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作者简介：周恒刚，中国著名白酒专家，>6多岁高龄，对中国白酒业做出了突出的贡献。9:8?年取得选育黑曲霉等成果；9:=@年总结研究茅台工艺，发

现“窖底香”，由此开始对白酒香气微量成分进行剖析；后来又总结出采用“液体除杂，固体增香，固液勾兑”提高普通白酒质量与出酒率的新工艺，大大地

促进了中国白酒业的进步，发表论文近百篇，出版论著多部。

酒中香味成分平衡之管见

周恒刚

（北京市右安门大街5>号98门975号，北京 96668@）

摘 要： 同一香型的酒，其优劣与香味成分的种类关系不大，主要取决于其量比关系，即平衡性。如有人曾收集=6余

种有名的和最差的威士忌进行分析，其香味成分几乎相同，因其量比关系造成了质量的优劣。又如己酸乙酯为浓香型

酒主体香味成分，但清香型也同样含有己酸乙酯，只是量比不同，造成了风格迥异。此外，香味成分之间还会互相影响，

甜、酸、苦7种味配合不协调，会呈现涩味；异丁醇与异戊醇比例适当，呈现幽雅的香气；清酒中异戊醇与正丁醇比例失

调会造成苦；葡萄酒中的苦味是由异戊醇与正丙醇失去平衡造成等等。保持产品中香味成分应有的平衡性是勾调的中

心任务。勾调只能锦上添花而不能雪中送炭。（庞晓）

关键词： 白酒； 香味成分； 平衡

中图分类号：1-5=5<7；1-5=9<? 文献标识码：A 文章编号：9669’:5>=（5667）68’665?’69

!"#$%&"’() &* (+# ,-."/"01".2 &* 3/45&1"’6 7&2%&’#’() "’ 8"-.&1
BCDE C/+,’,)+,

（F/"G"+, H%$I)+I(/+ AJ/+$/ F$"3K"+, 5> E+"L 98’975，F/"G"+, 96668@，M2"+)）

90)(14:(：!"#$%&N %O L2/ N)(/ O3)J%& L4P/， L2/"& #$)3"L"/N )&/ ()"+34 K/P/+K/+L %+ L2/ #$)+L"L4 &/3)L"J/ &)L"% %O L2/ O3)J%&"+, .%(P%Q
+/+LN （.)33/K /#$"3"R&"$(） )+K &)&/34 K/P/+K/+L %+ L2/ *"+KN %O L2/ O3)J%&"+, .%(P%+/+LN< S%& "+NL)+./， %+./ N%(/%+/ 2)K )+)34T/K
(%&/ L2)+ =6 *"+KN %O L2/ (%NL O)(%$N )+K L2/ U%&NL U2"N*4 2/ .%33/.L/K )+K O%$+K L2)L L2/ O3)J%&"+, .%(P%+/+LN %O )33 L2/ U2"N*4
U/&/ )3(%NL L2/ N)(/ )+K L2/ K"OO/&/+L #$)+L"L4 &/3)L"J/ &)L"% %O L2/ O3)J%&"+, .%(P%+/+LN U)N L2/ K"&/.L &/)N%+ O%& L2/ K"OO/&/+./ %O
U2"N*4 #$)3"L4< A,)"+，/L243 .)P&%)L/，L2/ ()"+ O3)J%&"+, .%(P%+/+L %O !$T2%$’O3)J%& 3"#$%&N，)3N% .%+L)"+/N "+ S/+’O3)J%& 3"#$%&N，R$L
L2/ K"OO/&/+L #$)+L"L4 &/3)L"J/ &)L"% %O /L243 .)P&%)L/ &/N$3L/N "+ U"K/34 K"OO/&/+L 3"#$%& NL43/N< F/N"K/N， L2/ ($L$)3 ).L"%+ )(%+, O3)J%&Q
"+, .%(P%+/+LN )+K L2/ "+2)&(%+"%$N P&%P%&L"%+"+, %O NU//L+/NN，)."K"L4 )+K R"LL/&+/NN U%$3K .)$N/ )NL&"+,/+L L)NL/< V&%P/& P&%P%&L"%+Q
"+, %O "N%R$L)+%3 )+K "N%)(43%3 U%$3K P&%K$./ /3/,)+L )&%()< 12/ "+)K/#$)L/ P&%P%&L"%+"+, %O "N%)(43%3 )+K +%&()3 R$L43 )3.%2%3 "+
N)*/ U%$3K &/N$3L "+ R"LL/& L)NL/< 12/ K"N/#$"3"R&"$( %O "N%)(43%3 )+K +%&()3 P&%P43 )3.%2%3 K"&/.L34 .)$N/K L2/ R"LL/&+/NN "+ ,&)P/ U"+/
/L.< W)"+L/+)+./ %O L2/ )..$&)L/ /#$"3"R&"$( %O O3)J%&"+, .%(P%+/+LN "+ L2/ 3"#$%& P&%K$.L "N L2/ .%&/ L)N* O%& R3/+K"+,< F3/+K"+,
N2%$3K P/&O/.L 3"#$%& #$)3"L4 "+NL/)K %O N$PP3/(/+L"+, 3"#$%& #$)3"L4<（1&)+< R4 HEX H)+,）

