
食品与发酵工业 ＦＯＯＤＡＮＤＦＥＲＭＥＮＴＡＴＩＯＮＩＮＤＵＳＴＲＩＥＳ

６８　　　 ２０１９Ｖｏｌ４５Ｎｏ２１（Ｔｏｔａｌ３９３）

ＤＯＩ：１０．１３９９５／ｊ．ｃｎｋｉ．１１－１８０２／ｔｓ．０２１４８８

浓香白酒绵甜感官与风味构成相关性研究

胡景辉１，常强３，蒋超３，宋涛２，陈彬２，江伟２，韩兴林２，李楠１

１（广西大学 生命科学与技术学院，广西 南宁，５３０００４）２（中国食品发酵工业研究院，北京，１０００２７）

３（安徽文王酿酒股份有限公司，安徽 临泉，２３６４００）

摘　要　采用感官品评方法对 １３款浓香白酒原酒进行分析，将样品按不同绵甜度分成 ３类。对比样品风味构

成得出，乳酸和乳酸乙酯等风味在 Ａ类最绵甜的酒样中含量相对较高，其乳己比稳定在 １．２～１．５之间，乙乳比

稳定在 １．０以下，酸酯比稳定在 ０．６左右，醇酯比控制在 ０．１５～０．２０。通过多元线性回归方程建立浓香白酒绵

甜型感官指数模型，其中乳己比和酸酯比对白酒的绵甜感官具有正向作用，在一定范围内乳己比和酸酯比越高，

酒体绵甜度越高。
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　　白酒是我国国酒，历史悠久，是世界六大蒸馏酒
之一。白酒中的主要成分是乙醇和水（占总量的

９８％ ～９９％），其余 １％ ～２％是种类众多的风味物
质，是白酒中重要的呈香呈味物质，其含量及其之间

的比例关系构成了白酒的不同风格，是决定白酒质量

和感官的直接因素
［１－２］

。浓香型白酒作为传统四大

香型白酒之一，是我国白酒的主导香型，深受消费者

喜爱，是白酒中最有影响力的酒种之一，前人研究确

定了己酸乙酯和乙酸乙酯分别是浓香型和清香型白

酒的主体香成分
［３－６］

，范文来等
［７－８］

验证了己酸乙酯

等是浓香型洋河大曲的关键香气成分。

白酒的品评讲究“色、香、格、味”，其中色占 １０
分，香占１５分，格占 １５分，味占 ５０分。“味”的占比
最大，对于广大消费者来说，口感成为首要的考虑因

素。根据前人研究，白酒中大量的常规风味物质均带

有一定的甜味，一定浓度范围内在酒体中单独品尝都

能尝出甜味
［９－１１］

。

白酒的绵甜感官，不仅仅是某物质单一作用的结

果，更多是多种风味物质之间协调的均衡作用，本研

究通过专业的品评，根据其绵甜感官程度进行评分，

通过多元线性回归分析等方法分析不同感官白酒之

间的风味物质差异，旨在了解浓香型白酒酒体中不同

的风味构成对其绵甜感官的影响，以期为企业在工艺

改进和酒体设计等方面提供理论指导。

１　材料与方法

１．１　材料与试剂
不同感官、年份、等级的浓香型原酒酒样 １３款，

均由某浓香白酒生产企业提供。

表 １　酒样
Ｔａｂｌｅ１　Ｔｈｅｌｉｑｕｏｒｓａｍｐｌｅｓ

编号 生产年份 酒精度／％ｖｏｌ
１＃ ２００８ ６３．６
２＃ ２００９ ６８．７
３＃ ２０１３ ６９．７
４＃ ２０１３ ６９．７
５＃ ２０１３ ６６．７
６＃ ２０１２ ７１．７
７＃ ２０１１ ６４．６
８＃ ２０１２ ６２．６
９＃ ２０１２ ６５．６
１０＃ ２０１３ ６２．６
１１＃ ２０１３ ７３．７
１２＃ ２０１３ ６８．７
１３＃ ２０１３ ６４．６

ＮａＣｌ（分析纯）、无水乙醇（色谱纯），北京化工厂；
标准品（色谱图）：己酸乙酯、乳酸乙酯、乙酸乙

酯等，ＡＣＲＯＳＯＲＧＡＮＩＣＳ公司；乳酸、乙酸、己酸等，
ＳｉｇｍａＡｌｄｒｉｃｈ公司；正丙醇、正丁醇、异戊醇、乙醛、乙
缩醛等，Ｆｌｕｋａ公司，纯度

!

