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浓香型白酒作为中国传统的一种酒类产品，其独特

的风味受到了广大消费者的喜爱。浓香型白酒的风味涉

及到许多方面，如香气、口感、余味等。这些特征的形

成与白酒中的风味物质成分密切相关。因此，对浓香型

白酒的风味物质成分进行分析与研究，可以为了解浓香

型白酒风味的形成机制提供重要的科学依据。

一、浓香型白酒的发酵工艺

1.曲种选用

曲种是指用作酿酒的微生物群体和发酵基质混合而

成的白色或黄色穗状物质。浓香型白酒的曲种多选择双

轮单糖曲。曲种的选择对浓香型白酒的风味和品质有着

直接影响。不同的曲种会产生不同的发酵代谢产物，进

而影响到浓香型白酒的口感和香气特点。

2.浸曲

将曲种放入以水为基质的曲汁中，进行浸泡、糖

化和溶解的过程。在浓香型白酒的制作中，浸曲通常使

用“铁锅熬曲”的方式，即车间向大铁锅中加入米、麦、

豆等原料，加水熬煮，将曲种放入其中进行浸曲。浸曲

需要控制好酒曲的含水率、曲汁的温度和酸碱度等因素，

以利于后续的糖化过程 [1]。

3.蒸曲

将浸曲完毕的酒曲放入蒸馏设备中进行蒸馏的过程。

蒸曲是浓香型白酒发酵中的关键步骤，通过蒸馏可以有

效提取出酒曲中的有用组分和香气物质。在蒸曲的过程

中，控制好蒸馏温度、蒸汽量和曲料的分布均匀度等因

素是非常重要的。

4.发酵

将混合了糖分和酒曲的混合液进行发酵的过程。发

酵是浓香型白酒制作中最核心的步骤之一。发酵需要保

证发酵液的温度、pH 值和酒曲的比例稳定，控制好发酵

的持续时间和运动方式等参数。在发酵的过程中，糖分

会被酵母和其他微生物分解成酒精和其他代谢产物，产

生大量的香气和风味特征。

5.蒸馏

将发酵液中的酒精分离出来的过程。在浓香型白酒

蒸馏的过程中，采用传统的拖曳式蒸馏方式，即通过水

蒸气将酒液中的酒精、酯类和其他混合物质蒸发出来，

然后通过冷却液将其重新凝结成为白酒。在蒸馏的过程

中，需要更加注重控制蒸馏的温度和蒸馏液的流程，以

确保产生高品质的浓香型白酒。

二、浓香型白酒的风味物质成分

1.醇类物质

浓香型白酒中主要成分为乙醇和甲醇，甲醇含量极

少，但是多饮容易导致醉酒和中毒。

2.香气物质

白酒中香气成分非常多，最常见的有醇类香气物质、

酯类香气物质和酚类香气物质。其中，醇类香气物质如

蜜香醇、乙醇、异丁醇等具有芳香、浓郁的香气；酯类

香气物质如乙酸异戊酯、丁酸异戊酯、苹果酸异丙酯等

则具有水果、花草等风味；酚类香气物质如丁香酚、肉

桂酚、佛手酚等则具有浓郁的木质、草本味。

3.酸类物质

香醇度较低的浓香型白酒中，酸类物质的含量较高，

主要成分有乙酸和乳酸。酒类风味物质包括乳酸乙酯和

乳酸异戊酯等，这些化合物的存在能够使白酒具有微酸

和鲜润的特点。
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摘　要：浓香型白酒作为中国传统的优质酒类，以独特的风味受到广大消费者的喜爱。而浓香型白酒的风味主要来

自于其所含的丰富的风味物质成分。对于浓香型白酒风味物质成分的深入分析与研究，不仅有助于解析其风味形成

机制，还可以为其调控与优化提供科学依据。酒类风味物质分析是酿酒领域的重要研究方向之一。在过去的几十年

中，酿酒科学家和研究人员通过传统的化学分析方法、色谱、质谱等高级分析技术，已经对浓香型白酒风味物质成

分进行了初步的鉴定和分析。本文旨在对浓香型白酒的风味物质成分进行分析与研究。
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三、火电厂电气设备安全运行管理有效措施

