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摘 要： 中国白酒具有驱寒、活血、祛湿、消炎、化郁、促进新陈代谢、预防心血管疾病等保健功能，一些微量成分也具

有保健功能。中国白酒将向着“白酒的风格，果酒的工艺，补酒的功能”的方向发展。

关键词： 中国白酒； 功能性； 研究现状； 微量成分

中图分类号：1-5>5;=（5）；1-?@9 文献标识码：A 文章编号：9669’?5B>（5667）68’668=’6=

!"#$%&’#()&%* (#+ ,’-.’/&%&’# ’0 ,1&#2/2 3&4"’5/
CDE C$)+’4$)+9F GHA:I J/+’K$/9F LMA:I J/+’3")+,9F HD N2/+,5 )+O JA:I G2%+,’4)+5

P9; Q%%O E+,"+//&"+, R/S)&T(/+T %U -".2$)+ D+"V/&W"T4F N2/+,O$F -".2$)+ >966>8X
5; Y"%/+,"+//&"+, R/S)&T(/+T %U -".2$)+ D+"V/&W"T4F N2/+,O$F -".2$)+ >966>7F N2"+)Z

67/%5($%[ N2"+/W/ 3"#$%&W 2)V/ 2/)3T2 U$+.T"%+W "+.3$O"+, .%3O O"WS/3F S&%(%T"+, \3%%O ."&.$3)T"%+F O)(S /3"("+)T"%+F )+T""+U3)(()T"%+F
W3$O,/ O"("+"W2"+,F S&%(%T"+, (/T)\%3"W( )+O .)&O"%V)W.$3)& O"W/)W/W S&/V/+T"%+ /T.; 12/ T&)./ .%(S%+/+TW %U N2"+/W/ 3"#$%&W )&/ )3W%
"+ S%WW/WW"%+ %U 2/)3T2 U$+.T"%+W; M+ .%+.3$W"%+F N2"+/W/ 3"#$%&W ]%$3O O/V/3%S T%])&O“3"#$%& WT43/F U&$"T ]"+/ T/.2+"#$/W )+O 2/)3T2
]"+/ U$+.T"%+W”;（1&)+; \4 CDE C)+,）