９７％。
１．２　仪器与设备

ＡｕｔｏＳｙｓｔｅｍＸＬ气相色谱仪、ＣＰＷａｘ５７ＣＢ毛细
管色 谱 柱 （５０ｍ ×０．２５ｍｍ ×０．２μｍ），美 国
ＰｅｒｋｉｎＥｌｍｅｒ公司；ＩＣＳ３０００型离子色谱仪，配有
ＥＧ４０淋洗液自动发生器、电导检测器和 Ｃｈｒｏｍｅｌｅｏｎ
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６．８０色谱工作站，美国 Ｄｉｏｎｅｘ公司；ＩｏｎｐａｃＡＳ１１ＨＣ
型分离柱（２５０ｍｍ×４ｍｍ）、ＩｏｎｐａｃＡＧ１１ＨＣ型保护
柱（５０ｍｍ×４ｍｍ），美国 Ｔｈｅｒｍｏ公司；ＡＳＲＳＵＬＴＲＡ
阴离子抑制器，美国 Ｄｉｏｎｅｘ公司。
１．３　方法
１．３．１　样品分析方法

①气相色谱分析方法［１２］

柱温程序：起始温度 ３０℃，恒温 ５ｍｉｎ，以 ５
℃／ｍｉｎ程序升温至 ６０℃，以 ６℃／ｍｉｎ程序升温至
１２０℃，恒温５ｍｉｎ，以８℃／ｍｉｎ程序升温至 ２１０℃，
恒温５ｍｉｎ；载气（高纯 Ｎ２）：流速 １ｍＬ／ｍｉｎ，分流比：

１０∶１；氢气：流速为 ４５ｍＬ／ｍｉｎ；空气：流速为 ４５０
ｍＬ／ｍｉｎ；检测器温度 ２６０℃；进样器温度 ２４０℃；进
样量１μＬ。

②离子色谱分析方法［１３］

柱温３０℃；流动相：ＥＧ淋洗液发生器自动产生
淋洗液梯度淋洗；流速 １．１ｍＬ／ｍｉｎ；抑制器再生模
式：外加水电抑制；电导器检测器检测；进样量２５μＬ。
１．３．２　感官品评分析方法

