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摘 要： 大曲酱香型白酒每个轮次的酒均有不同的特点和作用。8，5，? 轮次酒风格较差，产量也较低。8，5 轮次酒在

勾兑时适当添加，可提高酒体的放香、喷香，但要酌情使用，不可过量。8 轮次酒为 5 @A7 @；5 轮次酒 ? @A86 @。B，7，

; 轮次酒称为“大回酒”，酱香突出，纯正，酒体醇厚，产量占总产量 ;; @以上。在勾兑时将这 B 轮次酒作为基础酒，用

量为 56 @A5; @。= 轮次酒称为“小回酒”，带有较好的焦香，勾兑中能提高酒体的酱香风格，用量为 86 @A5; @。? 轮次

酒也有糊香，但苦涩味较重，不宜多用，用量在 ; @A> @。生产中，高温制曲，原料粉碎、糊化，高温堆积、高温发酵、高温

流酒等主要工艺环节对原酒的质量风格起着决定性作用。（陶然）
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大曲酱香型白酒特殊的质量风格来自于其独特的酿造工艺。

它的酿造方法是我国也是世界上比较奇特的酿造方法之一，由于

受酿造环境的影响，国内大型的酱香酿酒企业以茅台和郎酒的酒

体质量最为出色。它是在每年 ; 月端午开始制曲，到 < 月重阳节时

开始下沙酿酒，这与赤水河流域的农业生产相结合。因为在农历 ;
月产出的小麦和 < 月产出的高粱新鲜上市，成熟饱满，适于酿酒。<
月下沙后，将产酒质量较差的 8，5 轮次酒安排在寒冷的季节里生

产，有效控制了 8，5 次酒的产量，而且将酒质好、产量高的 B\= 轮

次放在次年春暖花开的季节里生产。在这样的季节是非常有利于

酿酒微生物的生长，更有利于半成品酒产量和质量的提高。

酱香型白酒的酿造过程十分复杂，它的生产工艺以“二次投

粮、七轮取酒”和“高温制曲、高温堆积糖化、高温发酵、高温流酒、

长期贮存”为其显著工艺特点。它以一年为一个生产周期，原料经

过下沙、插沙及八轮发酵、七次取酒，每轮次酒单独存放。由于受季

节环境、温度、用曲量、原辅料、糟醅中淀粉、糖等酿造条件的不断

变化，每一个轮次酒不论在感官风格还是在色谱骨架成分上均有

各自不同的特点。由于 8\? 轮次酱香半成品酒在勾调时是作为骨

架酒基，要勾调出“酱香突出、优雅细腻、醇厚协调、回味悠长”的风

格、使人产生意境幽远的酱香酒，就必须对 8\? 轮 次 半 成 品 酱 香

酒的风格质量特点、骨架成分特点以及工艺对其的影响熟悉掌握。
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现结合我们在酱香型白酒中的生产实践，来讨论各轮次酒的感官

风格特点、勾兑过程中所起的作用、香味成分特点及其和生产工艺

的关系。

8 8;< 轮单次酒感官质量风格特点、作用及工艺对其影响

8:8 感官风格特点

8:8:8 酱香型酒独特的酿造工艺，使每一轮次所生产的半成品原

酒在感官上的质量差异比较大，每个轮次的酒都有不同的特点，各

轮次原酒风格特征见表 8。

8:8:5 从口感上看，8，5，< 轮次酒质量风格较差，其产量较少，而

=，7，> 轮次酒俗称“大回酒”，酱香突出、纯正，酒体醇厚，其产量最

多，占了总产酒的 >> ?以上。

8:8:= @ 轮次酒俗称“小回酒”，其口感特点虽不及 =，7，> 轮次酒

那样酱香突出、纯正，但焦香好是其特点，这种香气在勾调时往往

更能突出酒体酱香的风格。

8:5 各轮单次酒在勾调中所起的作用

酱香型酒的勾兑较为复杂，一般是以 8;< 轮 次 单 次 酒（醇 甜

型）的大宗酒基作为酒体的骨架，再佐以适量的窖底酒、酱香酒、陈

酒等组合而成。所以必须熟悉掌握作为“骨架”的 8;< 轮每一个单

次酒的特点和在勾兑中的作用。

8:5:8 第一轮发酵中，由于工艺上蒸粮时间少、糊化慢、可利用淀

粉溶出少等原因A使一次酒中带有较为突出的类似清香的生粮香，

放香好，勾兑时添加适当的一次酒能够提高酒体的放香、喷香，但

过量时要影响酒体的酱香风格，而且使酒体变得粗糙、不协调。5
轮次酒亦可提高酒体放香，但过量会使酒体味感带涩。总之，8，5
轮次酒在勾兑中数量不宜太多，要酌情使用。

