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酱香型调味酒的香味成分与感官特征的关系
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摘 要： 对酱香型白酒中的酱香调味酒、底香调味酒、醇甜调味酒、陈香调味酒、特酸调味酒进行分析和品评，将不

同类型的调味酒分别与同批次的基础酒进行横向对比，对同类型不同质量等级的调味酒进行纵向对比，浅析其香味

成分与感官特征的关系。结果表明，酱香调味酒的感官特征与吡嗪类化合物密切相关；底香调味酒中的酸类、酯类含

量高；醇甜调味酒的感官特征主要受醇类物质含量影响；陈香调味酒中的低沸点物质少、乙缩醛含量高；特酸调味酒

中的酸类含量高。
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如今酱香型白酒的销量与日俱增， 其消费区域和消

费人群也在不断扩大， 但消费者对酱香型白酒的口味要

求不一样，有的喜欢酱陈，有的喜欢淡雅，有的喜欢爽净。
在酱香基础酒一定的情况下， 要满足消费者不同的需求

就必须在调味酒上下功夫。对酱香型调味酒进行研究，可

以更好地把握调味酒的使用方法， 并勾调出消费者喜欢

的风格。
酱香型白酒的生产周期长，工艺十分复杂，由于各单

次酒生产时的气候、温度、环境、用曲量、糟醅淀粉含量等

条件不同，导致其色、香、味、格不同，各次别生产的不同

功能调味酒的差异也很大， 无论是感官风格还是香味成

分含量均个性分明。白酒中微量成分很复杂，目前已检出

的微量成分多达 2000 多种，其中包括酸类、酯类、醇类、
酚类、羰基化合物、含氮化合物等。 这些微量成分决定着

调味酒的香气、口味、风格和质量等级，本实验基于此，对

酱香型白酒中的酱香调味酒、底香调味酒、醇甜调味酒、
陈香调味酒、特酸调味酒的微量成分进行了研究。

1 材料与方法

1.1 材料、仪器及试剂

酒样：24 批 4 次基础酒；24 批 4 次酱香调味酒 （普

级、优级、特级）；24 批 4 次底香调味酒（普级、优级、特

级）；24 批 4 次醇甜调味酒（普级、优级、特级）；24 批 4 次

陈香调味酒；34 批 4 次陈香调味酒；44 批 4 次陈香调味

酒；24 批 4 次特酸调味酒（普级、优级、特级）。
仪器：岛津 GC-MS 色谱仪（色谱柱：CP-Wax57cb，

长度为 50 m， 内径为 0.25 mm， 薄膜厚度为 0.25 μm）；
SK-1 型快速混匀器。
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Abstract: In order to reveal the relations between flavoring compositions and sensory characteristics of Jiang-flavor flavoring liquor, different
types of flavoring liquor including Jiang-flavor flavoring liquor, bottom-flavor flavoring liquor, mellow-sweet flavoring liquor, aging-flavor flavor-
ing liquor, special-acetic flavoring liquor were evaluated and compared respectively with their base liquor of the same production batch. Besides,
flavoring liquor of the same type but of different quality grade was compared. The results suggested that the sensory characteristics of Jiang-flavor
flavoring liquor were closely related to pyrazine compounds, the content of acids and esters was comparactively high in bottom-flavor flavoring
liquor, the sensory characteristics of mellow-sweet flavoring liquor was mainly influenced by alcohols content, acetal content in aging-flavor fla-
voring liquor was high and its low-boiling-point substances were less, and acids content in special-acetic flavoring liquor was comparatively high.
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试剂：乙酸正戊酯（体积分数 2 %）；氢氧化钠标准滴

定 溶 液 [C=0.1mol/L]； 硫 酸 标 准 滴 定 溶 液 [C1/2H SO =
0.1mol/L]；酚酞指示剂（10 g/L）。
1.2 实验方法

