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*S- 醇类物质的生成

任何种类的酒"在发酵过程中"除生成较大量的乙

醇外"还同时生成其他醇类’ 醇类主要由微生物作用于

糖(果胶质(氨基酸等而产生’
甲醇"它的前体物质为果胶"果胶是半乳糖醛酸的

缩合物’ 其羧基经常与羟基或钙相结合而形成酯’ 该酯

在果胶酯酶的参与下"经加水分解作用而生成甲醇和果

胶酸’
高级醇"是指除乙醇以外"具有 # 个碳原子以上的

一价醇类’ 这类醇包括正丙醇(仲丁醇(戊醇(异戊醇(异

丁醇等’ 我们平时说的杂醇油"就是这些高级醇组合的

混合体’ 在酒精发酵过程中"由于原料中蛋白质分解或

微生物菌体蛋白水解"而生成氨基酸"氨基酸进一步水

解放出氨"脱羧基"生成相应的醇’ 不同种类的酵母"产

高级醇量也各不相同’
多元醇" 微生物在一定条件下发酵可生成多元醇’

中国白酒中多元醇的含量较多"这些物质是白酒甜味和

醇厚味的主要成分’ 多元醇的甜味常随羟基的增加而增

加’ 丙三醇(丁四醇!赤藓醇)(戊五醇!阿拉伯醇)(己六

醇!甘露醇)都是甜味粘稠液"己六醇在固态法白酒中含

量较多!与工艺有关)’ 多元醇产生的途径不是单一的"
不同菌种(不同条件"对多元醇的生成量有较大影响’ 例

如"甘油!丙三醇)是酵母在酒精发酵过程中的产物"在

固态法生产白酒的发酵过程中" 甘油消长极度不稳定"
主要是在发酵后期产生’ TS*7丁二醇菌在适当条件下"
除产 TS*7丁二醇外"也产甘油’ 许多霉菌能产甘露醇%细

菌中如混合型乳酸菌可使己糖产生乳酸"同时产生甘露

醇’ 可见"某些酵母(细菌(霉菌都能发酵生成多元醇’
*S4 醛酮类物质的生成

乙醛"酒精发酵过程中"酵母菌将葡萄糖转变为丙

酮酸"放出 OUT 而生成乙醛"乙醛被迅速还原而成酒精’
在此期间生成的乙醛"只是中间产物"极少残存于酒醅

中’ 当酒醅中已生成大量乙醇后"乙醇会被氧化而生成

乙醛’ 这是成品酒中乙醛的主要生成途径’
糠醛" 稻壳等辅料及原料皮壳中均含有多缩戊糖"

在微生物作用下"生成糠醛’ 白酒中的呋喃类主要是糠

醛"此外"还有羟基糠醛!糠醇)和甲基糠醛等呋喃衍生

物’
缩醛"白酒中的缩醛以乙缩醛为主"其含量几乎与

乙醛相等’ 按常规法测定总醛"测出的主要物质是乙醛

和部分高级醇’ 缩醛是由醇和醛缩合而成’
JOVU W TJXUV Y JOV!UJX)( W V(U
"0联酮"是双乙酰(*0羟基丁酮!醋酉翁)(()*0丁二

醇等物质的统称’ 双乙酰(()*0丁二醇是呈甜味的物质"
并赋予酒以醇厚感’ 白酒生产中"大多数根霉(曲霉(酵

母(细菌都能产生 "0联酮’
*)! 芳香族化合物的生成

芳香族化合物是一种碳环化合物"是苯及其衍生物

的总称!包括稠环烃及其衍生物)’
酒中芳香族化合物主要来源于蛋白质’ 例如酪醇是

酵母将酪氨酸加水脱氨而生成’
小麦中含有大量的阿魏酸(香草酸和香草醛’ 用小

麦制曲时"经微生物作用而生成大量的香草酸及小量香

草醛’ 小麦经酵母发酵"香草酸大量增加%但曲子经酵母
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发酵后$香草酸有部分变成 /0乙基愈创木酚% 阿魏酸经

