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我国酱香型白酒生产历史悠久，其

采用独特的酿造工艺“四高一长”，即高

温制曲、高温堆积、高温发酵、高温馏酒

和长期贮存，这是其他香型白酒所不具

备的特点[1]；此外，传统酱香型白酒历经

2次投料、9次蒸煮、8次发酵、7次取酒，

长时间分轮次、分香型贮存后，按不同

轮次、不同香型精心勾调而成。

酱香型白酒是具有“酱”香香气为

主，“焦”“糊”香气协调一致的复合香气

特征的一类香气类型白酒[2,3]，因为其

“酱香突出，幽雅细腻，酒体醇厚，回味

悠久，空杯留香”的鲜明风格，深受广大

消费者的喜爱[4]。

1.出酒率和感官品评分析
白酒酿造的重要环节之一是发酵

工艺，白酒的质量、风味和原料的利用

率，很大程度上取决于发酵程度的优

劣。白酒发酵的主要产物是酒精，发酵

进行程度的优劣主要取决于出酒率的

高低，出酒率也是评判白酒发酵是否正

常的重要依据[5]。同时，提高出酒率不

仅可以提高原料的利用率，降低生产成

本，还可以提高白酒的品质。

高粱作为重要的酿酒原料，其风味

物质和化学成分的结构、含量与白酒出

酒率、风味特点及品质息息相关。高粱

中淀粉含量、结构直接影响白酒出酒率

及发酵过程[6]。发酵原料的预处理方式

及程度，对白酒的发酵和品质有着重要

影响。预处理得当，会使淀粉糊化充

足，微生物能够很好地繁殖利用，进而

提高出酒率；预处理不足，高粱裂口率

低，导致淀粉糊化程度降低；预处理过

度，高粱翻花多、淀糊化过度形成糊状，

同样影响发酵[7]。因此，为了探究高粱

的粉碎度对酱香型白酒出酒率及其品

质的影响，公司在继承茅台酱香酒生产

工艺的基础上，通过调整高粱粉碎度跟

踪三年各轮次酒的出酒率和感官品评

得出了一些结论，以期能够给同行提供

建议。

2.试验方法
在2021年、2022年、2023年三个

年度生产时，分别取十个糯高粱窖池，

以高粱粉碎度10%、5%、0%进行下沙、

糙沙投粮操作，其他条件均是正常自然

生产，严格遵循酱香酒生产工艺，记录

各轮次酒出酒率，并根据记录结果分析

高粱粉碎度对各轮次酒出酒率的影响。

3.结果分析
3.1酱香1-7轮次酒感官品评特

点（见表1）
3.2各轮次酒部分微量成分含量

分析
酱香型白酒中含有许多生理活性

的微量成分[8]，包括微量元素和有机物，

本文抽选分析了较有代表性的正丙醇、

乙酸乙酯、糠醛三种微量成分在不同轮

次酒中的含量，所选样本为2022年度

整粒高粱投粮所生产入库的轮次酒原

酒。

韩兴林[9]等研究了酱香型白酒发酵

过程酒醅中风味物质生成规律，发现三

轮次、四轮次、五轮次风味物质最丰富，

且酯类物质含量最高。乙酸乙酯呈水

果香，能促进酒的放香感；正丙醇对人

体生理作用近似于乙醇，对粘膜有刺激

作用，若在酒中含量过多，呈苦味和乙

醚味，正丙醇在酱香型白酒中的含量普

遍高于其他香型白酒的含量；糠醛似杏

仁味，有焦味，一般认为酱香酒典型风

格的形成与糠醛含量有很大的关系，酒

中含糠醛量过多会显燥，有焦气味，发

涩、发苦。

通过部分微量成分含量（见表2）可

以看出，一二轮次原酒的正丙醇含量远

远高出其他轮次酒，尤其是一轮次，正

丙醇含量过高会为酒体带来不良气

味[10]，对人体刺激作用过大，也就是人

们常说的“易上头”；糠醛总体来说从一

轮次往后呈上涨趋势，但均未过量；乙

酸乙酯含量总体呈下降趋势，且无明显

影响。

3.3各轮次酒出酒率统计结果
实验结果表明，2021年随着高粱

粉碎度的升高，第一、二、三轮次的出酒

率也逐渐升高，但从第四、五和六轮次

出酒率逐渐下降，到第七轮次出酒率随

着粉碎度变化不大。

实验结果表明，在2022年随着高

粱粉碎度的升高，第一、二轮次的出酒

率逐渐下降，但从第三、四、五轮次出酒

率逐渐下降，而到第六、七轮次出酒率

几乎一致。

从表3可以看出，在2023年随着

高粱粉碎度的升高，第一、二轮次的出

酒率逐渐升高，但从第三、四、五轮次出

酒率逐渐降低，而第六、七轮次出酒率

几乎一致。

综合2021年、2022年、2023年连

续三年的跟踪结果表明，随着高粱粉碎

度从0%、5%、10%的增加，第一、二轮

次的出酒率也随之增加，而第三、四、五

轮次的出酒率逐渐减少，直至第六、七

轮次出酒率几乎保持不变。

3.4酱香三、四和五轮次酒感官指
纹图谱

通过各轮次酒的感官品评、在勾调

中的作用以及微量元素含量的对比，结

合多年生产经验来看，三轮次、四轮次

（见图1）、五轮次酒品质最高，适合作为

基酒使用，是相对需求量最高的轮次

酒；六轮次及七轮次酒带有焦香味，适

合作为调味酒，或是生产特殊风味酱香

酒时作为基酒使用，需求量相较三四五

轮次原酒来说略低；一轮次和二轮次酒

生味、苦涩味较重，正丙醇含量较高，尤

其是一次酒，可以在勾调时作为调味酒

少量添加，提升酒体丰满度，但绝不可

过量。从生产利益最大化的角度来说，

酱酒生产需要提高三、四、五轮次酒的

产量，降低一、二轮次酒的产量。

4.结论
通过对2021年、2022年、2023年

三年度采用不同高粱粉碎度进行生产

的各轮次酒出酒率进行分析可以看出：

高粱粉碎度越小，一、二轮次酒出酒率

越低，三轮次至七轮次出酒率越高，而

其中六、七轮次酒出酒率变化最小，一、

二轮次酒出酒率变化最大，而且通过对

不同高粱粉碎度的酱香三至五轮次酒

感官指纹图谱分析，得出整粒高粱投粮

产出的酒，感官质量较好。
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高粱粉碎度对酱香型白酒出酒率影响的分析
摘要：为了研究高粱粉碎度对酱香型各轮次出酒率的影响，通过在2021年、2022年、2023年三年度生产时分别取十个糯高粱窖池，以高粱粉碎度10%、5%、0%进行下沙、糙沙投粮操作，其他条件均是遵循酱香酒

生产工艺并记录各轮次酒出酒率和风味物质变化。结果表明，随着粉碎度的降低，第一、二轮次的出酒率降低，第三、四、五轮次的出酒率增加，且通过感官品评其质量最佳，而到六、七轮次出酒率几乎保持不变。
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