５名国家品酒师及经过筛选、培训的 ５名研究生
组成感官评价小组。品评员对每一个酒样样品进行

品评，评价指标和规则见表２。
表 ２　浓香白酒绵甜口感评价指标及定义

Ｔａｂｌｅ２　ＥｖａｌｕａｔｉｏｎｉｎｄｅｘａｎｄｄｅｆｉｎｉｔｉｏｎｏｆｓｏｆｔｓｗｅｅｔｔａｓｔｅｏｆＳｔｒｏｎｇｆｌａｖｏｒＣｈｉｎｅｓｅｓｐｉｒｉｔｓ

口感 指标 定义 评分规则

绵感

醇和感 入口和顺，不感觉到强烈的刺激

绵长感 饮后酒香持续时间长

陈香感 白酒老熟的香气味道，醇厚而柔和

丰满感 酒体内容丰富

协调感 各种口感相互配合，酒味全面

甜感

醇甜感 酒体醇和而有甘甜滋润感

回甜感 回味时有甜的感觉

和润感 和顺圆润，回味悠长

甘爽感 舒适而愉快的甜

甜净感 味甜而纯净，甜味散后无余杂感

在“０～５”的分值范围内进行评分，其中：

“０”表示未察觉，

“１”表示感觉微弱，

“２”表示感觉较弱，

“３”表示感觉适中，

“４”表示感觉稍强，

“５”表示感觉较强

２　结果与分析

２．１　感官品评分析
由感官评价小组对１３款酒样按要求进行品评评

分，各酒样得分见表３。
表 ３　酒样绵甜口感得分结果

Ｔａｂｌｅ２　Ｔｈｅｓｃｏｒｅｒｅｓｕｌｔｏｆｌｉｑｕｏｒ’ｓｓｏｆｔｓｗｅｅｔｔａｓｔｅ

酒样 绵感得分 甜感得分 总分

１＃ ２３．７ １２．３ ２６．０

２＃ １５．７ １７．１ ３２．８

３＃ １６．５ １８．５ ３５．０

４＃ １８．２ １９．５ ３７．７

５＃ １９．５ ２１．７ ４１．２

６＃ １３．３ １５．３ ２８．６

７＃ ２２．６ １９．５ ４２．１

８＃ ２３．０ ２３．８ ４６．８

９＃ ２０．４ ２０．９ ４１．３

１０＃ ２１．７ ２４．２ ４５．９

１１＃ １６．１ １３．８ ２９．９

１２＃ １４．９ １４．６ ２９．５

１３＃ ２１．２ ２０．２ ４１．４

由表３可知，在１３款酒样中５＃、７＃、８＃、９＃、１０＃和
１３＃酒样最终得分达到 ４０分以上，称之为 Ａ类酒样；

２＃、３＃和 ４＃酒样得分在 ３０～４０分之间，称之为 Ｂ类
酒样；１＃、６＃、１１＃和 １２＃酒样得分小于 ３０分，称之为
Ｃ类酒样。
２．２　风味物质定量分析

对酒体中的风味物质进行定量分析，选取其中的

部分主要物质进行分析。

２．２．１　酯类物质含量分析
酯类是白酒中最主要的风味成分，在浓香型白酒

中约占风味总量的 ６０％左右，是含量最多且影响最
大的风味成分，对白酒形成各种典型风格起决定性作

用。其中四大乙酯（己酸乙酯、乙酸乙酯、乳酸乙酯

和丁酸乙酯）是最主要的酯类成分，其含量占总酯的

９０％ ～９５％［１４－１５］
。研究发现浓香白酒中，乙酸乙酯、

乳酸乙酯与己酸乙酯之间的比例关系（乙己比、乳己

比、乙乳比）对酒质均有一定的影响
［１６］
。各酒样中 ４

大乙酯的含量对比见表４。Ａ类酒样中除 ５＃外，其余
酒样乳酸乙酯 ＞己酸乙酯／乙酸乙酯 ＞丁酸乙酯；Ｃ
类酒样中除１＃外，其余酒样乙酸乙酯 ＞己酸乙酯／乳
酸乙酯 ＞丁酸乙酯，其中１１＃酒样乙酸乙酯含量相对
较高，与乙酸乙酯含量持平；在 Ｂ类酒样中己酸乙酯
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７０　　　 ２０１９Ｖｏｌ４５Ｎｏ２１（Ｔｏｔａｌ３９３）