酵母菌及细菌发酵后$生成愈创木酚和少量香草醛% 香

草醛经 酵 母 发 酵 和 细 菌 作 用 也 能 生 成 /0乙 基 愈 创 木

酚%
据文献记载$香草醛&香草酸&阿魏酸等来源于木质

素$丁香酸来自单宁% 丁香酸经发酵后生成丁香醛和一

些成分不明显的芳香族化合物%
白酒中微量成分数百种$带甜味的物质颇多% 上述

生成的途径$有的是从单一的微生物角度来研究$有的

是在特定环境&特定条件下生成% 在众多微生物共生&固

态发酵的特定环境和条件$是否也按上述规律$至今未

见有人说清楚% 这是中国白酒发酵机理深奥之处%

/ 不同香型白酒中已知甜味物质的比较

如前所述$中国白酒中的甜味物质$有的比较清楚$
单体品尝感觉能尝出甜味$但更多的物质是否带甜尚不

清楚$复杂的是多种物质&几百种物质组合在一起$它们

之间互相的影响$或对味觉的干扰$’甜味(就说不清楚%
故甜味物质的比较$只是一个对已知带甜味!单体"物质

的简单比较$并不能把真实意图说清楚% 但亦可从中看

到某些规律!见表 1"%

由表 1 可以看出$ 在我国几大基本香型白酒中$各

种微量成分种类!包括带甜味的物质"都基本具备$关键

是这些物质在各香型酒中的含量及相互量比不同$因而

形成了香型上的区别% 例如$适当浓度的己酸乙酯带甜

味$它在浓香型&酱香型&清香型等香型酒中都存在% 对

浓香型酒而言$己酸乙酯的含量虽是决定酒质的重要因

素!但不是唯一的因素"$而己酸乙酯与各种微量成分之

间的比例关系便是又一重要因素% 如果其一或更多的比

例不当$不但使各味失调甚至出现’喧宾夺主(的现象$
酒质将受到严重影响% 特别是在酒中含量比较大的成

分$如酯类中的乳酸乙酯&乙酸乙酯&丁酸乙酯&戊酸乙

酯)高级醇类中的异戊醇&正丁醇&正丙醇)醛类中的异

戊醛&乙醛以及习惯上当作醛看待的乙缩醛)有机酸类

中的乙酸&己酸&乳酸&丁酸&甲酸)以及棕榈酸乙酯&油

酸乙酯&亚油酸乙酯等高级脂肪酸乙酯$它们在含量上

的波动和相互间量比关系的变化$ 都导致酒质的变化%
它们在酒中的含量必须严格遵循其酒的风格特点要求

的基本规律%
从表 1 所列数据可见$一些带甜味的物质除个别以

外$一般浓香型酒多于酱香$酱香型又多于清香型&米香

型%’无甜不成泸($是酒中微量成分所决定%酱香型酒中

有机酸除己酸和丁酸外$一般都多于浓香型酒)杂环类

化合物酱香型酒是浓香型酒的几十到上百倍$故酱香型

酒常带酸味$且’空杯留香(% 清香型和米香型酒微量成

分种类和含量相对较少$甜味物质含量亦少$一般甜味

不会明显$并因某些醇类相对较多$故易尝出’苦(味$但

质量好的清香型&米香型酒苦味并不突出$而且只是瞬

间的’苦(%

# 白酒勾兑中如何保持酒中的甜味

#)$ 搞好配方设计

#)$)$ 设计原则

我国人多地广$各地区对白酒口味的要求是不一样

的$有的地区需要香味浓&香味大的酒)有的地区却喜爱

香淡&优雅的酒)有的地区就需后味较甜或不带甜的$即

所谓’萝卜青菜$各有所爱(% 所以$在调查研究市场以

后$发现同一个产品应该有多个酒体设计方案$来适应

不同地区&不同市场的要求$这样才能开拓市场$扩大覆

盖面% 因此销售部门要与酒体设计部门取得密切联系$
什么地区需要什么样的酒$心中都要有数%

配方设计$要以预测消费者口味需求的变化为出发

点% 由于社会不断进步$人们生活水平不断提高$对白酒

质量&口感的要求也会发生较大的变化% 如 !& 世纪 2&
年代以前$需要的主要是高度酒!酒精度在 #& 3$4 5 4 以

上"$香气大&味浓郁的白酒)后来国家提倡’低度化($市

场上降度酒&低度酒逐渐增多$质量&口感亦越来越好$
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香气幽雅!味细腻!净爽!丰满!不刺激!带陈的白酒受到

