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对淡雅型浓香型白酒的认识

高传强

(江苏花厅酒业有限公司
,

江苏 新沂 221 4 00)

摘 要 : 淡稚型白酒是一种在香气上具有幽稚
、

飘逸
、

细腻
、

诱人的 自然发酵的复合香气的香型

白酒
。

淡稚型白酒在口感上柔绵而不浓艳
,

细腻
、

圆润
,

有柔软而无骨之感 ;在风格上既淡又稚
,

是

淡和稚的高度和谐
、

高度统一 ;在生理反应上酒既要上得慢
,

又要去得快
。

淡推型白酒的酒体设计

上应降低骨架成分的含量
,

相应地增加复杂成分的含量和种类
。

生产浓香淡稚型 白酒的技术有
:

采用不同的香型酒来组合匀兑和通过对原 酒的生产控制来解决 (包括原料
、

糖化发酵剂
、

生产设

备
、

发酵工艺和微生态等方面 )
。
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浓香型白酒历经数百年的发展
,

已成为消费者所喜

爱的主流香型
,

但究竟什么样的风格流派的浓香白酒为

消费者所喜爱呢 ? 这是广大的白酒生产技术人员和白酒

企业家们所困惑的
,

沈怡方先生以他从业 50 余年的经

验和敏锐的洞察力
,

提出了淡雅型浓香型的概念
。

那么

究竟什么样的浓香型白酒属于淡雅型
,

从技术上又如何

来生产呢 ? 笔者以自己的浅见
,

提出个人之拙见
。

1 淡雅型浓香白酒的风格

淡雅型白酒是一种在香气上呈现出幽雅
、

飘逸
、

细

腻
、

诱人的 自然发酵的复合香气
,

这种香气清淡而又雅

致
,

飘飘渺渺
,

使人闻之而欲速饮之为快
。

在 口感上柔绵

而不浓艳
,

细腻
、

圆润
,

有柔软而无骨之感
。

在风格上是

既淡而又雅
,

是淡和雅的高度和谐
、

高度统一
,

使人感到

有清雅而脱俗之美
。

在生理反应上酒要上得慢
,

去得快
。

2 淡雅型白酒的生产技术

从技术上来讲
,

把酒做淡很容易
,

但做到雅 比较困

难
,

要做到既淡又雅
,

即淡雅型
,

是极为困难
,

要求淡而

不失雅
,

雅而又不能浓艳
。

世界六大蒸馏酒中
,

只有中国

白酒的酸
、

酉旨
、

醛含量很高
,

香气浓艳
,

这可能也是限制

中国白酒走 向世界的一个瓶颈
。

我们知道世界最有名的

香水
、

最高档的香水是淡雅的
,

而非是浓艳的
,

可以说清

爽淡雅之美
,

是世界审美标准的一大趋势
。

从酒体的设计上来讲
,

笔者认为
,

要做到真正的淡

雅型酒
,

应降低骨架成分 的含量
,

即醇
、

醛
、

酸
、

醋等 20

多种骨架成分的总量
,

相应地增加复杂成分的含量和种

类
,

即复杂量和复杂度
。

我们知道决定酒 品质优劣的关
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不是骨架成分含量的高低
,