82* 9’5+/[ N2"+/W/ 3"#$%&WX U$+.T"%+)3"T4X S&/W/+T &/W/)&.2 W"T$)T"%+X T&)./ .%(S%+/+TW

中国是世界上酿酒历史最早的国家，白酒是中国的传统蒸馏

酒，也是世界六大（中国白酒、白兰地、威士忌、老姆、俄得克、金酒）

著名蒸馏酒之一。白酒的酿造原料众多，工艺独特，品种繁多，而其

浓郁的芳香和独特的风格特征更为其他蒸馏酒所不能及。

自古以来，就有“酒为百药之长”的说法。白酒既可用作某些中

药的药引子，也可用它配制多种药酒、补酒等，起到医疗保健作用。

“酒少饮则和血行气，壮神御寒”，“酒可消冷疾寒气、燥湿疾、开郁

结、止水泻”，“酒可以利小便，坚大便，洗赤目肿痛”̂9_。对于中国白

酒的保健作用，人们了解得更多的是以白酒为酒基按中医药方进

行浸泡配制的补酒或药酒。其实白酒本身也含有许多对人体有利

的物质，如有机酸、不饱和脂肪酸等。本文将就中国白酒的保健功

能性及其成分进行简要分析。

9 中国白酒中的功能性成分

中国白酒的主要成分是水和酒精，酒精在体内被吸收极快，氧

化放热也很快，所以饮酒御寒能收到立竿见影的效果。酒精进入血

液之后，其浓度大大超过生理酒精浓度时，即刺激心律加快，血管

扩 张 ，所 以 有 活 血 、增 加 吸 氧 量 、促 进 新 陈 代 谢 的 功 能 ^9_，可 以 驱

寒、祛湿、消炎、化郁，可减轻心脏负担，预防心血管疾病。酒精本身

还是一种麻醉剂和杀菌剂，所以对失眠、慢性消化道疾病有一定的

治疗作用，还可有效抵抗幽门杆菌等 ^5_。占白酒成分仅 5 ‘的微量

成分如微量元素、有机酸、脂肪酸、低聚糖、氨基酸等同样具有许多

保健功能。

9;9 中国白酒保健功能性的研究现状

白酒中，最早探索研究饮酒与健康关系的是茅台酒，茅台人针

对喝酒伤肝的传统看法，提出长期、适量、持续饮用茅台酒，能防止

肝病、能养胃、能治疗糖尿病、能治疗感冒等观点 ^=_。

郭坤亮在对茅台酒的研究中发现，长期饮用茅台酒的职工的

肝 脏 中 金 属 硫 蛋 白 P(/T)33%T2"%+/"+;a1Z含 量 较 高 ，无 9 例 肝 脏 损

害，而 a1 是一种在生物体内具有多种生物活性的低分子物质，因

而提出了适量饮用茅台酒对肝脏不但无损害，而且具有保护作用

的潜在医用价值的观点 ^=_。

程明亮等人从机理上探讨了饮用茅台酒不发生肝纤维化的可

能机制 ^7_，得出了茅台酒诱导肝脏金属硫蛋白含量增加，从多环节

抑制星状细胞的活化及胶原蛋白的生成是干预肝纤维化形成的重

要机制的结论。

一些学者还发现适量饮茅台酒能抑制幽门螺旋杆菌的生长，

可防止胃病变的现象 ^8_。

目前从茅台酒中已分析出 566 多种对人体有益的微量成分，

虽然尚不清楚是什么物质或某些物质的协同作用使茅台酒具有了

上述的特殊作用，但庄名扬从白酒成分和药物成分分析出发，通过

各种食药因子对人体的功效分析，证实中华浴酒的奇特作用的研

究 ^>_，对探索未添加任何香味香气 成 分 的 茅 台 酒 以 及 其 他 传 统 中

国白酒的功能性，开发出现代高科技功能性白酒，无疑有很好的借

鉴作用。

所谓现代功能性白酒，既不同于营养型白酒，也不同于保健型

露酒，它是在白酒中科学地溶入现代高科技制剂、生物制剂等高新

材料，使其具有增进人体活力、减缓衰老、抗辐射、去毒防癌变等功

能的作用，使人们在饮酒时既得到精神享受，同时也能得到潜在的

特定的物质享受 ^@_。

尚维等人研究了利用生物技术提取核酸，辅以多种维生素、微
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量元素、中草药等对人体有益的营养物质，通过现代包埋技术，将