市场喜爱"!" 年代中期以后#$醇%柔!绵!甜!净!爽&就

成为白酒市场的主流’ 消费者对 $窖香浓郁&%$回味悠

长&的要求逐步变成$窖香幽雅&%$后味爽净&’即要求

$淡雅&%$顺喉&%$后反应小&( 所以’配方设计一定要深

入地做好市场调查)
此外’酒度!有害物质含量!酒体风格!功能性等也

是配方设计必须考虑的*
在配方设计时’应把浓香+酱香!清香!米香和其他

香型共同纳入配方设计之内’ 充分利用各香型白酒之

长’来进行组合设计’不必拘泥在某种固定的香型’这样

变化空间大!内容丰富’前景无限*
#$%$& 配方的设计

视产品的档次而定’可用纯食用酒精加香料或调酒

液"也可使用不同香型的酒头!酒尾!尾水!基酒’加不同

比例的食用酒精’再用香精!香料!调味酒!调味液调味’
可制出不同档次!风格!口感的多种产品,见表 ’-*

配制时要特别注意(

!酒精质量’要使用 )*+,-’-.&,,& 的优级或特级

酒精’优质酒精经稀释后’纯净带甜* 不同原料生产的酒

精’虽全部指标符合国家标准’但以玉米酒精口感较好*
"酒头%酒尾%尾水%基酒%调味酒等质量至关重要’

要准确识别和使用*
#香精%香料的纯度’内中的杂质对口感影响甚大*
$表 ’ 所列配方’只供参考’要根据名优酒的$骨架

成分&进行设计* 并结合自身的产品特点’切忌生搬硬

套’要灵活运用*
/$& 微量成分的含量和比例与甜味,酒质-的关系

酒中微量成分含量和比例是酒质优劣的关键’无论

传统固态法白酒还是新型白酒均如此’例如’清香型白

酒’若其微量成分的含量和比例恰当’一样可以带甜味

,或回甜-’而消除其苦味* 现以浓香型白酒为例’重点进

行讨论*
/$&$% 酸类

有机酸类物质是白酒中的呈味物质’适量的酸含量

可使味绵柔尾长’但酸含量过高则压香"酸低香气好’酸

高香气差* 在一般的浓香型白酒中’酸的排列依次为乙

酸0己酸0乳酸0丁酸0甲酸0戊酸0棕榈酸* 研究中发现’
己酸高的酒’质量最好’所以在排列顺序上则是.己酸0
乙酸0乳酸0丁酸0戊酸0甲酸0棕榈酸)

白酒中的酸’主要功能和作用是.
!消除苦味’ 白酒中的苦味物质存在是不可避免

的’在勾调酒中’苦味物质始终存在’如何$掩盖&’如何

$味觉转移&’得用酸来解决) 酸量不足酒苦’酸量适中酒

不苦或带甜,回甜-’酸量过大酒有可能不苦’但会产生

别的问题) 因此’酸的使用至关重要)
"新酒老熟’控制好入库酒的酸度’以及其他必要

因素’对加速新酒老熟能起到较好的效果)
#优良呈味剂) 酒中所有成分’既对香又对味两方

面起作用’从口味上来说又有后味+余味+回味之分) 羧

酸主要是对味觉的贡献’是最重要的味感物质’它可以

消除杂味+增长后味) 酸可以出现甜味和回甜感’只要酸

量适当’比例谐调’酒就会出现甜味或回甜感) 同时’酸

可消除燥辣感+消除水味+增加醇和度)
$对香气有抑制和掩蔽作用)
白酒中的氨基酸不容忽视’试验和酒体设计时应予

考虑,见表 /-)
/$&$& 酯类

酯类是中国白酒呈现香味的主要物质) 酯类含量

高’香味好"酯类含量低’酒香味较弱) 在浓香型白酒中’
己酸乙酯是其主体香气成分’在所有微量成分中它的含

量最高)
在质量好的浓香型白酒中各种酯的排列依次为.己
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李大和/试论中国白酒的甜味,下- !"



酿酒科技 !""# 年第 $ 期!总第 $!% 期"#!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !&&# ’()$*+(,)-!%.

