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前言

我国传，统白酒，除广东省产的玉冰烧酒含酒精 30% (体

积分数)外，酒精含量都在 53%-65% (体积分数)之间。自

70 年代始 ， 我 国就提 出传统 白 酒应 向低度化方 向发展 。 经过

20 余年来 的共 同 努力 ， 同 时随着人 民 生 活水平的提高 以及市

场变化，酒厂的产品结构已发生了极犬而可喜的变化，至今

降度酒(酒精体积分数为 50%-40 %)和低度酒(酒精体

积分数 40%以下)基本上已替代了以往的高度白酒。预计

今后低度白酒必将成为白酒的主产品种。

本书收集了近几年来有关的科研成果及生产经验，较系

统地介绍了生产低度白酒的方法，阐述了必要的基本理论，特

别注重对生产实践经验的总结。从各种香型的高度酒生产简

介起，重点介绍了基酒质量的提高，除浊方法，降度用水的

处理以及勾兑调味。对于有关的固态法蒸馆、香气成分及贮

存等也作了较多的阐述。

本书的第 1、 2、 5、 6、 8、 9、章由江苏省酿酒协会会长

沈怡方教授编写，第 3、 4、 7、 1 0、 11、 12章由国家级专家、

四川省食研院名优酒研究中心主任李大和高级工程师编写。

本书在编写过程中参考了内蒙轻工科学研究所、中国食

品发酵工业研究所、四川食品发酵工业研究设计院，以及

《酿酒》、《酿酒科技》两刊物上的有关技术资料，得到了江苏

省洋河酒厂李大贤厂长及有关同志的支持和帮助，谨此表示



感谢。

白酒品种繁多，同时限于编者水平，难免有不妥之处，敬

请读者批评指正。

编者
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第一章概述

酿酒在我国具有悠久的历史.白酒又称烧酒，是世界上

只有我国独有的一种蒸馆酒。

白酒工业在国民经济中为国家提供资金积累，对繁荣市

场，满足城乡人民生活需要，有着积极的意义。酒，虽不是

人们在生活中的必需品，我们不提倡大量饮酒，更反对菌酒，

但是在现实生活中，时逢佳节，迎宾待友，婚丧大事，相互

馈赠，却都少不了酒。对于井下、森林作业人员、渔民，则

是劳动保护的必需品.酒还可以用作浸泡某些中、草药，制

成各种不同的滋补营养酒，对人民的身体健康起到保健与防

治疾病的作用.

白酒工业生产的原料和辅料是农副产品，其副产物酒糟

是畜牧业的好饲料，畜牧业的发展不仅为国家增加肉、畜产

品，同时又提供了大量的有机肥料，有利于粮食的增产，形

成了一个自然的良性循环，支援了农业生产.