它们溶于传统白酒中，应用核酸代谢疗法理论，制备出了高科技的

核酸保健功能型白酒 <=>。

9;5 中国白酒中的微量成分的保健功能性

9;5;9 微量元素的存在及保健功能

人体必需多种微量元素，过多或缺乏任何一种元素都会对人

体产生相应的影响作用（见表 9）。在中国白酒的发酵、酿造以及蒸

馏过程中，一些微量元素被带入酒中，在酒的加浆降度中，金属元

素等又可由泉水或自然水中带入，存贮过程中，乙醇挥发，酸度增

大，促使了盛酒容器中的多种元素溶入酒内，使酒体中含有各种对

人体有益的微量元素 <?>。

9;5;5 部分元素的生理作用<@A96>

B———维持水盐代谢平衡A维持神经和肌肉的正常 功 能 A心 脏

正常跳动；

C)———骨骼牙齿正常钙化A细胞的正常结构A肌肉收缩A神经传

导等；

D,———镁与钙磷同时作为骨骼和牙齿的组成部分A 对神经系

统有抑制作用；

E/———血红蛋白、肌红蛋白的组成部分A可维持正常生长发育

及免疫功能；

C$———维持神经系统、骨骼皮肤健康和毛发正常生长；

D+———骨骼和结缔组织形成与生长的成分之一A有促进机体

生长发育和性成熟的作用；

C&———有激活胰岛素、降低血糖及胆固醇的作用；

:)———维持机体水盐代谢平衡A保持正常渗透压A维持神经骨

干正常功能。

9;5;F 中国白酒中的有机酸和脂肪酸（酯）

中国白酒中香味物质的共性之一就是酸与酯具有相对应的关

系，乙酸乙酯、乳酸乙酯等是我国白酒的主体酯类。也就是乙酸、乳

酸含量多，相应的乙酸乙酯和乳酸乙酯含量高，这是中国白酒的显

著特征（见表 5）。白酒中本身存在一定浓度的多种有机酸，而乙酸

乙酯、乳酸乙酯进入人体后，又水解或酶解为乙酸、乳酸和乙醇等。

乙酸具有杀菌抗病毒、扩张血管、延缓血管硬化等功能；乳酸对很

多致病菌具有极强的抑制能力，! 型乳酸是人体必需有机酸，它能

促使双歧杆菌的生长而使人体内微生态达到平衡 <?>。

中国白酒的另一特征就是其高级脂肪酸乙酯含量较其他蒸馏

酒多（见表 F）。很多高级脂肪酸乙酯进入人体后，乙酯水解为高级

脂肪酸且含量较高，足以达到抑制胆固醇合成的剂量，所以经常适

量喝白酒的人群，冠心病患者较少，这不能不与白酒中含有高级脂

肪酸及其乙酯有关 <@>。另外，白酒中的亚油酸乙酯具有降低胆固醇

和血脂的作用，可以防治动脉粥样硬化症 <9>。

9;5;7 中国白酒中的含氮化合物 <?>

中国白酒中的含氮化合物已检出的有甲基吡嗪、乙基吡嗪、丙

氨酸、酪氨酸、天门冬氨酸、谷氨酸、赖氨酸、苏氨酸、缬氨酸、精氨

酸、组氨酸、甘氨酸、羟基丁氨酸等 56 余种，白酒氨基酸总含量在

96GF6 (, H 966 (3。这些含氮化合物赋予酒浓厚感或呈味，从营养

学分析，其中有多种人体必需或半必需氨基酸，其中 !’氨基丁酸

是降血压的有效成分。

另外，白酒中的丙三醇，是一种泻药 ，用 作 通 便 、渗 透 性 利 尿

药；而苯甲醇，医药用作局麻药，有杀菌、止痒作用 <9>。

5 中国白酒功能性成分的形成和变化 <9F>

白酒功能性成分的形成和变化主要发生在发酵、老熟和存放

过程中。其来源有发酵原料、微生物的生化代谢反应以及老熟存放

过程中发生的化学反应。其中微生物代谢产生的多种白酒呈香呈

味物质，如前所述就具有保健功能性；而同时产生的某些功能性成

分前体物质，在进一步的老熟、存放过程中，与其存放容器或周围

环境发生化学反应而形成功能性成分；同样，在老熟和存放过程

中，一些功能性物质也会溶入白酒中，提高其品质。

在功能性成分的形成中，发酵过程中的物质形成占有很重要

的地位。总的来说，发酵过程中物质的变化主要表现为醇类、酸类、

酯类、羰基化合物、芳香族化合物和硫化物六大类物质的生成和变

化。

5;9 醇类的生成

包括一元醇、多元醇和芳香醇的生成，由霉菌、酵母菌、细菌等

微生物利用糖类、氨基酸类等成分而生成。

5;9;9 酒精的生成：酵母菌、细菌等都能将葡萄糖发酵生成酒精

（乙醇），但发酵机理不尽相同。酵母菌、根霉等由酒化酶作用于葡

萄糖生成酒精和二氧化碳，这是无氧发酵过程。这一过程包括葡萄

糖酵解（简称 IDJ 途径或 ID 途径）和丙酮酸的无氧降解两大生

化反应过程，但通常将它们总称为葡萄糖酵解。细菌由 IK（I+LM
+/& K%$N%&%OO）途径将葡萄糖发酵成酒精。

5;9;5 杂醇油的生成：杂醇油的生成途径有 F 条，主要是由酵母等

利用糖及氨基酸合成杂醇油。另外，丙酮酸与乙酰辅酶 P 结合，由
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者的热传播速度差别也不是很大，上甑时感觉到甑壁稍烫一点，会

出现轻微的甑边热得快的现象；如果用金属材料做甑壁，例如不锈

钢，其 )<6;= (5 > ?，这一数值比糟子的 ) 值大了 9 百万倍（96@），总

的现象是盖盘后甑子内侧的不锈钢板（面积大约有 7 (5）将热量大

量传上来加热边沿一带的糟子，使它先穿汽，先流完酒，接着出流

的尾级杂质便渗入中心部位正在正常出流的优质酒中，破坏它的

口感，搅乱它的成分，使此刻的酒质降低等级。可以设想，甑桶若能

改用木质材料做甑壁，就可以避免由甑壁带来的这部分热干扰。甑

壁上有 7 (5 大的加热面在对边沿糟子进行加热，其量不可忽视

（请注意，此时的甑蓖面积仅为 5;9 (5），它是造成优质酒率下降的

主要原因，也是使一段酒中含有“糟子味”的直接原因。发酵好的糟

子是蒸出好酒的前提，但好糟子不能多出好酒才是一个大问题，也

是蒸馏设备没有全面体现上述蒸馏原则的缘故。

以上 7 点天锅甑的蒸馏原理是古人留给我们的宝贵财富，它

所遇到的技术问题现在已不是问题了。今天的酿酒科技工作者在

继承古老天锅甑的蒸馏原则的同时，应用现代科学技术，使它发扬

光大，提高蒸馏收得率，有效地保证糟醅发酵“丰产”后的“丰收”，

实现最大的经济效益和社会效益。

参考文献：

A9B ［C］;水井坊，5665，（D）：@;
A5B E;皮茨 !; 西索姆;传热学（原第二版）［F］;北京：科学出版社，5665;

