
书书书

酒类生产技术丛书

配制酒生产技术

赵树欣!主编



本书是 !酒类生产技术丛书"中的一本#主要介绍了配制酒生产的相关工艺
与技术$全书的内容包括%基酒的生产&植物性香源物质&配制酒的其他香源物
质和配料&香源性物质提取方法&配制酒生产&配制酒的稳定化&配制酒的品种
设计&著名配制酒&配制酒与健康$

本书文字简明扼要#通俗易懂#内容丰富#实用性强#可供从事配制酒科
研&生产技术人员#高等院校相关专业师生参考阅读$

!图书在版编目 !!"#"数据

!配制酒生产技术’赵树欣主编!(北京%化学工业出版
社#"##$!%
!)酒类生产技术丛书*
!&’()%$*+$+,""+#,#%-+-

!!!配+!"!赵+!#!配制酒+酿造!$!.’"/"!*

!中国版本图书馆0&1数据核字 )"##$*第,2"3/*号

!责任编辑%张!彦!梁!虹!!!!!!!!!文字编辑%俞方远

!责任校对%周梦华 装帧设计%关!飞

!出版发行%化学工业出版社 )北京市东城区青年湖南街,-号!邮政编码,###,,*

!印!!刷%北京云浩印刷有限责任公司

!装!!订%三河市前程装订厂

!$"#445,###44!,’,/!印张,2%&!字数-#$千字!!"##*年,月北京第,版第,次印刷

!购书咨询%#,#+/23,**** )传真%#,#+/23,%/*/*!售后服务%#,#+/23,**%%
!网!!址%6778%’’999:;<8:;=4:;>
!凡购买本书#如有缺损质量问题#本社销售中心负责调换$

!定!!价#$%&’’元 版权所有!违者必究



前!!言

配制酒是一个古老的酒种#它与发酵酒&蒸馏酒一起构成了酒的王国$国际知
名的酒品中不乏配制而成的$顾名思义#配制酒就是用酒和其他配料配制出来的#
配制酒丰富的原料和多种的生产方式决定了它产品的多样性#因而配制酒应该是一
个极具发展潜力的酒种$但是#配制酒在我国的发展还不够理想#没有在市场上占
据应有的份额$笔者以为原因之一就是人们对配制酒的认识还不清楚$认识的偏差
集中在两点#或是将配制酒等同于药酒&保健酒,或是将配制酒等同于低档酒$说
到底饮酒是为了作乐#而配制酒易于多变的色&香&味更应该成为愉悦人类的宠
儿$笔者试图拓展大家对配制酒的原有概念#注入新的理念$当我们从 -围城.中
跳出来#没有了 -城墙.的阻碍#视野才可能更宽广$

植物应该是配制酒中采用的主要配料$只有在对植物深入了解的基础上#才能
更好地利用它$本书的特点之一就是用大量的篇幅介绍植物的相关知识#对配制酒
常用植物的种类以及植物主要成分的结构&性质与功能都进行了介绍$配制酒的关
键是在 -配制.#也就是要解决配什么 )原料*和如何配 )方法*的问题$原料和
方法的选择关键是对原料性质的了解#只有知道了想要哪些成分#才能确定提取它
们的方法$原料有效成分的提取原理&方法也是本书的重点内容$做好配制酒#配
料和基酒都非常重要$本书还介绍了基酒的生产过程#希望有助于更好地理解基酒
的性质#以对配制有所帮助$借鉴是发展的前提#本书介绍了我国及其他国家的一
些著名配制酒#希望对生产者有所启发,并引导消费者选择优质产品$

本书编写过程中参考了大量书籍和其他文献#在此仅向这些文献的作者表示感
谢$书中提到的外国配制酒凡能找到的都给出了原名$因为外国配制酒的中文译名
比较混乱#除个别的译名比较统一外#大多是一个酒有不同的译名$给出原产国酒
名有助于读者比较鉴别$

本书编写分工如下#第一章赵树欣编写#第二章范志华编写#第三章张黎明&
孙艳芳编写#第四章李艳敏&张黎明&杨薇编写#第五章张黎明编写#第六章赵树
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谢$由于编著者的学识和水平所限#书中难免存在缺陷甚至错误#恳请读者批评指
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第一章!绪!!论

第一节!酒与配制酒

一! 酒的起源

酒是含有酒精的饮品!是一种特殊的食品"它的特点使其既具有物质属性又具
有精神属性"酒已经不是一般的商品!而是构成社会生活不可或缺的一部分"喜庆
要饮酒!解忧要喝酒!亲朋聚会更是少不了酒"

酒的起源与人类生产力的发展有密切关系!各国都有关于酒的传说"古埃及有
酒神奥西里斯#古希腊有酒神狄奥尼索斯#古罗马有酒神巴克斯#我国也有仪狄酿
酒$杜康造酒等传说"我国是世界上最早酿酒的国家之一!我国劳动人民创造的用
曲酿酒是举世无双的工艺!对世界酿酒技术的发展有巨大贡献"我国著名微生物学
家方心芳先生曾经说过!中国酒曲的发明!历史久远!意义很大!它不但使中国酿
造出各种名酒和发酵食品!也将其传播到亚洲各国"日本酿酒界著名专家坂口谨一
郎评价中国发明的酒曲!可与中国四大发明相比"

