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生香酵母对特香型白酒风味风格的影响研究

余伟民，徐小明，林 培，吴生文
（四特酒有限责任公司，江西 樟树 331200）

摘 要： 生香酵母具有较强的氧化特性和产酯能力，特香型白酒生产中，在入池发酵的酒醅中添加生香酵母，考察

其对发酵所产基酒中醇、醛、酸、酯等风味成分及其风格的影响。结果表明，总酯、四大乙酯和丙酸乙酯均有较大的增

幅，各主要酯比例变化不大；总酸最大提高 12.20 %，乙酸、丙酸和丁酸均有较大提高；能适当增加醇类的含量；醛类

变化规律不明显。经品评，添加生香酵母可使酒体醇厚、诸香协调，不会改变特香型白酒的风味风格。
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Effects of Aroma-producing Yeast on the Style and the Flavor of Site Liquor
YUWeimin，XU Xiaoming, LIN Pei and WU Shengwen

(Site Liquor Co.Ltd., Zhangshu , Jiangxi 331200, China)

Abstract: Aroma-producing yeast has strong oxidation properties and ester-producing capabilities. In the production of Site liquor, aroma-produc-
ing yeast was added in fermented grains for pit entry and its effects on flavoring substances such as alcohols, aldehydes, acids and esters in base
liquor and its effects on the style of Site liquor were investigated. The results showed that the content of total esters, four main kinds of ethyl es-
ters, and ethyl propionate increased greatly, there was little change in the proportion of major esters, total acids content increased by 12.20 % to
the maximum, the content of acetic acid, propionic acid and butyric acid also increased greatly, alcohols content increased a little and the change
of aldehydes was not evident. Through sensory evaluation, the base liquor produced by addition of aroma-producing yeast was more harmonious,
and the flavor and the style of Site liquor would not change.
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生香酵母亦称产酯酵母，属于汉逊酵母属、产朊酵母

属、假丝酵母属、球拟酵母属等，大多属异型汉逊酵母 [1]，
其具有较强的氧化特性和产酯能力， 是用于白酒产香的

主要菌种之一[2]。 白酒是一种含有丰富风味物质的蒸馏

酒，酯类在白酒的风味形成中有特别重要的作用，如何提

高白酒中酯类的含量，是白酒生产者普遍关注的问题。生

香酵母一般用于麸曲白酒，以及清香型、浓香型大曲白酒

的生产，但应用于生产特香型白酒却鲜有报道，为考察其

对特香型白酒的影响，进行了本研究。

1 材料与方法

1.1 材料与仪器

1.1.1 材料

生香酵母，烟台马利酵母有限公司；大米，中粮（江

西）米业有限公司；大曲，四特酒有限责任公司大曲车间；
原料糟，四特酒有限责任公司酿造车间。

1.1.2 仪器

陶坛（25 L），市售；小型甑桶（30 L），四特酒有限责

任公司自制；气相色谱仪（Agilent HP-6820），安捷伦科技

有限公司；液相色谱仪（Agilent 1200HLC），安捷伦科技

有限公司。
1.2 方法

1.2.1 酒醅的发酵

在晾床上取摊晾后准备下曲的原料糟酒醅 120 kg，
平均分成 6 份，每份准备曲粉 1.5 kg。 称取的生香酵母

分别为 0 g、0.5 g、1 g、2.5 g、5 g、10 g， 将称好的生香酵

母用 32℃温水活化 0.5 h 后同备好的曲粉一起与酒醅混

合均匀， 最终使生香酵母与原粮之比分别为 0、0.01 %、
0.02 %、0.05 %、0.1 %、0.2 %，装坛、密封，同生产酒醅一

起入窖发酵，将装实验样品的陶坛夹在入窖酒醅的中间。
发酵 27 d 后，开窖取出陶坛，再从陶坛中取出酒醅样品，
用 30 L 小甑桶分别对酒醅进行蒸馏，蒸馏所得酒基送色
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谱室进行色谱分析。
1.2.2 酒样的色谱检验

