(氨基酸总 量

27.4~92.7 mg/100 mL )。

河套酒业集团生产的 12 度发酵奶酒氨基酸含量分

析结果如下(单位:mg/100 mL )：天门冬氨酸 38.75，苏氨

酸 23.78，丝氨酸 16.30，谷氨酸 57.79，甘氨酸 9.04，丙氨

酸 23.29，胱氨酸 4.78，缬氨酸 20.04，蛋氨酸 9.18，异亮

氨酸 20.03，亮氨酸 46.34，酪氨酸 7.04，苯丙氨酸 12.48，

赖氨酸 33.97，组氨酸 7.08，精氨酸 8.73，脯氨酸 28.61；

氨基酸总和 380.42 mg/100 mL 。

乳清酒中的肽类和氨基酸不但使酒的口感更加幽
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雅丰满，而且营养比较丰富。乳清酒还含有多种维生素

和矿物质。

2.3 蒸馏奶酒

蒸馏奶酒是内蒙古自治区牧区具有民族特色的个

性化产品，蒙古语称“赛林艾日哈”（音）。千百年来，蒙古

族牧民就以这种醇美的奶酒欢庆节日、宴请亲朋。这类

奶酒最早是将发酵成熟的马奶酒或牛奶酒，放入一个带

有甑桶的蒸锅里，甑桶上面安放一个盛有冷却水的“天

锅”（冷凝器），加热蒸馏出来的冷凝液就是奶酒。后来演

变为以乳清液为主要原料生产的奶酒。

内蒙古牧区蒸馏奶酒的制法是将牛奶提取奶油和

奶酪后的乳清液，添加陈年酒曲进行发酵，或者用反复

打耙的方式自然发酵，为增加奶香分次加入大约 15 %

的鲜牛奶，发酵 5 d 左右，发酵成熟后再蒸馏而成[4]。酒

精度根据蒸馏遍数而有高低。一般在 12 % ~40 % （v/v）。

现代工厂化生产蒸馏奶酒，在继承传统工艺的基础

上，融入了现代生物技术。采用了筛选的乳酸发酵剂和

酵母菌，发酵基质补充了碳源白砂糖，控温发酵，蒸汽加

热蒸馏。因此成品风味有较大改进。

蒸馏奶酒清亮透明，具有舒适清雅的奶香和酒香，

绵柔醇和，微酸爽口，后味微苦。后味微苦可能和蒸馏奶

酒含有较多氨基酸有关,多数氨基酸呈苦味。

蒸馏奶酒的理化分析和气相色谱分析结果（4 种酒

样范围）为!理化分析：酒精度 24.4 % ~29.4 % （v/v）；总

酸 (以 乳 酸 计 )0.95~1.80 g/L； 总 酯 (以 乙 酸 乙 酯 计 )

0.49~0.95 g/L；固形物 0.08~0.28 g/L；甲醇：未检出 ~0.10

g/L；杂醇油 0.30~0.41 g/L；铅（以 Pb 计）0.00~0.01 mg/L 。

"色谱分析：乙酸乙酯 0.046~0.262 g/L；己酸乙酯（g/L）

未检出；乳酸乙酯 0.784~1.290 g/L；乙醛 0.115~0.158

g/L；甲醇：未检出 ~0.10 g/L；正丙醇 0.084~0.473 g/L；异

戊 醇 0.238~0.324 g/L；异 丁 醇 0.064~0.089 g/L；正 丁 醇

0.095~0.120 g/L。

蒸馏型奶酒含有多种氨基酸和维生素，某蒸馏奶酒

经检测含有（单位：mg/100 mL ）：天门冬氨酸 7.01，苏氨

酸 3.20，丝 氨 酸 3.36,谷 氨 酸 12.20，甘 氨 酸 27.09，丙 氨

酸 24.07,胱氨酸 0.78,缬氨酸 3.04，蛋氨酸 0.89，异亮氨

酸 1.30，亮氨酸 4.59，酪氨酸 2.18，苯丙氨酸 1.79，赖氨

酸 4.59，氨 9.62, 组氨酸 1.76，精氨酸 6.88，脯氨酸

19.83；氨基酸总和为 136.20 mg/100 mL 。含维生素 C

9.19 mg/100 mL ,维生素 B 113.98 m g/100mL ,维生素 B 2

8.32 mg/100 mL 。

由此可见，蒸馏奶酒杂醇油含量较低，甲醇含量特

别低，甚至检测不出来，这与牛奶极少含有果胶(生成甲

醇的前体物质)有关。蒸馏型奶酒含有多种氨基酸和维

生素，因此，蒸馏奶酒是一种营养卫生的低度酒。

2.4 勾兑奶酒

该产品以脱脂牛奶为原料，经过发酵或不发酵，以

适当比例勾兑高纯度酒精、白砂糖及其他食品添加剂，

经均质机均质后，生产成成品酒。酒精度一般在 20 % （

v/v）左右。

勾兑奶酒为浊白色，形态均一，具有奶香味，微甜醇

和，柔和适口。这类新产品既含有部分奶成分，酒精度又

比传统的开菲尔牛奶酒高得多，能满足对酒精度要求较

高的消费者的需求。

2.5 起泡奶酒

开菲尔和库密斯虽然含有碳酸气，但是量少，无明

显起泡现象，似乎不宜列入起泡酒。起泡奶酒主要是新

近上市的奶啤。严格地说，何种产品可以称为奶啤，业内

尚未界定。目前有以牛奶和麦芽汁为原料生产的奶啤，

也有以乳清液和麦芽汁为原料生产的奶啤。下面仅将前

一种奶啤予以简介。

奶啤是将酸奶加工技术与啤酒生产技术相结合，以

鲜乳（粉）、白砂糖、麦芽和酒花为主要原料，采用独特的

有益微生物和发酵工艺制成。奶啤兼具酸奶、啤酒和碳

酸饮料的风味，营养丰富，外观呈均匀的乳白色，含有二

氧化碳气体和微量酒精，泡沫较细，挂杯，酸甜适口，爽

而不腻，风味独特[5]。

2.6 加气起泡奶酒

加气起泡奶酒如汽奶酒和乳清汽酒。汽奶酒是以开

菲尔奶为原料，人工填充二氧化碳或添加能产生二氧化

碳的食品添加剂制成。由于二氧化碳含量大大超过了开

菲尔，风味类似开菲尔，但提高了泡沫和杀口感。

乳清汽酒是由乳清酒勾调白砂糖、蜂蜜等甜味剂，

人工填充二氧化碳制成的含碳酸气奶酒。色泽浅黄带

绿，奶香、酒香、清雅舒愉，酸甜爽口，泡沫较细，有杀口

感。
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