将所需酒样搅拌均匀，准确采集实验酒样。对酒样浓

度、总酸、总酯、气相色谱（毛细管柱）进行 3 次分析，将 3
次分析结果折算到 53 %vol 后， 取其平均值作为最终分

析结果。 将不同类型的调味酒分别与同批次的基础酒进

行横向对比， 对同类型不同质量等级的调味酒进行纵向

对比， 浅析酱香型调味酒中的香味成分与感官特征之间

的关系。

2 结果与分析

2.1 酱香调味酒

酱香调味酒是勾调酱香型白酒的常用调味酒之一，
酱香型白酒的前两次酒带有生沙味， 后两次酒略带焦糊

味，所以酱香调味酒一般安排在产酒多、风格好的中间次

别进行制作。通常选取中下层糟醅，通过摊晾工艺降温至

所需温度，根据其酸度、水分、淀粉含量加入适当的优质

高温曲粉搅拌均匀，单独进行堆积糖化，糖化时要控制其

和普通糟醅的糖化过程基本一致。 等该糟醅达到入池发

酵的条件后，先将普通糟醅入池，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，放入窖面，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

为酱香调味酒使用。 其感官特征见表 1。

酱香调味酒在调味过程中起着举足轻重的作用，由

于具有酱香突出、细腻馥郁、香气协调的特点，所以它能

提高基础酒的酱香典型性并弥补及平衡酱香香气和风

格；其酱味浓厚、酒体丰满、回味悠长的特点能增加基础

酒的醇厚感和丰满度。
目前，关于酱香型白酒中的香味成分研究成果较少，

酱香型白酒的主体香也还没有定论， 国内关于酱香型酒

主体香味成分的说法主要有 4 种， 其中吡嗪说愈来愈受

到界内人士的关注。 吡嗪类化合物在其他香型白酒中也

存在，但酱香型酒中吡嗪类化合物明显高于其他香型，其

大都具有焦香、糊香或类似“焙烤”、“酱油”的气味，是酱

香型白酒中不可缺少的重要香气组成。 酱香型白酒中高

温制曲、高温堆积工艺是生成吡嗪类化合物的重要环节。
若使用低温大曲作为糖化发酵剂或糟醅不经过高温堆积

工序，所产出的酱香型白酒中吡嗪类化合物含量则很低，
酱香风格也很差。

表 2 为郎酒 24 批 4 次生产的酱香调味酒特级、优

级、普级与 24 批 4 次基础酒对比情况。

从表 2 中可以看出，在如此多的微量成分中酸类、酯

类、醇类、醛类、酮类无明显规律可循，只在合理范围内波

动，但吡嗪类物质却有规律地波动。 横向对比，24 批基础

酒中的吡嗪类物质要比酱香调味酒普级的低；纵向对比，
酱香调味酒普级、优级、特级的吡嗪类物质呈上升趋势。
这就是酱香基础酒与酱香调味酒间的差异。 从以上数据

可以看出吡嗪类化合物对酱香调味酒的感官特征有重要

的影响。
2.2 底香调味酒

底香调味酒是用途最广的调味酒之一， 一般在中

间次别酒中制作，通常是将窖底酒醅取出单独蒸馏，经

尝评分级、入库长期贮存而成。 其感官特征见表3。
在调味过程中合理使用底香调味酒往往可以起到
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“四两拨千斤”的效果。 通常利用底香调味酒窖底香突出