＞乙酸乙酯／乳酸乙酯 ＞丁酸乙酯。所以，乳酸乙酯
和乙酸乙酯可能是影响白酒绵甜口感的因素之一。

其中，Ａ类酒样中除５＃外乳己比含量约为 １．２～１．５，

高于 Ｂ类和 Ｃ类酒样，乙乳比均在 １．０以下，低于 Ｂ
类和 Ｃ类酒样。

表 ４　不同酒样四大乙酯含量

Ｔａｂｌｅ４　Ｆｏｕｒｍａｉｎｋｉｎｄｓｏｆｅｔｈｙｌｅｓｔｅｒｃｏｎｔｅｎｔｓｉｎｄｉｆｆｅｒｅｎｔｌｉｑｕｏｒｓａｍｐｌｅｓ

酒样
己酸乙酯／

（ｍｇ·Ｌ－１）

乙酸乙酯／

（ｍｇ·Ｌ－１）

乳酸乙酯／

（ｍｇ·Ｌ－１）

丁酸乙酯／

（ｍｇ·Ｌ－１）

总和／

（ｍｇ·Ｌ－１）
乙己比 乳己比 乙乳比

Ａ类

５＃ ４５４２．７８ ２９１５．４６ ２２９８．３４ ８２１．０３ １０５７７．６１ ０．６４ ０．５１ １．２７
７＃ ２０５９．５７ ２４４４．８８ ２５３９．５３ ５４７．７４ ７５９１．７２ １．１９ １．２３ ０．９６
８＃ ２０８７．６６ １７５１．９１ ３０２９．６４ ５３７．０２ ７４０６．２３ ０．８４ １．４５ ０．５８
９＃ ２１５８．８３ ２４８２．４１ ２７２８．６１ ５８２．２１ ７９５２．０６ １．１５ １．２６ ０．９１
１０＃ ２０９２．８６ １７７３．０９ ２６０９．７３ ５３５．２８ ７０１０．９６ ０．８５ １．２５ ０．６８
１３＃ １８１５．３１ １６４０．７７ ２７８２．８１ ５６０．０３ ６７９８．９２ ０．９０ １．５３ ０．５９

Ｂ类
２＃ ５４６３．４７ ３３０５．２３ ２１５９．７７ ９５７．２０ １１８８５．６７ ０．６０ ０．４０ １．５３
３＃ ６１４０．９０ ３８７５．５６ ２３８２．８９ １０５６．５７ １３４５５．９２ ０．６３ ０．３９ １．６３
４＃ ６２９０．７１ ３３６０．７２ ３２７０．４９ ９８２．１３ １３９０４．０５ ０．５３ ０．５２ １．０３

Ｃ类

１＃ ４６０３．２１ １９８５．６５ １６３５．６９ ８３８．３７ ９０６２．９２ ０．４３ ０．３６ １．２１
６＃ １２５５．９１ ２４０４．３８ ９９５．３９ ２５１．５１ ４９０７．１８ １．９１ ０．７９ ２．４２
１１＃ ２３７０．２０ ２３２０．４８ １２６６．５９ ３１４．２５ ６２７１．５２ ０．９８ ０．５３ １．８３
１２＃ １６２６．４７ １９３７．２３ １９４８．８５ ３３８．２５ ５８５０．８０ １．１９ １．２０ ０．９９

２．２．２　有机酸类物质含量分析
白酒中绝大部分酸是有机酸，占风味总量的

１４％ ～１６％，在浓香型白酒风味成分中处第 ２位，是
白酒的主要呈味物质。酸类是形成酯类的前体物质，

同时也可以构成其他风味物质。适量有机酸可使酒

体丰满醇厚、回味悠长。浓香型白酒中己酸、乙酸、乳

酸和丁酸含量最高，其总和占总酸含量的 ９０％以
上

［１５，１７－１８］
。白酒的酸酯平衡是一个重要的质量指

标，掌握酸酯平衡是勾调的关键
［１９］
。各酒样中 ４大

有机酸的含量对比见表５。
表 ５　不同酒样四大有机酸含量

Ｔａｂｌｅ５　Ｆｏｕｒｍａｉｎｋｉｎｄｓｏｆｏｒｇａｎｉｃａｃｉｄｓｃｏｎｔｅｎｔｓｉｎｄｉｆｆｅｒｅｎｔｌｉｑｕｏｒｓａｍｐｌｅｓ

酒样 己酸／（ｍｇ·Ｌ－１） 乙酸／（ｍｇ·Ｌ－１） 乳酸／（ｍｇ·Ｌ－１） 丁酸／（ｍｇ·Ｌ－１） 总和／（ｍｇ·Ｌ－１） 酸酯比

Ａ类

５＃ ２１５２．１１ １１６８．０９ １２５１．４５ ９７２．３４ ５５４３．９８ ０．５２
７＃ １１９５．０７ ９７９．９７ １６３０．８１ ６３７．４９ ４４４３．３４ ０．５９
８＃ １３６５．５０ ５７１．０４ １９３７．３５ ７６８．４６ ４６４２．３５ ０．６３
９＃ １２６２．１４ １０２５．９８ １５５７．９０ ７７２．９５ ４６１８．９６ ０．５８
１０＃ １３１０．０６ ４７７．８８ １９６７．９５ ７３５．９５ ４４９１．８４ ０．６４
１３＃ １０７０．２３ ４８３．８０ １８０３．５４ ８１０．９４ ４１６８．５０ ０．６１

