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再论白酒的风味物质

杨官荣

（四川膨化发酵研究所，四川 广汉 =9@766）

摘 要： 白酒风味物质由两部分物成，一类是口感物质，即味觉物质；另一类是芳香物质，也叫香气物质。结合以往的

研究成果，从食品生物化学的角度对白酒风味进行探讨。
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9 白酒的香与味

白酒的风味特性与其化学成分密切相关。白酒含有数量众多、

含量（浓度）不同的酸、酯、醛、醇、酚类等香味物质。这些物质具有

自身独特的香与味。由于它们共存于一个体系中，彼此相互影响，

形成了白酒风味的多样性。业内将白酒中的微量成分分为7类，即
白酒的骨架成分、协调成分及复杂成分。

简单地讲，白酒的风味物质是由两部分构成的：一部分是刺激

味蕾及口腔中其他感觉受纳器从而形成口感的物质；另一部分是

刺激嗅觉受纳器从而形成芳香和醇香的物质。这两部分感觉总是

相伴产生，相互结合，融为一体。所以白酒的味感特性可以被认为

是其气味特性的基础结构。我们在品尝白酒时，应分析其口味和气

味的平衡。即不同部分相互衬托，相互促进的最佳比例。优质白酒

必须具备呈味物质和呈香物质之间的合理比例。如果呈香呈味物

质各部分构成的比例协调，则该酒一定是和谐的、幽雅的。酸度过

低会使白酒浮香感明显、刺鼻，不易接受；酸度过高则压香、发闷；

醇类等高沸点物质也会使酒液发闷，产生杂醇油臭、醛臭等不协调

香味。另一方面，酒液闻香特浓，则其口味一般显燥辣、单薄、冲鼻

等。因此，优质白酒必须以口感舒适和香气的丰满、幽雅和舒适的

风味为特征，它应富含相互之间具有适当浓度比例的呈味物质和

呈香物质。

白酒的味感，大部分决定于甜味与酸味、苦味之间的平衡，以

及醇厚、丰满、爽口、柔顺、醇甜等口味的调整。味感质量则主要决

定于这些味感之间的和谐程度，甜味和酸味可以相互掩盖。同样，

甜与苦、甜与咸都能相互掩盖，但是它们却不能相互抵消。所以我

们不可能通过混合两种呈味物质获得一种无味的溶液，而只能使

两种不同的味感相互减弱。大部分人喝酒，也只能说出甜苦与否，

谈论最多的口味也是甜味。但勾兑人员都知道，新型白酒只讲究甜

味也不行，还必须协调酸味、香气及口味的柔和、圆润、丰满醇厚

等。我们所喜欢的口味是能够掩盖过强的酸味和苦味的综合感觉。

而盐，则可提升口感，有助于呈味。

另一个重要概念，是不良味感的叠加作用。苦味和涩味可以加

强酸感，使之变得更强。酸味开始可掩盖苦味，但在后味上会加强

苦感。而涩味则始终被酸味加强。咸只会突出过强的酸、苦和涩味。

这一叠加作用，还以另一种方式表现出来：在重复品尝过程中，只

尝同一种酸或苦或既酸又苦的溶液的次数越多，这些味感出现就

越快，表现也越强烈。

通过对基本味觉的深入研究，我们不难看出甜味对白酒的风

味所起的巨大作用，甚至甜味在整个食品饮料风味的地位也举足

轻重。因此，我们对于甜味对白酒风味的影响作了更深入的研究。

5 甜味及甜味剂对白酒风味的影响

白酒的风味一般指白酒的香气和味感，决定白酒味感的?种基
本味觉是酸、甜、苦、咸，有时也提涩、辣、鲜、碱、金属味、凉味等。在

这些味觉中甜味是容易被人接受的，并明显呈现于酒液中的一种

味觉，也是最容易引起消费者关注的一种味觉。当然酸味也很重

要。但研究酸味的目的最终也体现在甜味味觉方面，因此着重探讨

一下白酒的甜味现象。经多次试验，证明甜味对于白酒的香气、味

感及综合风格有极大的贡献，现将试验结果列后。

5<9 试验9
966 (3相同总酸、总酯、总醛（相同微量成分）的酒液，添加不

同浓度的绵爽王液（或冰糖调味酒），其呈香呈味如下：