而是含量极微的复杂成 拉得反应等
,

使发酵及蒸馏过程 中产生较多量和较多种

分的含量和种类
,

尽管他们的含量极低
,

有 的甚至是使 类的香味物质及香味前体物质
。

如在配料中可以适当加

用现有的检测设备也无法检测到
,

但对酒的品质却起着 一些 豆粕
,

或其他富含蛋 白质而不含油脂 的物质
,

这些

决定性的作用
。

复杂成分的重要性早为业 内所重视和认 物质被细菌发酵
,

产生较多的香味和香味前体物质
,

即

知
,

增加其含量的方法也有多种
,

而且技术上也很成熟
,

适当创造适合细菌发酵的培养基
,

增加碳氮比
。

比如双轮底
、

翻沙
、

延长发酵期等技术手段
。

当然
,

所使用原料的种类
,

也不是越多越好
,

不但要

2. 1 不 同香型酒之间 的组合 考虑到能否适合白酒酿造微生物的生长代谢
,

还要考虑

采用以浓香型为主体
,

不同香型酒之间进行组合勾 到使用这些原料所产生的代谢产物
,

在酒中能产生使人

兑
。

不同香型的白酒
,

其微量成分的含量和种类 是不同 愉悦的香气
,

并且协调
,

同时蒸煮熟后的饭香必须悦人
,

的
。

在浓香型 白酒中勾人一定量的其他香型的白酒
,

或 不能有使人不快的香气产生
。

在此前提下
,

可以适当增

同是浓香型
,

但不 同风格流派 的酒
,

在增加复杂成分种 加原料的种类
,

以增加酒中复杂成分的复杂量和复杂

类的同时(即复杂度 )
,

还有可能使浓香型白酒 中某种令 度
,

从而使酒 的香气更丰满
、

幽雅
,

复合香好
。

人愉悦的复杂成分得 以加强
,

从而超过闹值
,

使这种香 2. 2 .2 糖化发酵剂

气成分得以释放出来
,

同时
,

还可能对浓香型白酒的原 糖化发酵剂在白酒生产中的作用是
: 一是提供菌

有香气成分进行稀释
,

使浓香成分中一些香气成分得到 系
,

为发酵提供微生物菌种
,

大曲中富含多种微生物
,

在

稀释
,

有可能低于阑值
,

不被人感知
,

或者浓艳程度得 以 发酵过程中也必然产生多种多样 的代谢产物 ;二是提供

减轻
,

从而形成一种令人偷悦的香气
。

比如在浓香型白 酶系
,

在大曲的培养过程中
,

由于是多种微生物共酵
,

必

酒 中勾人一定量的酱香
、

清香或芝麻香型的酒
,

都有可 然产生复杂的酶系
,

为酿造过程 中的生化反应产生多种

能形成一种令人愉悦的复合香气
。

香味物质提供催化剂 ;三是提供多种香味和香味的前体

这种方法
,

现 已广泛被采用
,

其优点是简单
,

仅从勾 物质
,

大曲在培养过程中
,

在高温情况下
,

产生了大量的

兑上解决就可以了
。

但缺点是在增加酒的微量成分复杂 香味和香味前体物质
,

这些物质赋予白酒特有的香韵
,

量和复杂度的同时
,

并不能使骨架成分得到有效降低
。

从而使白酒复杂成分的复杂度大大增加
。

在大曲培养过

特别是勾人的其他香型酒
,

多为优质酒
,

其骨架成分更 程 中产生的香味和香味前体物质的种类可能要远远多

高
。

因而采用此方法
,

虽可以使酒的丰满度得 以提升
,

细 于酿造过程中产生的香味物质
,

并且很多是酿造过程中

腻感得到强化
,

但很难真正达到淡雅的境界
。

所无法产生的
。

这些香味物质有的在混蒸过程中直接带

2. 2 从原酒上解决 人酒 中
,

有的在酿造过程 中作为中间体被进一步转换
,

采用一定的方式方法
,

使生产出来的原酒能达到香 有的在蒸馏过程中由于高温的作用
,

被进一步转化
,

有

气既幽雅而又淡爽
,

即骨架成分总的含量低
,

而复杂成 的是在贮存过程中被进一步转化 ; 四是为酿造提供原

分的量和种类相对较高
。

因此
,

必须从原料
、

糖化发酵 料
,

调整培养基的原料配 比
,

由于其中的代谢产物的存

剂
、

生产设备
、

发酵工艺和微生态等方面来解决
。

在
,

也有可能对酿造过程 中的微生物代谢起一定的调节

2. 2
.