;#< $&1=)：3"#$%&；O3)J%&"+, .%(P%+/+LN；/#$"3"R&"$(

在同一香型中，好酒与次酒其所含成分是基本相同的，即你有

我也有。为什么酒质差别却如此之大呢？主要是香味组分之间比

例关系所造成的，也就是平衡性所造成的。现举几例，以供参考。

例9：从前有人测定威士忌，共收集=6余种在国际上有名的和

最差的威士忌。测定中发现最佳与最次酒的成分几乎都一样，你有

我也有，这样又为什么有优劣之分呢？经试验证明，关键在于香味

成分之间的比例关系，决定了质量的优劣。

例5：己酸乙酯为浓香型主体香气，但是在清香型酒中也检出

有己酸乙酯，只是两者含量相差甚大，于是造成量比关系之不同，

遂形成了清香与浓香各不相同的风格。好酒与次酒之间亦是如此，

即平衡性适宜者即是好酒，平衡性失调酒即是次酒。

例7：香味成分之间相互影响，变化多端，归根结底就是香味成

分之间的平衡问题。例如涩味，除酚类化合物收敛性之外，就是平

衡关系所造成的。涩味常常是甜、酸、苦7种味配合不协调的结果。

不妨作个试验，配成甜、酸、苦7种呈味液，任意混合，则呈涩味。这

充分说明平衡的重要性。

例@：清酒中的异戊醇及异丁醇，是不受人们欢迎的香味成分。

但是，如果与正丙醇的比例适当，即保持合理的平衡性时，（异丁

醇 Y 正丙醇、异戊醇 Y 正丙醇）异丁醇与异戊醇便成为幽雅的香气

了。

另外有测定结果认为，清酒中的苦味是由于异戊醇与正丁醇

比例失调所致。两者差距拉得越大，苦味越重。

例8：过去曾有人测定葡萄酒，其苦味主要由于异戊醇与正丙

醇两者失去平衡，导致产生苦味。

众所周知，荞麦酿酒必然有苦味。然而多误认为是由荞麦中紫

芸苷所产生的酚类化合物所致。经试验结果表明，荞麦烧酒的苦味

并非酚类化合物的影响。麦类烧酒中酚类化合物为6，荞麦烧酒中

为6<65 (, Y 966 (3，芋类烧酒为6<6> (, Y 966 (3。芋类烧酒中酚类化

合物比荞麦烧酒大@倍，可是芋类烧酒并不苦，说明荞麦烧酒的苦
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的窖香、糟香，用于串香酒生产上，其酒质明显超过一般的串香酒，

口感上达到近似于发酵酒水平，无须再用化学香料调香。作为高酯

酒生产，要在老窖双轮底酒上下功夫，生产数量有限，其高酯含量

远不及酯化液高。山东兰陵美酒厂自产的香酯液在该厂应用已有

几年历史，科技开发取得不断进展。

= 结语

酯化酶技术应用在中国白酒上是一项创新成果，上世纪末在

欧洲召开的一次“红曲霉培养和应用的国际性研讨会”上，我所提

供报告的红曲霉近期应用研究成果受到重视，由红曲霉发酵生产

酯酶应用在中国白酒上的创新技术，被认定为在红曲霉应用方面

填补了一项空白。当前将酯酶应用在中国白酒上仅是一个开端，而

红曲产酯酶在其他方面的应用已提上日程，亟待开发。!