8:5:5 =，7，> 轮次酒在整个轮次中是产酒最多的，其酱香突出、纯

正，酒体醇厚、丰满，为勾兑调味后酒体“酱香突出、幽雅细腻、醇厚

丰满、回味悠长”打下了坚实的基础，所以勾兑时，以 =，7，> 轮次酒

为基础，所用数量最多。

8:5:= @ 轮次酒酱香不及 =，7，> 轮次那样突出，但其带有较好的

焦香，勾兑中能够提高酒体的酱香风格，是勾兑时不可缺少的酒

体；< 轮次酒也有糊香，由于带有枯燥味，涩苦味较重，所以勾兑时

也不宜多用。

8:5:7 8，< 轮次酒用为大宗酒基勾兑时，根据其数量、感官特征，

较为合理的比例是：8 轮次酒 5 B;7 B；5 轮次酒 < B;86 B；=，7，>
轮次酒为 56 B;5> B；@ 轮次酒占 86 B;8> B；< 轮次酒占 > B;C
B。

8:= 主要工艺环节对原酒感官质量风格的影响

8:=:8 高温制曲

8:=:8:8 制曲原料为粗麦粉、水、曲母。水占 =< B;76 B，根据季节

气候，热季水分适当多一些，冷季少一些。曲母占 7 B;@ B，热季少

用一些，冷季多用一些。

酱香型酒采用高温制曲。最高制曲温度达 @> D以上。高温曲

是半成品酒酱香的来源之一，该高温曲为细菌曲，糖化力不高，在

866;=66 (, 葡萄糖 E , 曲·2 之间，酿造过程中用曲量比较大，与酿

酒原料高粱之比为 6:C;8F8，在酿造过程中不仅作为糖化发酵剂，

而且还作为酿酒原料。所以，高温曲的好坏，对 8;< 轮次酒的风格

质量起着决定性作用。

8:=:8:5 麦曲好坏对半成品酒的影响

优质的高温曲为黄褐色，皮薄疏松，曲香中微带有酱香，分析

糖化力在 856;5>6 (, 葡萄糖 E , 曲·2 之间，水分在 86 B;85 B之

间，以芽孢杆菌为主的细菌占了总菌数的 G6 B左右，而黑色曲、白

色曲、红色曲等为次品曲，各颜色成品曲对原酒体质量的影响见表

5。

8:=:5 原料下沙、插沙操作

原料高粱在投料前要经破碎，一般破碎度为整料占 C6 B。破

碎度过大，会使 =，7，>，@ 轮次酒的产量和风格质量下降，同时增大

了感官质量较差的 8，5 轮次酒的产量。而不进行破碎或破碎度不

够，或润粮蒸粮时间不够，则糊化不够，会使 8，5 轮次酒的生沙味

过于突出，口感较辣。另外，润粮、蒸粮时间不够也会使 8，5 轮次甚

至 = 轮次酒带有生粮味，且酒体糙辣、涩。

8:=:= 高温堆积

堆积是为了网罗微生物，达到培菌、糖化的目的。堆积时间根

据季节、气候把握。要经常对糖化堆四周、顶部进行检查，各部温度

穿面后（此时温度一般在 7<;>6 D），粮醅有明显的酒香气和微甜

味，才能下窖（糖化温度在 7C D左右即可下窖发酵）。

若堆积时间不够或糖化堆四周或顶部温度不够（7C D左右），

则产酒酱香不明显或不突出 ，酒体单薄，风格不明显。若堆积时间

过长，则产酒酒体糙辣，酸味过重，甚至带邪杂味。

8:=:7 高温发酵

高温发酵为各种酱香香味物质的生成提供了条件，发酵过程

中主要影响酒质的因素如下：

8:=:7:8 发酵期间要加强对窖池的管理，不能让窖泥出现裂口，让

杂菌侵入，导致产酒出现霉味等邪杂味。

8:=:7:5 入窖发酵时必须根据糟醅情况补充适量水分。若水分含

量过低，则不利于酿酒微生物的生长和繁殖，从而影响各轮单次酒

的产量和质量。

8:=:7:= 从下窖开始，发酵温度一般在 =>;7= D之间变化，若窖内

发酵品温在 76 D以下，则产酒酱香不突出，酒体单薄，后味短，风

格不明显，若窖内品温升至 75;7> D之间，产酒不仅产量高，而且

=@
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质量上酱香风格突出，酒体醇厚协调。

8:;:< 高温流酒

酱香的香味物质成分中含高沸点的香味物质成分如酸、高级

醇、芳香族化合物较多，故采用高温流酒，将高温发酵生成的酱香