1.2.2.1 乳酸测定

酒样乳酸的测定采用美国 Agilent 1200HLC 型液相

色谱仪测定。
样品液的制备： 白酒样品经 0.45 μm 有机滤膜过滤

后，直接进样。
液相色谱分析条件： 色谱柱，ZORBOX SB-C18 4.6×

250 mm；流动相，甲醇∶磷酸二氢钾 =40∶60。
分析参数：检测波长 210 nm，流速 0.8 mL/min，柱温

40℃，进样量为 5 μL。
1.2.2.2 微量成分测定

酒样微量成分的测定采用美国 Agilent HP-6820 型

气相色谱仪测定。
样品液的制备：准确移取 10 mL 酒样于 10 mL 容量

瓶中，加入 2 %的三内标（叔戊醇，醋酸正戊酯，二乙基正

丁酸）混合液 0.1 mL，摇匀。
进样：用 10 μL 微量进样器吸取已配制好的样品液，

进样 1 μL。
色谱分析条件：色谱柱，CP-Wax 石英毛细管柱（50m×

0.25 mm×0.2 μm）。
分析参数：进样口温度 230℃，检测器温度 250℃，

柱温 40℃平衡 1 min 后，按照 4℃/min 升温至 80℃，再

按8℃/min 升温至 100℃，继而以 15℃/min 升温到 200℃
后保持 24 min。

2 结果与讨论

将色谱分析结果换算为标准酒度 60 %vol 时各微量

成分的含量。 考察生香酵母对特香型白酒微量成分的影

响。
2.1 酯类物质的变化

2.1.1 总酯变化

酯是白酒中含量最多的香味成分之一， 种类较多，
大多以乙酯形式存在，具有水果芳香和口味，使人产生

怡悦感。 四大乙酯（己酸乙酯、乙酸乙酯、乳酸乙酯和丁

酸乙酯）是我国白酒中的主要香气成分[3]，其含量占总酯

的 90 %～95 %。 以几大单酯的含量和比例，可在一定程

度上区分白酒所属的香型。 在特香型白酒基酒中酯类含

量关系为：乳酸乙酯＞乙酸乙酯＞己酸乙酯＞丁酸乙酯。
生香酵母对特香型基酒总酯的影响结果见图 1。

由图 1 可知， 添加生香酵母使特香型基酒总酯含量

增加。 生香酵母与原粮之比为 0 %～0.05 %，总酯含量呈

总体上升的趋势； 当生香酵母与原粮比为 0.05 %时，总

酯达到峰值 4.31 g/L， 较没有添加生香酵母的总酯提高

9.39 %；当生香酵母与原粮比大于 0.05 %时，总酯含量开

始缓慢下降，但高于没有添加生香酵母的。说明生香酵母

有一定的酯化能力。
2.1.2 主要酯变化

添加生香酵母对特香型基酒中主要酯的影响的分析

结果见图 2。

由图 2 可知，生香酵母有着较强的酯化能力，添加生

香酵母可有效提高特香型基酒中酯类物质的含量。 乙酸

乙酯、丙酸乙酯、丁酸乙酯、乳酸乙酯、己酸乙酯的最大值

较空白组分别提高了 17.80 %、23.58 %、9.32 %、10.17 %
和 11.92 %。 生香酵母对乙酸乙酯、丙酸乙酯的增加效果

更为显著，说明生香酵母对低碳链的酯的酯化能力更强。
而乳酸乙酯、丁酸乙酯、己酸乙酯增加效果不是很明显，
有的组分略有降低。 总体上，随生香酵母添加量的增加，
主要酯类物质呈增加的趋势。
2.1.3 主要酯的比例关系

分析生香酵母的添加对特香型基酒中各主要酯之间

比例关系的影响，结果见表 1。

图 1 生香酵母对特香型基酒总酯的影响

图 2 生香酵母对特香型基酒中主要酯的影响
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由表 1 可知，以乙酸乙酯为基准，当生香酵母与原粮