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

问：能具体谈谈你们针对“非典”采取的市场有效应对方法吗？

答：8月初，江苏分管工业的李全林副省长来宿迁开会并到企

业调研，面对当时“非典”的严峻形势，我们在汇报工作时提出了三

大调整方案：一是市场重点由城市转向农村；二是营销运作从酒店

走向家庭；三是根据家庭消费的趋势和特点，迅速采取由高档酒为

主向中低档酒为主的调整策略。事实证明，在市场最艰苦的那段日

子，我们上述应对策略是有效而成功的。

当然，这场“非典”灾难很快就被我们有效控制住了。面对市场

出现的新转机，我们在迅速增派业务人员进入市场的同时，果断提

出了“确保一个目标、抢占两个终端、实行三个 并 举 、做 好 四 项 工

作”的战略决策。具体说，就是“确保完成全年经济目标不动摇”；

“抢占酒店和农村两个终端市场”；“在营销策略上实行城乡并举、

高（档）低（档）并举、酒店家庭并举”；“做好预防‘非典’工作是搞好

营销工作的前提；做好净化市场工作是搞好营销工作的基础；做好

产品结构调整工作是搞好营销工作的关键；做好深化企业营销体

制、机制改革工作是搞好营销工作的根本”。

自 8月中下旬起，除个别疫情较严重的市场外，我们公司的数

百名营销人员已全部奔赴各自市场，企业实现了“防非”与营销工

作两不误。

问：现在我们似乎更多关注的是白酒市场的“后‘非典’”问题。

您认为这场灾难给我们白酒企业今后的经营运作带来哪些新的思

考？

答：这个问题提得好。经过这场灾难，我认为它很有可能从根

本上改变我们中国人的一些生活观念和习性，很可能从生活方式、

行为方式、消费方式上对我们整个民族的文明素质都会有一个全

面提升。诸如随地吐痰、随地大小便、乱丢垃圾、暴饮暴食、饮食结

构失衡、不注意食品卫生与健康等等，这些陋习很有可能会在“非

典”之后得到相当程度的改善。

由此，我和陈长风董事长以及整个集团领导班子都在思考这

样一个问题：今后我们的白酒市场在消费需求上会不会伴随这些

趋势的出现而呈现某种全新的变化？面对这些变化我们是否应当

从现在起就要抢先采取一系列应对与调整措施？我们的答案是肯

定的。

我认为，首先我们的产品不论是“高档酒”还是“中低档酒”，强

化其质量上的有效控管和不断 提 升 将 是 我 们 牢 牢 把 握 的 企 业 根

基。因为国人愈是远离滥饮、暴饮，就愈是要对酒的质量给予更多

关注、提出更高要求。过去白酒竞争打的是广告战、促销战、价格

战，今后的竞争将会更多地回归到“质量”这个根本上来；其次，“非

典”很有可能加速中国与国际酒类消费观念上的对接。外国人饮用

葡萄酒，不单纯是对酒精的摄取，更注重其营养和保健作用。中国

的白酒消费虽然不可能因“中外对接”而停止，但外来消费文化的

渗透却是不容忽视的，尤其是“非典”之后。我们的白酒，尤其是高

档白酒今后必须尽快考虑它的营养与健康功效。因为这很有可能

成为今后人们在酒类消费选择上的一个必然趋势。目前“双沟”已

经与国内外几家相关企业合作，开始在这方面进行积极的探索与

尝试；第三，“非典”还让我们思考这样一个问题：“人文”化以及对

消费者的健康关爱，这应当成为我们今后在企业文化、产品设计以

及品牌形象宣传上必须格外关注的一个重要内涵。充分满足广大

消费者的人性化需求，这恐怕是“非典”之后给白酒市场营销运作

提出的一个很高也很现实的竞争要求。

总之，“非典”的降临尽管给我们带来许多困难和麻烦，但它同

时也带给我们诸多启示与机遇，值得我们认真地去发现、去思考并

在创新基础上去求得更进一步的开拓和发展！!

味并非来自酚类化合物。以酚类化合物而论，芋麦烧酒与葡萄酒相

比更是小巫之见大巫了。

培养基中分别添加荞麦、麦、米曲抽出物发酵试验。发酵后测

定结果，荞麦添加抽出液者与空白对照相比，异戊醇较其他明显增

加（如表9）。故认为荞麦烧酒的苦味是异戊醇过多，异戊醇与正丙

醇两者比例失调所造成的。经荞麦面粉酿造实验，也证明了酒中异

戊醇含量降低时，酒中苦味随之减少。

根据酵母菌发酵其高级醇生成路径而论，正丙醇及异丁醇的

产生与异亮氨酸及亮氨酸密切相关。荞麦烧酒的苦味根源是受荞

麦中蛋白质所影响。认为是正丙醇生成受到了阻碍，而异戊醇生成

却受到了促进的结果。于是异丁醇与正丙醇比例失调，拉大了差

距，是荞麦烧酒呈现苦味的根源。此项试验说明了酒中各种成分保

持平衡的重要性。

将生产出来的酒中香味成分，取长补短相互调剂，保持产品应

有的平衡性是勾调的中心任务。但是勾调并不是万能的，只有生产

出来好酒，经勾调使其进一步提高。勾调并不能将次酒勾调成好

酒。须知勾调只能是锦上添花，而不能雪中送炭。

酒中香味是由数百种香味成分所组成，将其勾调得比例合理、

均衡协调，诚非易事，这就要看勾调人员的功夫了。勾调时要特别

注意主次，保持自家风格，树立自家典型。不能片面追求香气，造成

喧宾夺主，虎头蛇尾，出现暴香现象。
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