1 原料 作用
。

现在多粮型白酒多为人们所喜爱
,

以多粮为原料
,

作为淡雅型白酒
,

尤其要注重对大曲的研究和调

如现在大多以高粱
、

大米
、

糯米
、

玉米
、

小麦等 5 种粮食 整
,

不能仅注重糖化
、

酒化作用
,

更要把重点放在如何使

为原料酿造多粮型酒
,

由于原料的复杂性必然带来代谢 制曲过程 中产生大量的香味及前体物质
,

以及形成复杂

产物的复杂性
,

同时由于浓香型是混蒸混烧工艺
,

在蒸 的菌系和酶系方面
。

第一
,

注重制曲原料的选择和配 比
。

馏过程中
,

又给酒带来 了多种粮食蒸熟后 的饭香
,

从而 原料相当于是一个选择培养基
,

会有选择性地富集相应

使得多粮型酒 中复杂成分 的复杂量和复杂度增加
,

因此 的微生物
,

同时选择的原料要有利于培养过程中的产

多粮型酒与单粮型酒相比
,

在闻香上更加丰满
、

细腻
、

幽 香
,

产生令人愉悦的香气
,

现阶段应 以小麦为主
,

因为小

雅
,

复合香气较优美
,

口感也较单粮饱满
、

细腻
、

柔润
。

从 麦 中富含多酚物质
,

在大曲发酵过程中可产生香草醛
、

增加复杂成分的复杂度和复杂性上来讲
,

生产淡雅型白 香草酸
、

阿魏酸
、

毗嗦类
、

吠喃类等香味及前体物质
。

同

酒应采用多种粮食为原料
。

时可 以有选择地配人一些有利于微生物生长的其他原

随着人们对于杂环化合物等香气成分对闻香贡献 料
,

比如豌豆
、

大麦等
,

以使发酵过程中产生的复杂成分

的研究
,

可以在配料 中适量增加含蛋 白质原料的应用
,

的复杂度提高
。

第二
,

制曲环境
。

环境中要富含有利于制

以利用蛋白质代谢产生 的吠喃
、

毗嗦类化合物
,

以及美 曲的微生物
,

必要时也可以在配料 中加入一定量的优质
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二则
,

加人的陈曲有利于香味物质的积聚
,

相当于
“

万年

糟
”