4.氮化合物

氮化合物多位于酒中的游离氨基和尿素等有机氮化

合物中。浓香型白酒中的氮化合物主要为木质素腈和戊

二腈等，具有较强的臭气和刺激味。

三、浓香型白酒风味物质与风味特征的关系分析

1.异酯类化合物对浓香型白酒风味的影响

首先，异酯类化合物赋予了浓香型白酒独特的果香

味道。异酯类化合物主要来自于醇和酸的酯化反应，其

结构中含有酯键。在发酵和酿造过程中，乙醇和酸类物

质会发生酯化反应，形成异酯类化合物。这些异酯类化

合物具有水果、花草等自然香气，如乙酸异丙酯具有香

蕉味，乙酸异戊酯具有香蕉味和花香味。这些异酯类化

合物的存在使得浓香型白酒味道更加丰富多样，增加了

口感的层次感。其次，异酯类化合物还可以影响浓香型

白酒的风味稳定性。这些化合物通常具有较高的气味阈

值，意味着即使在低浓度下也能够对浓香型白酒的风味

产生显著影响。由于其较低的挥发性和较高的稳定性，

异酯类化合物能够在白酒中持久存在，为白酒的风味提

供了持续的支持 [2]。

2.醇类化合物对浓香型白酒风味的影响

首先，醇类化合物在浓香型白酒的风味中起到了增

香和调味的作用。浓香型白酒中的醇类化合物包括乙醇、

乙酰乙酸乙酯、异戊醇等。这些化合物能够增加酒体的

丰满度和柔和度，赋予浓香型白酒丰富的口感。尤其是

乙醇，既具有刺激性的香气，又能提供酒体的滑润口感，

为浓香型白酒的整体风味贡献了重要的特点。其次，醇

类化合物在浓香型白酒的风味中展现了其独特的香气特

征。不同类型的醇类化合物具有不同的香气特点，如乙

醇具有植物的酒精气息，乙酰乙酸乙酯具有果香味，异

戊醇具有花香味。这些香气成分的存在使得浓香型白酒

的风味更加丰富多样，给人以愉悦的感觉。

3.酸类和醛类化合物对浓香型白酒风味的影响

首先，酸类化合物能够为浓香型白酒赋予酸度和

鲜润感。浓香型白酒在发酵和酿造过程中容易发制乳

酸和醋酸，其中乳酸是主要酸类风味物质之一。乳酸在

白酒中不仅赋予了酸度和鲜润感，还能提高白酒的口感

平衡和协调度。其次，醛类化合物赋予了浓香型白酒独

特的芳香特性。醛类化合物是浓香型白酒重要的香气物

质，包括乙醛、戊醛、丙酮等。这些化合物通常具有芳

香、醇香和奶香等特征。浓香型白酒中的醛类化合物含

量较高，其香爽度和芳香气息是浓香型白酒特有的风味

特点之一。例如，乙醛能够为白酒赋予坚果、麦香等香

气，戊醛则与木香味相似，为浓香型白酒增添了一份独

特的香气。酸类和醛类化合物还可以相互作用，进一步

增加白酒的风味层次感。酸类和醛类化合物往往结合成

为醛缩酸，如戊二醛缩乙酸和邻苯二酚缩戊二醛交聚体

等。这些缩合物既具有酯类的芳香特性，也含有酸类的

鲜润感，能够为浓香型白酒增添更多复杂的味道和香气

组合。

4.挥发性酚类对浓香型白酒风味的影响

首先，挥发性酚类在浓香型白酒的风味中贡献了独

特的香气。浓香型白酒中的挥发性酚类主要包括木质素

类、芳香酚类和脂肪醚类等。木质素类化合物如丁香酚、

香兰素等赋予浓香型白酒复杂的草本芳香气味。芳香酚

类化合物如水杨酸酯等赋予白酒芳香气味和医药气息。

脂肪醚类化合物如苯乙醇等赋予白酒柔和的酒香气味。

这些挥发性酚类化合物的存在增添了浓香型白酒的香气

层次，使其具备独特的风味特征。其次，挥发性酚类还

能够对浓香型白酒的口感产生润滑感和丰满感的作用。

一些挥发性酚类具有类似润滑剂的性质，如瓦斯蒂特酚，

它能够给予白酒顺滑、厚实的舌感。此外，挥发性酚类

还能够与酒中其他成分相互作用，影响白酒的整体口感。

例如，与醛类化合物的相互作用能够产生醛类醇类共轭

类化合物，增加白酒的口感层次 [3]。

四、浓香型白酒风味物质成分分析方法

1.气相色谱-质谱联用分析法（GC-MS）

GC-MS 是一种常用的浓香型白酒风味物质成分分析

方法。该方法通过气相色谱技术将浓香型白酒中的挥发

性风味物质分离，再利用质谱技术对分离的化合物进行

定性和定量分析。通过 GC-MS 可以鉴定和测定酯类、醛

类、醇类等浓香型白酒中常见的风味物质成分。

2.高效液相色谱-质谱联用分析法（HPLC-MS）

HPLC-MS 是另一种常用的浓香型白酒风味物质成分

分析方法。该方法通过高效液相色谱技术将浓香型白酒

中的非挥发性风味物质进行分离，再利用质谱技术对分

离的化合物进行定性和定量分析。通过 HPLC-MS 可以鉴

定和测定浓香型白酒中的多种风味物质成分，如多糖类、

酸类、苷类等。

3.红外光谱法（IR）

IR 是一种快速、无损的浓香型白酒风味物质成分分

析方法。该方法通过测定浓香型白酒中化学键振动的频

率和强度，可以得到与不同风味物质成分相关的红外光

谱图谱。通过对红外光谱图谱的分析和比对，可以鉴定

浓香型白酒中的风味物质成分。
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4.核磁共振波谱法（NMR）