之比为 0 %～0.1 %时，丁酸乙酯、己酸乙酯、丙酸乙酯的

比例没有变化，但乳酸乙酯比例呈下降的趋势；当生香酵

母与原粮之比为 0.2 %时，丁酸乙酯、己酸乙酯、乳酸乙

酯比例偏低。 说明生香酵母对特香型酒中各主要酯的比

例关系总体上没有影响， 仅对降低乳酸乙酯比例有一定

的效果。
2.2 醇类物质变化

高级醇是由原料中蛋白质、氨基酸和糖类物质经发

酵过程而转化生成的， 是白酒中的重要芳香成分之一，
也是呈味物质。 如果白酒中的主要高级醇含量过少，会

缺乏传统白酒的风味；含量过多，不仅导致酒的苦味、涩

味、辣味增大，还会使饮用者出现头痛、易醉等现象[4]。 醇

酯之间必须保持一个适当的量比关系， 才能使诸味协

调，突出主体香。 生香酵母对特香型基酒主要醇的影响

结果见表 2。

由 表 2 可 知 ， 当 生 香 酵 母 与 原 粮 之 比 在 0 %～
0.05 %时，甲醇随生香酵母添加量的增加而增加；当生香

酵母与原粮之比为 0.05 %时，甲醇为 8.19 mg/100 mL，远

低于国家标准 40 mg/100 mL；当生香酵母与原粮之比大

于 0.05 %时，甲醇呈下降趋势。 生香酵母可有效使正丙

醇、正丁醇、异丁醇含量增加，虽其各自增加的幅度不同，
但均高于未添加生香酵母的酒样。 生香酵母对异戊醇的

影响不大，异戊醇和未添加的差异不大。正己醇总体上呈

下降趋势，说明生香酵母能抑制正己醇的产生。随着生香

酵母添加量的增加，醇类物质总体上呈增加的趋势。
2.3 酸类物质变化

2.3.1 总酸变化

酸类成分是白酒的重要口味物质。酸量过少，则酒味

寡淡、后味短；酸量过大，则酸味露头、酒味粗糙，甚至入

口有尖酸味。有机酸是白酒中呈味的主要物质，酒中缺乏

酸就会显得不柔和，不协调，后味短淡。 酸是新酒老熟的

催化剂，其组成比例和含量的多少，对酒的协调性和老熟

程度有影响[5]。 在口味上，有机酸能增加酒的后味，减少

或消去杂味，可使酒出现甜味或回甜感。生香酵母对特香

型基酒总酸的影响结果见图 3。

由图 3 可知，生香酵母具有一定的产酸效果，随着生

香酵母添加量的增大，总酸也呈增加的趋势。生香酵母与

原粮比为 0 %～0.1 %， 总酸在整个过程中呈上升趋势，
特 别 是 当 生 香 酵 母 添 加 量 为 0.1 %时， 总 酸 达 最 高 值

0.46 g/L，高于没有添加生香酵母的总酸 12.20 %。说明添

加生香酵母可有效提高总酸含量。
2.3.2 主要酸变化

对添加生香酵母后对产酒中的主要酸的生成影响进

行分析，结果见图 4。

由图 4 可知， 当生香酵母与原粮比为 0 %～0.05 %
时，乙 酸、丙 酸、丁 酸 变 化 不 明 显，有 升 有 降，但 幅 度 不

大；当生香酵母与原粮 比 大 于 0.1 %时，乙 酸、丙 酸、丁

酸均有大幅度提高，增加的幅度较空白分别最大增长了

50.70 %、21.54 %和 27.81 %；而己酸总体上虽有增有减，
但变化不大，随生香酵母与原粮比的增大，乳酸含量也随

之提高。 总体上来看，当生香酵母添加量大于 0.1 %时，
可以提高酸类物质的含量。
2.4 醛类物质的变化

白酒发酵中醛类的合成途径主要有醇的氧化、 酮酸

脱羧、氨基酸脱氨、脱羧等。 醛类物质对白酒呈香起着辅

助作用。 成品酒中的醛类物质可在贮存过程中通过氧化

缩合、自然挥发而使自身含量降低，酒质也随之逐渐变得

绵柔[6]。 酒中的醛类含量应适量才能对酒的口味有好处，
过量则使白酒有强烈的刺激味和辛辣味。 饮用这种酒后

会引起头晕，经常饮用含游离状态乙醛的酒，易使嗓子发
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图 3 生香酵母对特香型基酒总酸的影响