的作用
。

第三
,

要尽可能提高制曲温度
,

并且 中挺时

间要长
。

温度的提高
,

有利于香味物质及前体物质的产

生
,

同时有利于降低糖化力及发酵力
,

为加大用 曲量和

降低发酵活力创造条件
,

这样有利于在增加复杂成分的

复杂量和复杂度的同时
,

降低骨架成分的含量
。

第四
,

必

须使用经过适当贮存的陈曲
。

有的企业在制曲过程 中加人经过分离筛选的菌种
,

对此做法
,

笔者不敢苟同
。

加人强化分离的菌种
,

有可能

会造成代谢产物的单一性
,

从而不利于提高复杂成分的

复杂度
,

有可能造成香气的相对单调
。

因此
,

能否生产出

真正的淡雅型白酒
,

大曲将起到至关重要的作用
。

2. 2. 3 生产设备

浓香型白酒的主要生产设备是发酵窖池
、

断桶以及

贮存设备
,

其中对白酒质量影响最大的是发酵窖池
,

窖

泥中富集着大量 的土壤微生物
,

这些微生物和糟酷相互

作用
,

相对而言
,

窖龄越长窖泥中微生物的适应性越强
,

酿出的酒的质量就越好
,

它对形成浓香型酒 的窖香有着

重要的作用
,

这 已是业内的共识
。

传统观点是窖香突出

为好酒
,

而淡雅型 白酒则是必须有适当的窖香
,

但不能

露头
,

和其他的香味物质一道复合形成幽雅的香气
。

为此
,

窖泥的培养应创造条件使其 中的厌氧菌种群

较多
,

而且己酸菌
、

丁酸菌等主要窖泥功能菌必须控制

在适量的范围
,

绝不能人为地加人 己酸菌
,

从而有利于

控制 己酸乙醋
、

丁酸乙醋等骨架成分的含量
,

相应地提

高复杂成分的复杂度和复杂量
。

此外
,

贮存设备也很重要
,

在贮存过程中
,

使用不同

的贮存设备会对酒质产生不同的影响
。

刚生产出来的原

酒
,

含有较多的刺激性的低沸点物质
,

这些物质要在贮

存过程中挥发或氧化
。

同时
,

更重要的是新酒中存在着

大量 的香味前体物质
,

需要在贮存过程中
,

进一 步转换

合成
。

陶缸 中含有大量的多种金属离子
,

对贮存过程中

的化学反应有着一定的催化作用
。

传统的陶缸 容易渗

漏
、

酒耗大
,

现在 的工业陶瓷已完全可 以解决这个问题
,

并且在贮存过程 中所产生的幽雅的复合香气是淡雅型

白酒所必须的
,

因此应采用陶缸来做贮存设备
。

2 .2. 4 发酵工艺

传统的浓香型工艺是混蒸混烧
、

续糟配料
、

量质接

酒
、

分级贮存
、

精心勾兑
。

其中混蒸混烧
、

续糟配料是其

典型特征
。

对于淡雅型白酒
,

在发酵上应从以下几个方

面来做
。

一是适 当加大中高温曲的使用量
,

可 以把曲中

的香味及前体物质带入酒中
。

二是进行高温堆积
,

这样

做可 以起到二次制曲的作用
,

进一步网罗环境中的微生

物
,

增加糟酷中微生物的复杂度
,

同时进行堆积
,

也为控

制合适的发酵期打下基础
。

三是控制合理的发酵期
,

发

酵期并不是越长越好
,

现在有延长发酵期的趋势
,

发酵

期长醋
、

酸等骨架成分的含量相应也增加
,

因此应控制

合理的发酵期
。

同时要有较高的窖帽和较厚的窖皮泥
,

以构造严格的厌氧环境
。

四是必须使用高温浆
,

以使整

个窖池 内酒酷在整个发酵期 内都能进行有效 的生化反

应
。

五是精细的操作
。

由于采用多粮后操作难度加大
,

劳

动强度也加大
,

必须精耕细作
、

精雕细刻
。

六是控制好合

适的人池条件
,

以使发酵缓慢进行
,

人池温度相对要低

些
,

以使顶火温度不致过高
,

从而达到降低骨架成分含

量的目的
。

七是严格控制用糠量
,

尽可能减少糠壳的用

量
,

并且必须彻底除净糠杂味
。

八是必须缓火蒸馏
,

以使

酒酷中的香味物质有充足的时间能被充分的浸提出来
。

2. 2. 5 人为创造微生态

白酒是开放式生产
,

它的微生物来 自工厂所在的地

域环境
。

不同的地域环境
,

由于温度
、

湿度
、

海拔
、

日照
、

土壤营养状况等的差异
,

必然造成生态环境 中的酿酒微

生物不完全相同
、

代谢产物也不相 同
,

因此环境对整个

生产也同样有着很大的影响
。

可以说有的地方无论怎样

做
,

都不可能生产 出风格优美的酒
。

由于现代工业的大

发展
,

环境的污染
、

破坏对生态环境造成了很大的影响
,

因此作为酿酒企业必须考虑环境问题
,

对于一个新建的

酿酒企业一定要选一个生态环境较好
、

远离污染 的地

方
。

对于一个特定的企业
,

在创造一个企业的微生态方

面
,

还是有些文章可做的
,

过去在这方面的研究较少
,

也

很少引起重视
。

但近年来
,

我们欣喜地看到已经引起有

战略眼光和前瞻性企业 的高度重视
,

像沱牌酿酒生态园

的建设
、

五粮液酒厂的生态环境等
。

因此
,

对于一个特定

的企业
,

要酿 出优质的淡雅型 白酒
,

必须努力创造一个

优质的微生态环境
。

3 淡雅型白酒给其他香型酒的启示

如果我们摒弃香型的束缚
,

可 以说清爽
、

淡雅之美

是一种美的流行趋势
,

世界上唯一不变的是变化
。

我们