Ｂ类
２＃ ２５７２．５９ １３９２．５７ １０６０．０９ １０２３．２６ ６０４８．５１ ０．５１
３＃ １５８８．９４ １１４２．２９ ６２５．６８ １０４４．８４ ４４０１．７５ ０．３３
４＃ １９８２．６７ １２１５．０１ ９０１．６３ １０７７．２５ ５１７６．５６ ０．３７

Ｃ类

１＃ ２７０５．９１ ９９３．６９ １１２５．５１ １２３４．８４ ６０５９．９３ ０．６７
６＃ ４８０．９３ ８３３．４９ ４０５．９０ ２６９．２０ １９８９．５１ ０．４１
１１＃ ８６８．８７ ８６４．１４ ４６３．６６ ３５５．７１ ２５５２．３７ ０．４１
１２＃ ７７２．８０ ７８２．０２ １０１３．６３ ４４３．０４ ３０１１．４８ ０．５１

　　从表５可知，Ａ类酒样中除 ５＃外，其余酒样中乳
酸 ＞己酸 ＞乙酸／丁酸；Ｃ类酒样中除 １＃和 １２＃外，其
余酒样中乙酸／己酸 ＞乳酸 ＞丁酸；在 Ｂ类酒样中己
酸 ＞乙酸 ＞丁酸／乳酸，同 Ａ类酒样相比，Ｂ、Ｃ类酒
样中乙酸含量相对较高，乳酸含量相对较低。所以，

乳酸和乙酸可能是影响白酒绵甜口感的因素之一，乳

酸和乙酸分别是形成乳酸乙酯和乙酸乙酯的前体物

质，这与２．２．１中的分析一致。其中 Ａ类酒样的酸
酯比在０．６０左右，高于 Ｂ类和 Ｃ类酒样（除１＃外）。
２．２．３　高级醇类物质含量分析

高级醇指一般含３个及以上碳的一元醇类，俗称
杂醇油，是白酒的主要助香成分，具有衬托酯香的作

用，使酒体醇甜、丰满，在浓香型白酒中占风味成分总

量的１２％左右，能与酸发生酯化反应生成酯类物质，
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但含量若超过一定限度，易上头、头痛，对人体健康造

成危害
［１５，２０－２１］

。选择其中６种主要的高级醇物质进
行分析，其结果见表 ６。３类酒样中主要高级醇类物
质总量相对较高，主要原因是因为酒样均为酒精度

６０％ｖｏｌ以上的原酒，酒体内各类风味物质含量处于
较高水平，除高级醇外，其他如酯类、酸类物质含量也

相对较高。Ａ类酒样中高级醇类物质总含量在 １２００
ｍｇ／Ｌ左右，明显低于 Ｂ类和 Ｃ类酒样；Ａ类酒样醇
酯比为０．１５～０．２０，高于 Ｂ类酒样，低于 Ｃ类酒样。
说明酒体中高级醇含量对于白酒的绵甜口感具有一