白酒工业与其他工业相比，设备比较简单，投资少，生

产灵活性大，也可进行季节性生产，适宜于农村半工半农的

乡镇企业，又属于劳动密集型行业，能够提供较多的就业面。

尤其重要的是自中华人民共和国成立以来的 46年间，白

酒酿造的生产技术，有了很大的进步与发展，取得了重大的

成就.这就导致了白酒的产量与质量有了飞速的发展.产量

1



由 1 949年的 1 1. 1 万吨增长到1992 年的547.43 万吨 。 质量

通过白 1 9 52年第一届全国评酒会命名的 4大名酒发展到

1989 年第五届全国评酒会命名 的17 个名酒及53 个国家优

质酒。依产品的香味不同，划分出了清香、浓香、酱香、米

香、风型香及其他型的 6大香型;在其他型中包括了药香、改

酱相兼的兼香、特型香、芝麻香及鼓香 5个类别。

诚然，白酒是我国传统含酒精饮料嗜好品，以往除个别

品种如广东省珠江三角洲产的王冰烧酒外，一般酒精含量都

在 53 % ~ 65 % (体积分数)。国家从既有利于人民健康又能降

低单位产品的耗粮出发，早在 70年代中期就提出要积极发展

含酒精 40% (体积分数)以下的低度白酒。为了鼓励企业生

产，引导消费，于 1 9 79年第二届全国评酒会将质量上乘的江

苏省产的酒精含量为 39%的双沟特液率先命名为国家优质

酒。 1 987年国家经委、轻工业部、商业部、农业部在贵阳联

合召开的全国酿酒工业增产节约工作会议上，进→步明确我

国酿酒工业必须坚持"优质、低度、多品种、低消耗"的发

展方向。逐步实现四个转变，即高度酒向低度酒转变，蒸馆

洒向酿造酒转变，粮食酒向果类酒转变，普通洒向优质酒转

变。发展低度白酒体现了酿酒工业的发展方向，符合四个转

变的方针，也是节约用粮的重要措施。

1989 年举行的第五届全国白酒评比会 ， 实际上是对1987

年全国酿酒工业会上所提出的方针政策贯彻情况的一次大检

阅。参赛的各种香型酒 362种，根据文件规定除复查的上一

届国家名、优质酒外，必须是酒精含量 55 %以下的样品。参

赛的低度白酒数量上有了极大的增长，由上届 8个猛增到

128 个 ， 其比例 由上届参赛的5.41%上升到本届的35.36% 。

不仅数量多而且各香型品种齐全。突破了以往的大曲浓香型

2



一统天下的局面。各种香型及采用不同糖化发酵剂的白酒都

有低度的，在酒度上除了酒精含量 38%~ 3 9%外，还有少量

的 28%及 33%的产品。评比结果表明，无论哪种香型及采用

大曲或敖曲酒母糖化发酵剂的酒精含量为 40%~ 55%降度

酒，质量基本上是好的，有的品种更优于其原有的高度酒。降

度是成功的。酒精含量 40%以下的低度酒，根据本产品的特

性，在保持风格，调整香气及口味的生产工艺技术上都取得

了很大的进步，成效显著。 14种低度白酒首次被命名为国家

名酒， 26 种低度白酒被命名为国家优质酒。 这对白酒生产具

有重大的指导意义。

近年来，随着我国改革开放的深入，人民生活水平的提

高以及饮酒消费习惯的改变，根据市场需求，白酒产品结构

发生了较大的变化。酒精含量为 52%~5 5%的白酒巳成为当

今的高度酒。除少数品种外，酒精含量为 45 %~ 50%的白酒

在我国北方地区，酒精含量为 28%~45%的白酒在我国南方

沿海城市及大中城市已成为消费的主体格局。可以预言，低

度白酒必将成为当今时代市场上的主产品。同时为适应出口

的需要，白酒更应降低酒精度，即使是酒精含量为 38%的白

酒到国际市场仍属烈性酒范畴。因此，总结与进一步研究低

度白酒的生产技术，正是白酒工业发展的需要。
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第二章固态法发酵基洒的

生产工艺简介

第一节清香型大曲酒

以山西汾酒为代表的清香型大曲酒，其风味质量特点为

清香纯正、酒体纯净。主体香气乙酸乙醋和乳酸乙醋在成品

酒中的比例以 55 : 45 为宜 。 酿酒工艺特点是清蒸清精、 地缸

发酵、清蒸二次清。技术要点在于必须有质量上等的小麦、豌

豆曲及在酿酒工艺中应以排除影响到酒体一切邪杂味为中心

环节。其工艺流程如下 z

高粱一→粉碎一→高温润穆一→蒸掺一→加量水

大曲配比→粉碎→地面 l

大耀发酵←一一一通风冷散

出缸酒黯

蒸馆→一一一→大精酒

大曲配比一→粉碎一+二蜡幽面一→二耀酒醋←一一一加量水

二精发酵←一一一-通风冷散

清蒸辅料一一'出缸酒赔一一'蒸馆一一+二糟糟

扔糟
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原料高粱经粉碎，其中能通过1. 2mm筛孔的细粉占

25%~35% ， 4 、6 、8 瓣占65%-75% ，整粒不得超过 0. 3 %，

夏粗冬细。粉碎后的高粱称红惨。按投料量的 60%- 65 %分

批加入 90 'C的热水，拌匀成堆。保持堆心温度在 60 'C以上，

堆积 20- 24h。其间每隔 5~ 6h搅堆一次，高温润惨，使原料

吸收水分，有利于淀粉糊化。然后将红穆均匀地见汽装随蒸

煮，装完一舰在面上泼洒投料量 1 %- 2%的水，大汽蒸煮

80min ， 使原料达到熟而不粘 ， 内无生心 。 将辅料稻壳盖于穆

顶，同时清蒸辅料排除杂味。蒸熟的红掺出辄后立即加水，边

加水边搅拌，捣碎疙瘩。鼓风冷却至比入缸大呆在发酵温度高

2-3'C ， 加入经粉碎的大曲面 ， 用量为投料量的9%-10% ，

拌匀入缸发酵。酒醋水分 53% """'; 5 4% ，酸度 0. 2，淀粉 38%

以上，温度按季节不同，一般在 11~ 1 4 'C，使发酵在 6-7天

内达到顶温为宜。酒醋入缸后用新鲜谷糠沿缸边撒匀，加上

塑料膜，再盖上石板，严密封缸。发酵期为 21-28天。发酵

过程祖度要求按照"前缓、中挺、后缓落"的原则进行。发

酵完毕后即出缸上酶蒸馆，加入投料量的 15% ---- 1 7 . 5%稻壳

混匀蒸得大糖、酒。

蒸完后出酶的酒醋趁热加入投料量 2%-3%的水，冷却

降温，再加入投料量 10%的大曲粉，拌匀入缸进行二?幢发酵。

因其为大精酒糟，故其入缸条件受大精发酵优劣而变动。一

般化验入缸水分 58%-62%，淀粉 H%~20%，酸度1. 0­

2.0 ， 温度在15-25'C ， 按季节而不同 。 发酵温度按 "前紧 、

中挺、后缓落"的原则进行。发酵期为 21~ 28天。发酵结束，

出缸上随蒸洒得二糙酒。

所得大、二?陆酒按质分别入库，经贮存勾兑成为产品。
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