必须要有一种发展意识
、

创新意识
、

精品意识
,

必须与时

俱进
,

不能墨守成规
,

抱着 自己所谓的独特风格
,

躺在祖

宗的怀里吃老本
,

而应继承发扬
,

市场竞争 已经给了我

们足够多的教训
。

简约
、

清爽
、

淡雅
、

流畅之美是一种美的流行趋势
,

但绝对不等于简单
,

而是富有更多的内涵
、

更高的科技

含量
。

我们知道现在一些在过去被认为是典型风格酒的

生产企业
,

在逐渐调整 自己产 品的风格特点
,

这是市场
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开发水果酒的对策措施

经小试后投人大生产
,

酵母 品种与发酵过程 中杂醇油的

生成有很大关系
,

杂醇油是在酒精发酵过程产生的
,

与

发酵条件
、

酵母种类有关
,

葡萄酒酵母生成的杂醇油含

量高
,

酒精酵母
、

啤酒酵母生成的杂醇油含量低
,

发酵时

间长
,

缓慢发酵生成的杂醇油含量低
,

相反则生成的量

较高
。

杂醇油在酒中起呈香
、

呈味作用
,

与酸
、

醋含量配 比

恰当
,

有助于酒的呈香
,

但过量不仅影响产品质量
,

还会

出现饮后上头及不适感
。

为降低酒中杂醇油含量可以采

取如下工艺措施
: ¹ 在发酵过程中

,

在酵母培养液中适

量添加氮源 ; º 采用低温
、

缓慢
、

延长发酵期的方法
,

使

酵母处于氮源充足状态
,

可减少杂醇油的生成
。

4 稳定质t

果酒常因生产控制不严
,

而出现失光
、

混浊
、

甚至沉

淀现象
,

从而失去商品价值
,

因此稳定质量是果酒生产

的关键
。

造成果酒混浊的原因
,

一是 由各种病菌引起的

生物病害
,

那就要首先确定是什么致病菌
,

再采取相应

措施 ; 再就是非生物病害
,

非生物病害主要是因酒 中所

含蛋 白质成分引起的
。

果品在生长过程中
,

随着果品糖

分的积聚
,

果品中蛋白质的含量也会逐渐增加
。

果品品

种不同
,

蛋白质的含量也有所不同
,

每 100 9 可食果 肉

中
,

梨
、

苹果中蛋白质的含量为 0
.

1一0 2 9
,

桃为 0
.

8 9
,

杏

为 0. 9 9
,

而枣为 1
.

2 9
,

称猴桃可达 1
.

6 9
,

果品中的这些

蛋 白质转移至酒 中
,

如处理不彻底
,

将会给产品质量 留

下隐患
。

采取澄清剂处理的效果很理想
,

皂土
、

明胶
、

壳

聚糖等都是很好的澄清剂
,

但 因果品品质不 同
,

需进行

小试后
,

再投人大生产使用
。

此外冷冻处理法
、

离子交换

处理法
、

防褐变
、

多级膜过滤
、

无菌灌装等都是保证质量

稳定 的有效措施
,

适 当选择应用
,

可以大大提高产品质

量的稳定性
。

产品能否在市场上取得卖点
,

首先是产品质量要精

良
,

并要具有特色
。

果酒类产品只要具有一种果品所具

的特色优势
,

开发的潜力是无穷的
。

当前国家实行的
“

三农
”

政策中很重要的一个内容
,

是促进农业产业化经营
,

充分利用各地农村现有的资源

优势
,

加工成商品
,

提高附加值
,

使资源优势转化为经济

优势
,

增加农民的收人
。

开发果酒
,

搞好水果深加工
,

既

扶植了农业
,

也丰富了市场
,

这是我们酿酒行业责无旁

贷的重任
。

现在以科技求发展
,

以创新振兴农业
,

形势大好
。

只

要我们树立 以人民群众为 出发点
,

适应市场发展 的需

求
,

以求真务实的态度
,

精心推出时尚产品
,

就会赢得消

费者的欢迎
,

取得市场的卖点
,

果酒业的光辉前景也会

指 日可待
。

.

决之决心决止场止满心场止通止
川

如屯场止碑儿马心4 心汤毛决止场去4 心蕊止冲乙边心决止垅止决心今L 4 止均‘确之 4 止
月

匆乙鸽止决止浦心汤孟涛走场止决止汤七决走场止场之场心汤止盛止进止月呻
,

诵止决止场止汤止汤止
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,

也不要受香型的束缚
,

在保留自己一定 风

所逼
,

但更应当说是一种进步
,

说明已经充分地认识到 格的基础上
,

如能做到以上所述的淡雅
,

也一定能给消

以市场
、

以消费为 中心 的重要性
,

已经转变了传统的观 费者奉献出风格优美的美酒
。

念
。

大概他们也曾很困惑
,

究竟是搞浓香型呢 ?还是在原 注
:
本篇文章承蒙我 国著名 白酒专 家

、

教授级 高级

有的基础上调整 自己的风格? 如何调整 ? 沈老所提出的 工程 师沈怡方先 生的指导
,

在此表 示深切的谢意
。

由于

淡雅型的概念
,

对其他香型酒同样具有重要 的指导意 笔者水平有限
,

错误疏漏之处在所难免
,

有些观点也不

义
,

那就是如何使酒的风格做到淡而幽雅
、

细腻
、

流畅
、

一定正确
,

笔者愿与同行共 同努 力
,

为淡难型 白酒 的深
.
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