定的影响。

表 ６　不同酒样主要高级醇含量

Ｔａｂｌｅ６　Ｍａｊｏｒｈｉｇｈｅｒａｌｃｏｈｏｌｃｏｎｔｅｎｔｓｉｎｄｉｆｆｅｒｅｎｔｌｉｑｕｏｒｓａｍｐｌｅｓ

酒样
正丙醇／

（ｍｇ·Ｌ－１）

异丁醇／

（ｍｇ·Ｌ－１）

正丁醇／

（ｍｇ·Ｌ－１）

活性戊醇／

（ｍｇ·Ｌ－１）

异戊醇／

（ｍｇ·Ｌ－１）

正己醇／

（ｍｇ·Ｌ－１）

总和／

（ｍｇ·Ｌ－１）
醇酯比

Ａ类

５＃ ２６９．４０ ２１７．１３ ２２７．３９ １３９．９３ ５６１．６７ １７２．０２ １５８７．５５ ０．１５
７＃ ２５１．０２ １６３．０９ １６１．７０ ８８．７７ ３８８．０２ ９４．１４ １１４６．７４ ０．１５
８＃ ２８０．３８ １８０．２５ １８５．６８ １２３．１８ ５０４．８４ １１６．２９ １３９０．６２ ０．１９
９＃ ２５７．０８ １７９．４２ １９０．５７ ９４．５１ ４０７．２１ １０５．０９ １２３３．８９ ０．１６
１０＃ ２３４．９４ １６９．６８ １７８．４５ １１７．６８ ４７７．４６ １０９．２７ １２８７．４７ ０．１８
１３＃ ２９６．２３ １５０．４７ ２３５．２７ ９０．０５ ３８３．１５ ８７．８８ １２４３．０４ ０．１８

Ｂ类
２＃ ３１１．４４ １９７．２７ ３２６．１３ １０２．３５ ４１６．２９ ２１９．７８ １５７３．２５ ０．１３
３＃ ３０３．５１ ２２７．６７ ２６１．４７ １２０．１４ ４９５．３３ １２７．９３ １５３６．０５ ０．１１
４＃ ３０２．０６ ２６０．９３ ３１３．２４ １４９．１８ ６０１．０８ １６１．８２ １７８８．３１ ０．１３

Ｃ类

１＃ ４３１．８６ ２００．４５ ４２２．４５ １２８．１４ ４７０．３３ ３１３．３７ １９６６．６０ ０．２２
６＃ ２１３．０４ ２４８．０１ ８９．８０ １３０．７７ ５３３．３３ ５０．０９ １２６５．０４ ０．２６
１１＃ ２４５．０８ ２０８．８７ １０９．７６ １２２．１０ ５２０．１１ ９８．０３ １３０３．９５ ０．２１
１２＃ ２５２．１４ ２２８．３１ １４６．５０ １２６．６０ ５１８．９８ ７５．６６ １３４８．２０ ０．２３

２．３　判别分析
判别分析又称“分辨法”，其基本原理是按照一

定的判别准则，建立一个或多个判别函数，用研究对

象的大量资料确定判别函数中的待定系数，并计算判

别指标。浓香型白酒中存在种类众多的微量风味成

分，各种成分之间存在一定的联系，因此可利用判别

分析方法对其进行分析。将 Ａ、Ｂ、Ｃ三类酒样分为组
１、组２、组３，采用 ＳＰＳＳ软件对 ３组酒样进行判别分
析，其结果见图１。

图 １　不同感官酒样风味物质判别分析

Ｆｉｇ．１　Ｄｉｓｃｒｉｍｉｎａｎｔａｎａｌｙｓｉｓｏｆｆｌａｖｏｒｃｏｍｐｏｕｎｄｓｉｎｌｉｑｕｏｒ

ｓａｍｐｌｅｓｗｉｔｈｄｉｆｆｅｒｅｎｔｓｅｎｓｅｓ

从图１中可以发现，组质心代表每类酒样的中心
值，组质心差异距离越远，代表差异越大。３类酒样
之间的差异非常显著，组 １（Ａ类）和组 ３（Ｃ类）之间
的差距较大，代表２类酒样风味比较差距较远。组 １
（Ａ类）中的 ６种酒样中有 ５种位置接近，聚拢度高，
代表其酒样的风味成分含量接近。

２．４　绵甜型感官指数（Ｙ）的建立与分析
从上述的分析中可以发现，不同风味构成的酒样

所引起的绵甜感官程度不一，同类酒样的风味数据相

近，这表明酒体中的风味构成与绵甜感官有一定的关

联性。选用酒样的感官评分作为因变量，将不同酒样

中的乙己比、乳己比、酸酯比和醇酯比作为自变量，利

用 ｓｐｓｓ软件进行多元回归分析，并建立多元线性回
归模型，最终得到方程

［２２］
：

Ｙ＝１０．７３４×乳己比 ＋８．２６５×酸酯比 －０．４０３×乙己比
－１００．０４９×醇酯比 ＋４１．１０９ （１）

该模型 Ｒ２＝０．８７３，显著性 Ｐ＝０．０１３＜０．０５，具
有良好线性关系和显著性。Ｙ值为绵甜型感官指数，
Ｙ值越高，则表明该酒样感官越绵甜，越低则绵甜程
度越差。可以看出，乳己比和酸酯比是正向因素，说