于碳链的增长，在蔗糖存在下，也可促进杂醇油的生成。

5;9;D 多元醇的生成：以丙三醇为例，酵母菌在产酒精的同时，亦

可生成部分甘油。酒醅中蛋白质含量越多，温度及 GH 值越高，则

甘油的生成量也越多。甘油主要产于发酵后期。某些细菌在有氧

条件下也产甘油。

5;5 酸类的生成

白酒发酵过程中形成的有机酸种类很多，产酸的途径也很多。

很多有机物都能经生物化学等反应生成有机酸，低级的酸也可逐

步合成较高级的酸，醇和醛也可氧化为相应的有机酸。

5;5;9 乙酸的生成：酵母菌酒精发酵可产乙酸；醋酸菌可将酒精氧

化为乙酸；糖经发酵生成乙醛，再经歧化反应生成乙酸；异型乳酸

菌也产乙酸。

5;5;5 乳酸的生成：由乳酸菌经同型或异型乳酸菌发酵生成；毛

霉、根霉等也能产 !’型乳酸。

5;5;D 己酸的生成：由酒精和乙醇可合成丁酸或己酸；由酒精和丁

酸可合成己酸；也可先生成丙酮酸，丙酮酸再变为丁酸，丁酸再与

乙酸合成己酸。

5;5;7 戊酸及庚酸的生成：先由丙酸菌将丙酮酸羧化为草酰乙酸，

再还原成苹果酸，进一步脱水还原为琥珀酸，然后脱羧合成丙酸，

最后，由梭状芽孢杆菌经类似丁酸、己酸的合成路线，将丙酸合成

戊酸和庚酸。

5;D 酯类的生成

酯是由醇和酸的酯化作用而生成。途径有二：一是通过有机化

学反应生成酯，但这种反应在常温条件下极为缓慢，往往需几年时

间才能使酯化反应达到平衡，且反应速度随碳原子数的增加而下

降。二是由微生物的生化反应生成酯，这是白酒生产中产酯的主要

途径。存在于酒醅中的汉逊酵母、假丝酵母等微生物，均有较强的

产酯能力。

5;D;9 乙酸乙酯的产生：由丙酮酸羧化为乙醛，再氧化成乙酸，并

在转酰基作用下生成乙酰辅酶 I；或由丙酮酸氧化脱酸为乙酰辅

酶 I。乙酰辅酶 I 在酯化酶的作用下与酒精合成乙酸乙酯。

5;D;5 乳酸乙酯的产生：符合一般脂肪酸乙酯的共同途径。即乳酸

经转酰基酶活化成乳酰辅酶 I，再在酯化酶作用下与乙醇合成乳

酸乙酯。

5;D;D 丁酸乙酯和己酸乙酯：均为相应的脂肪酸与醇在酯化酶促

进下通过生化反应酯化而成。

D 中国白酒的发展方向

近年来，中国白酒一直在向“低度、营养型白酒”发展。也就是

高度酒向低度酒转化；无营养酒向营养型酒转化。所谓营养型白

酒，就是以白酒为酒基，风味上基本保持了传统白酒的特征，又具

有营养保健性质的白酒 A97B。

因而，应该充分发挥传统工艺的技术特点，运用现代生物技

术、中医学和营养健康学等理论去改造引导中国白酒的发展，使之

达到提高白酒科技含量的目的，使中国白酒向着“白酒的风格、果

酒的工艺、补酒的功能”的方向发展。也就是说，在突出中国白酒风

格特征的基础上，降低有害成分甲醇、高级醇、醛的含量，提高营养

成分和保健作用，把中国各类白酒、果露酒、滋补酒、药酒以及各类

世界名酒 J洋酒K 的优点和先进的工艺有机地科学地结合起来，实

现古为今用，洋为中用 A98B。
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