图 4 生香酵母对特香型基酒中主要酸类物质的影响
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干，并会养成酒瘾[7]。 生香酵母对特香型基酒中醛类的影

响结果见表 3。

由表 3 可知，生香酵母对醛类的影响不大，其增减幅

度不大。 当生香酵母与原粮比为 0 %～0.05 %时，乙醛、
乙缩醛呈增加趋势，而异戊醛、糠醛则呈减少趋势。 当生

香酵母与原粮比在 0.1 %～0.2 %时，乙醛、乙缩醛开始下

降，而异戊醛、糠醛则上升。 生香酵母对醛类物质的增加

没有明显的变化规律。
2.5 生香酵母添加量对基酒的感官质量影响

对生香酵母的不同添加量所产基酒的感官质量进行

评定，结果见表 4。

由表 4 所记录的品评结果来看， 添加生香酵母不会

对特型酒的风格产生影响，所产酒的香较纯、有糟香，味

较醇，口感较好，诸味协调，感官评定酒体质量差别不大，
各组分的风格得分也在 8 分以上, 保持了特香型白酒的

风格；各组分的总分也在 69 分以上。 生香酵母与原粮之

比为 0.05 %时，基酒的品评结果最好，产酒酒质为最好。
说明在特香型白酒的生产过程中， 往入池发酵的酒醅中

添加生香酵母，在酒醅其他初始条件不变的情况下，其中

的微生物、 酶系和其他化学物质的变化达到了新的平衡

关系，这种平衡关系所产酒的质量，优于其他条件下酒醅

中的同种平衡。说明在工艺条件不变的情况下，添加生香

酵母不会对特香型白酒的风格风味产生影响。

3 结论

在工艺条件不变的情况下，在特香型白酒固态发酵

的糟醅中添加生香酵母，可以有效提高总酯含量，最高

提高 9.39 %，总酯含量达 4.31 g/L；乙酸乙酯含量提高较

为显著，最高提 高 17.80 %，达 到 148.69 mg/100 mL；各

酯之间比例关系变化不大；可以提高总酸含量，最高提

高 12.20 %， 达到 0.46 mg/100 mL； 乙酸含量最高提高

47.11 %，达到 33.54 mg/100 mL；能增加甲醇、正丙醇、正

丁醇、异丁醇的含量，但异戊醇、正己醇变化不明显；可以

增加乙醛的含量，乙缩醛、异戊醛、糠醛变化不显著，有的

组分有所下降；经品评，不会对特香型白酒的风味风格产

生影响，且能促进酒体醇厚，达到后味爽净，诸香协调的

效果。
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余伟民，徐小明，林 培，吴生文·生香酵母对特香型白酒风味风格的影响研究

《酿酒科技》入选“中国科技核心期刊”
本刊讯：在 2011 年 12 月 2 日于北京国际会议中心召开的中国科技论文统计结果发布会上，《酿酒科

技》经过多项学术指标综合评定及同行专家评议推荐，被收录为“中国科技论文统计源期刊”，入选了“中国

科技核心期刊”。目前《酿酒科技》已被《中国期刊网》、《中国学术期刊（光盘版 CAJ- CD）》、万方数据 - 数字

化期刊群、中国核心期刊（遴选）数据库全文收录。
长期以来，本刊坚持科技面向经济建设，为生产、科研、教学服务的方向，坚持“双百”方针，本着“发扬酿

酒传统技艺，光大科技新兴方略”的办刊宗旨，刊物质量不断提升，影响面不断扩大，受到了业内人士的一致

好评。为广大国内外酿酒科研人员搭建更加迅捷的科技成果与信息传播平台，为酿酒科技事业的繁荣发展

做出贡献。（萤子）
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