明乳己比和酸酯比越高，在一定程度内越容易提升白

酒的绵甜感官；相反，乙己比和醇酯比为反向因素，说

明乙己比和醇酯比越高，在一定程度内越容易降低白
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７２　　　 ２０１９Ｖｏｌ４５Ｎｏ２１（Ｔｏｔａｌ３９３）

酒的绵甜感官。

３　结论

通过感官评价小组对第 １批 １３款不同感官、年
份、等级的浓香白酒原酒酒样进行感官品评，确定了

其中５＃、７＃、８＃、９＃、１０＃和１３＃等６款酒样的评分在４０
分以上，为 Ａ类酒样；２＃、３＃和 ４＃等 ３款酒样的评分
在３０～４０分之间，为 Ｂ类酒样；１＃、６＃、１１＃和１２＃等４
款酒样的评分低于３０分，为 Ｃ类酒样。

分析不同酒样之间风味构成的差异，在 Ａ类感
官最绵甜的酒样中乳酸、乳酸乙酯等风味含量相对较

高，其乳己比稳定在１．２～１．５，乙乳比稳定在 １．０以
下，酸酯比稳定在 ０．６左右，醇酯比控制在 ０１５～
０２０。结合判别分析发现，Ａ类和 Ｃ类酒样组质心在
判别分析图中差异距离较远，表明２组酒样的风味数
据差异较大，且Ａ类６种酒样中有５种酒样在判别分
析图中聚拢度高，说明 Ａ类酒样的风味成分含量接
近。通过多元线性回归方程模型建立浓香白酒绵甜

型感官指数，其中乳己比和酸酯比对白酒的绵甜感官

在一定范围内具有正向作用，乳己比和酸酯比越高越

容易提升白酒的绵甜感官；而乙己比和醇酯比具有负

面作用，一定范围内乙己比和醇酯比越高越容易降低

白酒的绵甜度。

以上分析是基于对该企业原酒酒体绵甜感官的

品评分析得出，未结合酒体香气及其他企业的白酒进

行综合性分析，实验结论有待进一步研究并完善。
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析研究［Ｊ］．中国酿造，２０１８，３７（５）：３７－４１．

［１３］　唐坤甜，赵彩云，韩兴林，等．白酒味觉成分有机酸

含量分析及其对酿造工艺的影响［Ｊ］．食品与发酵工

业，２０１６，４２（７）：２０２－２０８．

［１４］　沈怡方．白酒中四大乙酯在酿造发酵中形成的探讨

［Ｊ］．酿酒科技，２００３（５）：２８－３１．

［１５］　张金修，张雪飞．探讨浓香型白酒中微量成分与酒质

的关系［Ｊ］．酿酒科技，２０１３（７）：７２－７４．

［１６］　李莉，王秋叶，盛夏，等．白酒中酯类对酒质的影响

［Ｊ］．食品安全导刊，２０１６（１２Ｘ）：１３０．

［１７］　张方，张宿义，苏占元，等．有机酸对浓香型白酒品

质及其酿造过程影响的研究进展［Ｊ］．酿酒科技，

２０１６（１）：９４－９７．

［１８］　贾巧唤，任石苟．浅述酸、酯、醇等成分对白酒的影响

［Ｊ］．食品工程，２００８（４）：１２－１３．

［１９］　曾祖训．对白酒酒体的认识、体验与创新［Ｊ］．酿酒，

２０１４，４１（２）：３－５．

［２０］　曾朝珍，张永茂，康三江，等．发酵酒中高级醇的研

究进展［Ｊ］．中国酿造，２０１５，３４（５）：１１－１５．

［２１］　罗杰，敖宗华，王松涛，等．浓香型白酒不同类别基

酒中杂醇油相关性研究［Ｊ］．酿酒科技，２０１５（１）：

４３－４４．

［２２］　王成，陈明，涂京霞，等．啤酒饮后舒适度及其与主要

风味成分相关性研究［Ｊ］．中外酒业，２０１８，８１（２３）：

３０－２７．
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