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造成白酒异杂味的原因较多，无论

是原材料自身、发酵过程中产生的风味

物质，还是在蒸馏和贮存过程中产生的

变化，都会对白酒的最终质量产生影

响。

因此，为了尽可能避免白酒中产生

各种异杂味，我们应当对白酒酿造的全

过程加以重视，并进行有效的管理与控

制。

我们将以白酒的生产流程为线索，

梳理在白酒生产中产生异杂味的防治

措施。

1.异杂味的防治措施

1.1原料选择
严格把关主辅原料的选择与控制。

一方面，应当杜绝使用霉变的原辅

料，控制辅料的用量，使得主辅料配比

合理，加强辅料的清蒸以排除其异杂

味；另一方面，应当注意原料的蛋白质、

脂肪等的含量，如玉米胚芽中含有占原

料重量5%左右的脂肪，容易在发酵过

程中氧化产生异味带入酒中，所以，生

产中选用玉米做原料时，需将玉米胚芽

除去。

在选择时，应选择新鲜无霉变杂

质、淀粉含量高、蛋白质单宁含量适当、

脂肪和果胶质含量极少，且不含有过量

有害物质的原料，对于谷粒原料应当要

求籽粒饱满，含水量为14%以下的优质

谷物。

1.2酒曲制作及选择
在制曲过程中，应加强对曲的质量

管理，要控制适宜的温度、湿度和通风

等条件，使之有利于酿酒有益微生物的

生长。此外，堆曲环节中所使用的稻

草、苇秆等，也应符合新鲜、干燥、无霉

变、呈金黄色的质量标准。酒曲出仓应

选用优质曲进行发酵，应无霉味、油味

和酸味，表面无青霉、毛霉等异常状态，

曲色均匀。

高温大曲出仓曲块按颜色可分为

黄曲、白曲和黑曲三种类型，其中，黄曲

占比达80%以上，呈金黄色或棕黄色，

曲香浓郁；白曲占比率≤10%，呈麦粉

色，有曲香味和生麦味；黑曲占比率≤
10%，呈棕黑色，曲香明显，略有焦糊

味。

中温大曲一般要求曲香扑鼻，味浓

纯正，皮薄心熟，色正泡气；外观即大曲

外表，色泽呈灰白色，上霉均匀，无裂

口；断面即大曲折断面，疏松泡气，香味

正，色泽正，皮张薄。

低温制曲有清茬、红心、后火三

种。曲的外观质量上，要求清茬曲断面

茬口呈青灰色或灰黄色，气味清香，无

其他颜色及异味掺杂在内；红心曲断面

外观为青白色，中间呈一道红色（典型

的高粱糁红色），无异圈、杂色，具有曲

香；后火曲断面内外颜色一致，呈灰黄

色，少带火红心和二道眉，具有曲香或

炒豌豆香味。

1.3严格发酵
严格控制发酵流程。一方面，应当

保证窖池的密闭性，注意窖池的跟窖管

理，防止窖泥干裂后杂菌侵入酒醅，产

生异杂味物质；另一方面，应当根据季

节气候变化对于入窖温度、水分、酸度

等条件进行调整，为酵母菌等酿酒有益

微生物提供适宜生长繁殖的物质基础，

使它们能够迅速成为优势菌种，从而抑

制杂菌的竞争生长，保证发酵的正常进

行。

发酵还应掌握好“前缓，中挺，后缓

落”的原则，发酵初期，温度上升应该平

缓，到主发酵期间，温度应基本稳定在

一个时期，然后进入后发酵期，发酵温

度缓慢下降，围绕这一原则可以很方便

地检验酒醅发酵是否正常。

1.4优化蒸馏
优化蒸馏方法，掌握好蒸馏的火

候，缓火蒸馏，不大火大气，可避免将酒

醅中各种高沸点物质蒸出，导致酒苦、

辣口等现象。同时，通过合理的缓火蒸

馏方法，不仅能极大程度地避免异杂味

的出现，还能让醇溶类风味物质有足够

的时间溶于酒气中，从而和酒精蒸气一

同蒸出，得以优化白酒品质。在白酒初

次蒸馏后，如对其进行再次复蒸，也可

达到进一步去除异杂味物质的目的。

1.5适当后处理
白酒的后处理技术主要有活性炭

吸附、膜过滤、冷冻以及离子交换等，通

过选用适当的白酒后处理技术，同样也

可起到降低白酒中异杂味物质含量的

作用。通常，硅藻土、酒用活性炭或膜

过滤适用于作为高级醇和异杂味的过

滤介质。但需要注意，这一方法只能说

是作为补救措施，目前来看，没有一种

介质是不损失酒体本身香味物质的，只

是说损失的或多或少，所以，我们更应

从源头尽量避免异杂味的产生。

1.6科学贮存
蒸馏而出的新酒通常含有较多的

硫化氢、硫醇等挥发性硫化物，以及少

量的丙烯醛、游离氨等杂味物质，它们

与其他沸点接近的成分组成了新酒杂

味的主体。合理贮存是去除白酒新酒

臭和辣味行之有效的办法，同时，还应

防止外界环境中的霉味、灰尘味等的侵

入，造成白酒风味的二次污染。

贮存白酒以陶坛为佳，环境温度

15～20℃，相对环境湿度70%左右为

宜，避免阳光直射，保持一定的空气流

通，利于新酒通过坛体的微孔结构与外

界环境进行缓慢的物质交换，使得新酒

中的异杂味在挥发、氧化、酯化等反应

中减少。此外，不同白酒的贮存期，按

其香型及质量档次而异。如优质酱香

型白酒需3年以上，优质浓香型或清香

型白酒一般需1年以上，普通级白酒至

少也应贮存3个月。

1.7巧用勾调
除了对工艺条件的掌控以尽可能

减少异杂味的生成之外，合理地运用勾

调技术，也能让部分产出的杂味酒有其

用武之地。

由于有勾调这一工序，具有苦、酸、

涩、麻特点的杂味酒，有时也是作为调

味酒的好酒。后味苦的酒，可以用于凸

显酒的陈酿味；后味涩的酒，可以用于

增强酒的醇厚感。通过合理的组合调

味，取长补短，便能在一定程度上协调

白酒风味的平衡性，达到弥补缺陷、提

升酒质的目的。

1.8卫生管理
保持生产环境的干净卫生是防止

杂菌大量侵入、减少白酒异杂味的有效

方法。严格把控生产中每一环节的卫

生条件，对提升酒品质量有着重要作

用。如：注意木质工具的通风干燥，避

免滋生的霉菌在生产中混入酿酒原料

之中；车间地面班后必须清扫干净，清

洁擦洗酿酒容器、设备等，避免残留的

糟醅腐败变质混入下一批次酒糟中。

2.总结
异杂味的产生贯穿于白酒生产的

各个环节，与原料选择、酒醅发酵、上甑

蒸馏、陈酿贮存以及勾调处理都有着密

不可分的联系，任何工艺的操作不当，

都会影响白酒风味物质的产生。

去除异杂味的过程是一个去杂增

香的过程，也是一个管理与工艺并重的

过程。因此，在工艺上，原辅料应当蒸

透，要搞好清洁卫生工作，加强管理，缓

火蒸馏，按质摘酒，分级贮存，做好酒库

和包装管理，以严谨求精的生产态度与

有序的生产工艺，来减少白酒生产中的

异杂味。
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