香味成分最大限度收集。流酒温度大于 ;= >。若流酒温度不够，则

蒸出的原酒酱香不明显，酒体单薄，细腻感差，风格欠缺。

5 酱香香味成分中骨架成分特点

酱香型酒香味成分极其复杂，种类繁多且主体香味成分不明

确，但从我们分析多个批次的半成品平均值来看 ，其 8?= 轮 次 酒

骨架成分的含量仍有一定的特点，见表 ;。

5:8 从表 ; 可看出，8?= 轮次酒总酸的含量比较高，其中 8 轮次

酒含量最高，达到了 <66 (, @ 866 (3 以上，这与其口感中酸度较大

的特点相一致。然后按轮次逐渐呈下降趋势，;?A 轮次降幅不是很

大，平均含量在 556 (, @ 866 (3 左右，与成品酒中总酸含量接近。

单体酸含量以乙酸、乳酸的含量最高。另外，8 轮次酒中丙酸

含量也较高。

5:5 和总酸一样，从第 8 轮到第 = 轮，总酯也呈下降趋势，8 轮次

酒中总酯含量最高，所以其放香较大（甚至有时可利用 8 轮次酒的

放香来对酒体的香气进行调味）。; 轮次酒后总酯的含量降幅不

大，平均含量在 7<6 (, @ 866 (3 左右。

5:; 在 8?= 轮次酒中B总酯含量以乙酸乙酯和乳酸乙酯为主B其中

乙酸乙酯含量又要大于乳酸乙酯；在 ;?< 轮次酒 中 ，乳 酸 乙 酯 在

总酯中所占的比例接近乙酸乙酯；而在 8 轮次酒中乙酸乙酯占总

酯含量的 =6 C左右，乳酸乙酯的含量 不 及 ;，7，< 轮 次 酒 ，这 是 8
轮次酒和 ;，7，< 轮次酒不同的一个特点；另外，与浓香型酒相比，

半成品酒中己酸乙酯含量低，在 86?56 (, @ 866 (3 之间。

5:7 酱香型酒中糠醛含量比较高，8?= 轮次酒中平均含量为 8A:=
(, @ 866 (3 左右，远超过其他香型白酒。在 8?= 轮次酒中含量分布

呈两头低（8，5，= 轮次），中间（;，7，< 轮次）高。

5:< 从表 ; 可看出，在醇类中正丙醇的含量最高，其中 8 轮次酒

含量特别突出，一般都在 5666?;666 (, @ 866 (3 之间，其在 8?= 轮

次酒中的含量分布和糠醛相反，呈两头高，中间（;，7，< 轮次）低。

这是因为D（8）在酱香型酒的酿造中，高温制曲提供了丰富的酸性

蛋白酶，其酶活力远大于中低温曲（比较见表 7），且在酿造中用曲

量大。这样，高温曲为氨基酸的代谢提供了基础，而正丙醇正是氨

基酸（蛋白质）的主要代谢产物之一。（5）在第一轮发酵中，粮食的

蒸煮糊化存在一个过程，原料中可利用淀粉的溶出缓慢，缺少可供

微生物能量的糖分；而在第 = 轮次发酵中，溶出的可利用淀粉即将

用完，同样缺少糖分，微生物为了自身生存和合成细胞进行繁殖，

需要获得糖分和能量，于是将氨基酸转化成糖元。（;）第一轮发酵

中的高温和低酸的环境也为氨基酸的代谢提供了条件。因此，导致

了 8，5 轮次酒正丙醇含量高，;，7，< 轮次酒低。

; 结论与探讨

;:8 酱香型酒的勾兑是一项复杂和繁琐的工作，要将它做得更

好，就不仅要对每一个轮次半成品酒的质量风格

特征、香味成分特点牢牢熟练掌握，还必须了解

勾兑过程中各种味感的相互作用、相互影响的关

系，不断地总结勾兑经验，提高勾调水平。

;:5 必须对生产工艺对半成品酒质量风格的影

响有全面深刻的了解，从而保证 8?= 轮次半成品

酒的质量风格，达到确保本厂产品质量的长期稳

定提高。

;:; 采用“二次投粮、七轮取酒”的工艺，原料下

沙、插沙时较低的破碎度及在第一轮、第二轮发

酵中原料的低酸度、可利用淀粉溶出存在一个过

程等工艺条件决定了 8，5 轮次酒的酱香不突出、

带清香、酒体不协调、风格较差，且微量成分中以

正丙醇为首的醇类物质含量高。如何利用工艺条

件提高 8，5 轮次酒的风格质量和怎样控 制 其 产

量是我们以后面临的课题。
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