的特点来调酒体的放香； 利用其甜爽感来调整酒体的爽

口度； 利用其酒体醇厚的特点来调节酒体醇厚度和协调

感等。如今底香调味酒也有很多创新，如双轮底、三轮底、
底翻面、面翻底、特制窖泥窖底酒等。由于工艺的差异，长

期贮存后的底香调味酒也有不同转变，出现底带酱、酱带

底、底带甜、底带酸、其他香等不同风格。合理使用这些不

同风格的底香调味酒可以弥补不同酒体的瑕疵，但是，如

使用不当（错选底香调味酒、用量过大等）则会出现降低

协调感或冲淡酱味等情况。
底香调味酒的感官特征与酸类、酯类关系密切。在底

香调味酒生产过程中由于窖泥中含有大量的微生物群

落，它们有生酸和产酯的能力，窖底糟醅长时间、大面积

与窖泥接触，再加上黄水浸泡，让底香调味酒具备酯高、
酸高的特点。底香调味酒具有呈香作用，其呈香作用主要

来源于酯类化合物， 酯类化合物大多是具有水果香气的

挥发性化合物， 相对分子量小的酯放香大且各自有特殊

的芳香； 相对分子量大的酯香气不是很浓烈， 但极其优

雅。底香调味酒也具有呈味作用，其呈味作用一方面来源

于酯类,如：乙酸异戊酯、丁二酸二乙酯等呈现的甜味，己

酸乙酯、丁酸乙酯等呈现的爽口，乳酸乙酯、戊酸乙酯等

呈现的醇厚度。 另一方面的呈味作用则来源于底香调味

酒中的酸类（酸类呈味作用，见 2.5 特酸调味酒）。
表 4 为郎酒 24 批 4 次生产的底香调味酒普级、优

级、特级、24 批 4 次基础酒的指标对比。
从表 4 中可以看出，底香调味酒的总酸、总酯含量远

远高于基础酒， 尤其是主要的香味成分己酸乙酯更是高

出基础酒几十倍。 表 4 中从左到右底香调味酒质量等级

越高，其酯类物质（如：己酸乙酯、乙酸乙酯、丁酸乙酯、戊

酸乙酯、乳酸乙酯）、酸类物质（如：己酸、乙酸、异丁酸）含

量也越高。 但并非酸越高、酯越高底香越好，而是在一个

区间内酸类、酯类含量较高的其调味功能较显著。
2.3 醇甜调味酒

醇甜调味酒是常用调味酒之一， 通常选择酱香中间

次别酒中醇甜爽净感好的原酒经长期贮存而成。 其感官

特征见表 5。
醇甜调味酒在调味上有着十分重要的作用， 尤其是

在低度酒的调味上，其作用更加明显。 在调味过程中，它

可以助香；增加酒体的醇厚度、绵柔度和回甜感；掩盖苦

涩味和其他杂味。
醇甜调味酒的感官特征和调味功能与其香味成分有

直接联系。醇甜调味酒的醇类物质含量较高，不同的醇表

现出来的感官特征不一样， 其作用也有所不同。 像多元

醇、 高级醇等呈甜味的醇类物质可以增加酒体的回甜感

并掩盖苦涩味； 丙三醇、2.3-丁二醇等醇类不仅呈甜味，
而且还对酒体有缓冲作用，增加酒体的绵甜、醇厚、柔顺

等感觉；醇类化合物的沸点低、易挥发，在其挥发过程中

会“拖带”一些香气成分，起到助香效果；醇类化合物随着

碳链的增加， 气味逐渐由麻醉样气味过渡为果香气味和

脂肪气味，且气味持久，使酒体更加醇厚。
表 6 为郎酒 24 批 4 次生产的醇甜调味酒普级、优

级、特级与 24 批 4 次基础酒的对比。
从表 6 中的横向对比可以看出 24 批 4 次醇甜调味

酒普级的醇类物质含量要高于 24 批基础酒。 纵向对比，
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醇甜调味酒特级的醇类物质含量要高于优级， 优级的醇