未添加：闻香欠协调自然，醇厚，略有苦味，刺舌感觉强烈，回

味欠净爽。

添加6<669 ,：闻香无改变，绵柔感有轻微体现，爽口度无变化，
尾味略有改变，口味较协调，稍燥辣，回味欠净爽。

添加6<69 ,：闻香稍有改变，绵柔感加强，爽口度好一些，尾味
干净少许。
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添加6<67 ,：闻香幽雅细腻，绵甜柔顺，爽口极好，回甜舒适，尾
味干净，刺辣感明显减轻甚至无感觉，口味极协调、纯正。

添加6<68 ,：闻香稍有减弱，甜味露头，爽口丰满，回味中甜味
突出，无其他邪杂味。

试验结果表明，使用绵爽王6<67 , = 966 (3时，口味最佳，在白
酒微量成分含量和比例一致时，甜味及甜味剂对白酒闻香与口感

的贡献极大。

5<5 试验5
不同品牌、档次浓香型白酒的甜度及口味

对比（见表9）。
结果表明，在新型白酒、液态酒的调制中，

甜味对酒的整体风味影响极大，具有其他味感、

微量成分不能比拟的功效。

5<7 试验7
绵爽王与其他几种甜味剂在酒液中的口味

比较。

5<7<9 酒液配制：>8度 （76 ?曲酒、@6 ?酒精和
纯净水），过滤存放>A 2。

5<7<5 各取866 (3酒液，根据甜味剂的不同倍数，分别添加各种甜
味剂，使之最后的甜度一致。

5<7<7 添加甜味剂后酒液的风味对比结果（见表5）。

7 讨论

7<9 食物的风味与温度的关系，特别是白酒的爽口问题，酒液温
度直接影响白酒的口感即爽口度；同是一种啤酒，热饮和冷饮风味

相差甚大。

7<5 许多业内人士及消费者很难区分陈香、陈味与酱香、酱味，有
人把陈香陈味很好的产品说成酱香酱味，往酒液里添加许多的酱

酒，而最后往往得不到理想的结果。关于陈味与酱味的关系与区别

还有待深入研究。

7<7 白酒微量成分中的复杂成分是影响白酒风味的决定性因素，
也是决定白酒档次的重要因素，因此，对白酒复杂微量成分的研究

将是今后白酒科研工作的核心与重点。!

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

《中国白酒的嗅觉味觉科学及实践》出版发行

陈益钊教授所著《中国白酒的嗅觉味觉科学及实践》一书，已由四川大学出版社出版B书号 C-D;—8E9>—9766—: = 1F·>G。该书以全新
的视觉较为系统地讨论了适用于不同香型白酒，从半成品酒到成品酒的各个工艺技术环节的相关基本原理、基本技术、基本操作要领和

存在的一些问题，较为详细地介绍了作者十多年来在白酒研究方面所取得的一系列创新性重要成果及其在生产中应用推广的新经验。该

书具有理论和实用并重的特点。该书还对中国蒸馏白酒的研究课题及发展方向中的一些重要问题提出了一些见解。该书可供国内不同

香型蒸馏白酒生产厂、酿酒行业有关的科研院 B所G、糖酒公司等专业研究人员、勾兑调味的技术人员使用，也可作有关大中专院校的教材
或教学参考书。该书章目如下：

9<中国白酒的构成
5<论白酒的复杂成分
7<协调成分论
><论组合
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99<白酒的不正常味感
95<酿酒用粮食的香气
97<白酒生产中不同类别的变化
9><酒体
98<浓香型曲酒的“陈味”

9E<关于我国成品白酒的近似性问题
9@<过滤
9A<贮存
9:<白酒老熟化的基本原理
56<酒类添加剂
59<串蒸的作用和基本意义
55<固液结合白酒的生产实践
该书每本定价 >8 元，邮挂包装等费 8 元，共 86 元。欲购书者请

汇款至：

9<邮汇：成都一环路西一段B菊乐路口G嘉宇大厦七楼，四川嘉宇
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