NMR 是一种基于原子核的磁性性质进行分析的浓香

型白酒风味物质成分分析方法。该方法通过测定浓香型

白酒中核磁共振信号的频率和强度，可以得到与不同风

味物质成分相关的核磁共振谱图。通过对核磁共振谱图

的解析和解释，可以鉴定浓香型白酒中的风味物质成分。

五、浓香型白酒风味物质变化规律的研究

1.发酵条件对浓香型白酒风味化合物产生的影响

首先，发酵时的氧气含量也对浓香型白酒风味化合

物的产生有一定的影响。在发酵过程中，氧气是细菌所

必须的成分，它可以影响酒体的芳香、口感和色泽。在

适宜的氧气含量下，发酵速度较快，芳香气味和酱香气

味比较突出。而避免过多氧气进入酒体，可以提高酒体

的色泽和清香，同时还能降低游离氧的浓度，能够有效

的延缓酒的氧化作用。其次，发酵时的 pH 值也是影响

浓香型白酒风味化合物产生的重要因素之一。在适当的

pH 值范围内，酵母菌可以正常生长，酒中的有机物质

的代谢和酒体香气的形成都比较完备。但是，在 pH 值

过高或过低的情况下，酒精和香味成分的合成量将被严

重影响，不能充分的发挥其香气和口感特性，影响白酒

风味的质量 [4]。

2.不同酿造工艺对浓香型白酒风味化合物产生的影响

首先，酿造酒曲的选用是不同酿造工艺产生风味差

异的重要因素之一。传统的浓香型白酒酿造工艺常采用

纯粮曲或混合曲进行发酵。其中，纯粮曲酿造的白酒风

味复杂多样，具有丰富的香气和层次感；而混合曲酿造

的白酒则更加浓郁，具有独特的口感和持久的香气。此

外，还有一些新型工艺，如多曲并行发酵、曲菌接种法

等，这些工艺对浓香型白酒的风味物质产生了显著影响。

其次，发酵工艺对浓香型白酒风味物质的产生有着重要

作用。发酵温度、发酵时间、发酵条件等因素都会影响

风味物质的生成和转化。例如，较高的发酵温度可以促

进酵母和曲菌的生长繁殖，加速风味物质的产生和释放；

较长的发酵时间则有利于风味物质的生成和积累，使其

更加浓郁和复杂。此外，还有一些特殊的发酵工艺，如

两次发酵、自然发酵等，这些工艺对浓香型白酒风味物

质的产生和转化有着独特的影响。

3.温度、栽培等因素对酿造过程中风味化合物的影响

首先，温度是影响浓香型白酒酿造过程中风味化合

物的一个重要因素。发酵温度是影响酵母和曲菌生长、

繁殖和代谢的重要因素，从而直接影响浓香型白酒风味

的形成和质量。一般而言，较低的发酵温度有利于风味

复杂、口感清爽的浓香型白酒的酿制，而较高的发酵温

度则有利于产生更多的风味物质，使浓香型白酒更加香

郁和醇厚。适宜的温度能够让酒液中的酵母和曲菌发挥

最大的成分代谢能力，同时也可以避免一些不必要的化

学反应，影响白酒的质量。因此，在浓香型白酒酿造过

程中，控制适宜的发酵温度对于风味物质的形成和发展

至关重要。其次，栽培因素也对浓香型白酒的风味产生

重要的影响。具体来说，土壤的成分、养分含量、海拔

高度等因素都会对酿造过程中风味化合物的形成规律产

生影响。土壤质地的不同对热量和含氧量的影响也不一

样，这在浓香型白酒酿造过程中会影响到风味物质的形

成。不同海拔的气候和地理特点会直接影响作物的生长

环境，最终对酿造过程中的风味产生一定影响。例如，

大麦在高海拔生长的情况下，其羧酸的含量较低，而

fusel 醇的含量较高，在酿酒的过程中形成特殊的香味；

而在低海拔的情况下麦芽则含有较为丰富的香气物质。

因此，在浓香型白酒酿造过程中，考虑不同栽培因素，

对于改善浓香型白酒风味，具有重要意义。

结语

浓香型白酒的风味特征主要由酯类化合物、醛类化

合物、醇类化合物等多种成分共同贡献形成。本研究对

浓香型白酒风味物质成分进行了深入的分析与研究，为

浓香型白酒的制作和品质改进提供了重要的参考依据。

希望本研究的结果能够为相关行业和科研人员提供有益

的启示和借鉴。
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