类物质含量高于普级。 醇甜调味酒特级中的 2-庚醇、活

性戊醇等醇类含量较高，造就了醇甜，2.3-丁二醇、正己

醇等醇类含量较高，便造就其酒体的醇厚感。
2.4 陈香调味酒

“酒是陈的香”，陈香调味酒通常是由香气和口感都

很好的原酒经过长期贮存而成。 其感官特征见表 7。

陈香调味酒可以增加酒体的陈香和幽雅感， 使酒体

更加细腻、舒适协调并赋予酒体陈香幽雅感。但“陈香”不

是与生俱来的，而是在贮存中逐渐呈现出来的。贮存过程

实际是一个缓慢的变化过程，包括缔合、挥发等在内的物

理变化和氧化、还原、酯化、水解等在内的化学变化。正是

这些变化改变了原酒中的微量成分， 使其蜕变成陈香突

出、香气幽雅的陈香调味酒。
物理变化方面：在贮存过程中，乙醇分子和水分子缔

合成大分子群体， 束缚了大量的乙醇分子并降低其活性

和刺激感，使陈香调味酒变得醇和；挥发作用可以使新酒

中不愉快的低沸点物质（如：硫化氢、硫醇、硫醚、丙烯醛、
游离氨等）扩散到空气中，让酒体更加柔和。 所以陈香调

味酒的低沸点物质含量远远低于新酒。
化学变化方面：很多醛类物质有刺激感（如：乙醛、正

丙醛、异丁醛、正戊醛等），在贮存过程中醛类会被氧化为

酸，还会与醇类缩合为缩醛，以至于缩醛增加，醛类减少，
酒体则更加舒适； 酸类的增加除了醛的氧化之外还有一

个重要的来源，就是酯类水解，尤其是乙酸、丁酸、己酸、
乳酸的增加，使酒的口味变酸。所以大部分的陈香调味酒

都具有缩醛类、 酸类物质含量高， 醛类物质含量低的特

点。
表 8 为郎酒 24 批 4 次、34 批 4 次、44 批 4 次生产的

陈香调味酒的理化指标对比情况。

表 8 中 3 种陈香调味酒的陈香和酸味突出程度排序

均为：24 批 4 次＞34 批 4 次＞44 批 4 次；酯类含量排序
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为：44 批 4 次＞34 批 4 次＞24 批 4 次；醛类含量排序均

为：44 批 4 次＞34 批 4 次＞24 批 4 次；酸类含量和乙缩

醛含量排序均为：24 批 4 次＞34 批 4 次＞44 批 4 次。 以

上排序说明，陈香调味酒的酸类和缩醛类含量相对较高，
但酯类和醛类含量相对较低。
2.5 特酸调味酒

酱香型白酒的前两次酒虽然有酸味，但酸味稍明显，
酸中带涩，涩中略带生味，所以特酸调味酒通常是在 3、4
次酒中选择有酸味，且香气舒适、口感丰满的酒，经长期

贮存而来。 其感官特征见表 9。

特酸调味酒的主要特点是酸类物质含量高， 酸类物

质是形成白酒口味的主要香味成分， 也是生成酯类的前

驱物质。 有效利用特酸调味酒这一特点可以增加酒体后

味；提升酒体醇厚度；降低水味；消除苦味和杂味；降低燥

辣感；使酒体出现回甜感并稳定香和味。白酒中的酸类物

质不足，常会出现后味寡淡、酒体欠丰满等现象；酸类物

质过剩则会打破香、味平衡，出现酒体不协调的现象，所

以使用特酸调味酒时一定要把握好用量。
酸类物质的来源途径主要有两条： 一是霉菌、 酵母

菌、细菌在发酵过程生成的有机酸；二是贮存过程中醛类

物质氧化和酯类水解而来。 不同的酸类物质的物理性质

和化学性质不同，其对酒体的影响也有差异，如：乙酸阈

值很低，可以衬托酒的香气，沸点低可以体现其前味酸的

作用；己酸醇甜、乙酸爽口带甜，可以消除水味、增加酒体

回甜感，含量过高则会出现燥辣感；庚酸、辛酸等后味酸

有一定刺激感可以起到增强后味的作用。
表 10 为郎酒 24 批 4 次生产的特酸调味酒普级、优

级、特级和 24 批基础酒的理化指标对比。
质量等级越高的特酸调味酒其酸味和爽口度越好。

表 10 表明，其他各类成分没有明显的规律，而特酸调味

酒普级的各有机酸含量均高于 24 批基础酒，纵向对比特

级、优级、普级的各种有机酸含量也呈下降趋势。 说明特

酸调味酒的酸感来源于有机酸。

3 结论

对不同功能、 不同等级的酱香型调味酒进行理化分

析和感官检验， 将不同类型的调味酒分别与同批次的基

础酒进行横向对比， 对同类型不同质量等级的调味酒进

行纵向对比。结果表明，酱香调味酒中吡嗪类化合物赋予

酱香调味酒更好的酱香和酱味；底香调味酒的总酯、总酸

高、己酸乙酯含量高；醇甜调味酒的醇类物质含量较高；
陈香调味酒的缩醛类、酸类含量高、低沸点物质含量低；
特酸调味酒酸类含量高。笔者认为：香味成分与感官特征

之间的关系非常密切，在勾调过程中，掌握其关系并合理

使用各种调味酒， 可以用经济合理的量取得理想的调味

效果。
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