酸乙酯/乳酸乙酯/乙酸乙酯/丁酸乙酯$ 在质量差的浓

香型白酒中却是乳酸乙酯/己酯乙酯/乙酯乙酯/丁酸乙

酯%或乙酸乙酯/乳酸乙酯/己酸乙酯/丁酸乙酯&若己酸

乙酯排在第二位’第三位均不会是好的浓香型白酒& 但

乳酸乙酯和乙酸乙酯这个第二位’第三位的位置可以交

换%不会影响酒质%甚至在某一方面会更好一些& 如五粮

液’剑南春%它的四大酯排列常是己酸乙酯/乙酸乙酯/
乳酸乙酯/丁酸乙酯% 而且它们的乳酸乙酯和乙酸乙酯

一般比其他浓香型白酒的含量少& 现在市场上喜欢(淡

爽型)的酒%故不少市售浓香型白酒!包括一些名优酒"%
其(总酯)含量有所降低%即使执行国家标准%也是往下

限靠& 但(总酯)变了%上述四大酯的比例关系不能变%浓

香型酒必须以己酸乙酯为主体酯类%否则典型性差甚至

(偏格)& 而且%勾调时常体会到%增加酒中己酸乙酯!如

从 %& 01 2 -&& 03 增加到 -!& 01 2 -&& 03"%酒的甜味!回

甜"会更好& 当然%勾调时若增加某一种酯%一定要与其

他酯类比例协调%除(四大酯)外%其他甲酸乙酯’丙酸乙

酯’戊酸乙酯’庚酸乙酯’辛酸乙酯’高级脂肪酸乙酯亦

应考虑&
在增加单体酯的同时%应调整相对应的酸%以免酯

高酸低%加速酯的水解%使酒发生(坐味)的变化!香味不

协调"%尤其是中’低度白酒%更应注意&
#)!)4 醇类

白酒中的醇类是不可避免的%据资料介绍%外国某

些蒸馏酒!洋酒"中(正丙醇)’(异丁醇5异戊醇)比中国

名优白酒高%这是原料’工艺’蒸馏设备所致& 白酒勾调

时%要严格控制卫生指标%在不影响酒质的前提下%可尽

量设法降低酒中醇类物质的含量& 食用酒精国家标准

!67-&4849!""!"中(正丙醇)’(异丁醇5异戊醇)含量随

着级别的提高而减少%为新型白酒勾兑时降低醇类物质

含量%打下了基础& 白酒中高级醇含量适当减少%可减少

白酒的刺激性!糙辣"%味更醇和’甜净%这正是当今市场

上需要的白酒& 所以%在调配新型白酒时%尽可能不加醇

类或少加醇类物质& 为了保证酒的口感和风格%可用其

他物质来取代&
#)!)8 羰基化合物

在白酒组分中有 : ;<= ;的羰基化合物& 白酒中含

量较高的羰基化合物主要是一些低碳链醛’ 酮类化合

物& 在白酒香气中%由于这些低碳链醛’酮化合物与其他

组分相比较%绝对含量不占优势%同时自身的感官气味

表现出较弱的芳香气味%以刺激性气味为主& 因此%在整

体香气中不十分突出低碳链醛’酮原始的气味特征& 但

这些化合物沸点极低%易挥发%它可以(提扬)其他香气

分子挥发%尤其是酒液入口挥发时%很易挥发&
酒中的羰基化合物具较强的刺激性口味& 在味觉

上%它赋予酒体较强的刺激感%也就是人们常说的(酒劲

大)的原因& 羰基化合物%很多是酒中的(谐调成分)%除

(酒劲)’(辣感)外%对整个酒体’口味的影响不容忽视&
#)!)# 重视复杂成分的作用

所谓复杂成分%即运用已有的分析检测手段尚无法

定性’定量的酒中含有的极其微量的香味物质& 这些未

知物质%对白酒的香味形成的影响又很大%可以说没有

它们的存在%就构不成完美的好白酒& 如含氮化合物’芳

香族化合物’氨基酸及其衍生物等& 现在已检测出的复

杂成分中%氨基酸有 -: 种%含氮化合物有 4= 种%其中吡

嗪类 !> 种&
吡嗪类化合物是很好的增香剂% 其作用是增香增

味%增香机理是%其并非改变了香味物质的结构和组成%
而是在于它能改变人的生理感觉功能& 由于它的高度选

择性%能使舌部和鼻部的某一范围的感觉细胞敏感性增

强%而抑制了其他部位的感觉功能%因而造成了一种和

几种香味被增强& 而某些气味被削弱的效果%若使用得

当%可增加香甜味%从而改变食品的口感%增进美味感和

宜人感&
总之%白酒中的甜味%是本身物质的存在%同时也是

(各味谐调)的结果& 只要配方得当%比例协调%(协调成

分)和(复杂成分)巧妙配合%便会具有自然的甜味%并柔

绵’谐调&
中国白酒源远流长%博大精深%本文仅是对中国白

酒甜味的粗浅认识%很不全面%只作抛砖引玉%祈能引起

同行的重视%进一步推动中国白酒科学技术的发展&
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