虽然民间有酿酒创始人的传说!但是事实上酒的发展是一个渐进的过程!是经
过漫长的经验积累和完善的过程!并不是某个人所创造"酒之所以被称为 %酒&!是
因为其中含有酒精 ’乙醇(!从生物化学的角度分析!糖和淀粉都可以生成酒精"自
然界的果实 ’含糖(和作物 ’含淀粉(!在一定的自然条件下都可以转化为酒"从人
类进化的历史分析!酒的种类是先有果蔬酒后有谷物酒!发酵方法从自然发酵发展为
人为控制发酵"我国食品科技史研究学者洪光住先生认为我国以谷物酿造黄酒的起
源!大约始于新石器时代!到了夏朝已有较大发展!真正蓬勃发展的时代应当是始于
发明曲饼$块曲之时!即春秋战国$秦汉时期"在白酒起源问题上洪先生认为明代李
时珍在本草纲目的记载 %烧酒非古法也!自元时始创其法"&是有道理的"

配制酒的起源是与治疗疾病联系在一起的!例如著名的金酒 ’!"#(最早就是
荷兰的医生为病人配制的药剂"欧洲早期的配制酒也是王公贵族们雇用药剂师调制
用于开胃的"据传希腊名医希波克拉底是第一个把芳香植物浸渍在葡萄酒中的人!
随着蒸馏技术的发展!植物的花$叶$果实$根$皮$茎都被用于增加香气及改善
风味!就出现了蒸馏型配制酒"早期的酒只有贵族才享用得起!为适合上层社会女
性的需求!蒸馏型配制酒中往往加入大量的糖并调配成艳丽的色泽"$%世纪!意
大利在配制酒技术上占有优势地位!后来!意大利的公主嫁给法国国王!将配制酒
的生产技术也带到法国!使法国的配制酒生产也逐渐有了名声"之后!配制酒的生



"!!!!

产技术又传至荷兰和英国"如今!意大利和法国成为了配制酒的生产中心!许多著
名酒品都出自这里"

我国最早的配制酒也是作为药用的!甲骨文中就有 %鬯其酒&的记载!据汉代
学者班固解释 %鬯其酒&是古人酿制的一种药酒"%药酒&一词始见于西汉司马迁
的 )史记*留侯世家+中,%夫药酒苦于口!利于病"忠言逆于耳!而利于行"药
酒!病之利也"正言!治之药也"&班固在 )汉书*食货志+中也称酒为 %百药之
长&"古代药酒的发展过程中有几个里程碑式的人物与著作不可不提"西晋的葛洪
在其 )葛洪肘后备急方+中首次记载了大量的药酒配方 ’记有四十多种(")齐民要
术+记载的相关内容具有较高的学术价值!一是论述具体!二是内容具有通用性"
从 )齐民要术+的记载可以知道!当时用于泡制药酒的都是黄酒"到了唐朝!大医
学家孙思邈的医学专著中!记载了很多药酒方!从中可以看出唐朝酿制药酒的工艺
技术已经有了相当高的水平"不仅完善了操作规程!而且对药酒的安全性也有了考
虑"经过唐宋的鼎盛时期!明清的药酒发展不大!原因之一是随着医学的进步和医
术的提高!药酒的缺陷凸显出来"

进入&$世纪!随着人们生活水平的提高!以及由于环境污染和各种压力增加
导致所谓 %现代病&威胁日益加剧!人类对健康更加关注!各种 %保健酒&又开始
大行其道"从其他国家的发展情况来看!酒业发展到今天!它的 %愉悦&功能仍是
第一位的!%保健&只是一个从属的功能"当然!如果快乐又健康那将是最好的!
这也是人们追求的终极目标"

这里想要说明的是!尽管许多配制酒的发明是治疗疾病的需要!但是药酒只能
算是配制酒家族中的一个成员!它绝不能代表所有的配制酒"所以切不可把药酒与
配制酒混为一谈"配制酒是食品而不是药品!做好一个配制酒!生产者首先考虑的
应该是美丽的色泽$愉悦的香气$舒爽的口味和纯净的酒体"

二! 酒的分类

酒的种类很多!一般都可以归入以下三大类,发酵酒$蒸馏酒和配制酒"
!"发酵酒
发酵酒又可分为两大类!即糖质原料发酵酒 ’例如葡萄酒和其他果酒(和淀粉

质原料发酵酒 ’例如啤酒和黄酒("发酵酒中产量最大$饮用最广泛的是啤酒和葡
萄酒"黄酒是我国发明的特有酒种!有国饮的美誉"比较啤酒和黄酒的生产方式!
可以了解东西方酿酒的差别"酿造黄酒的原料是稻米或秫米!啤酒使用的原料为大
麦"这些原料中含有的淀粉要水解为单糖或双糖才能被酵母利用!这个过程称为糖
化"黄酒采用酒曲中微生物分泌的酶作为糖化剂#啤酒依靠大麦发芽后生成的酶来
转化自身的淀粉为可发酵的麦芽糖"
#"蒸馏酒
发酵以后经过蒸馏过程得到的含有较多酒精的产品就是蒸馏酒"蒸馏酒的种类

很多!最著名的有如下几大类,中国白酒#苏格兰威士忌 ’’(")*+(#法国白兰地
’,-.#/+(#俄国伏特加 ’01/*.(#英国金酒 ’!"#(#加勒比海地区的朗姆酒
’234(#墨西哥龙舌兰酒 ’5673"8.(#东南亚以及东南欧国家的阿克拉酒
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’9-.*(等"
蒸馏酒因为发酵完成以后!要经过蒸馏提取酒精和香味组分!所以它的酒精度

高"蒸馏酒的风味与相同原料的发酵酒不同!这是因为蒸馏过程使酒精以及挥发性
风味组分得到提纯与浓缩"外国著名的蒸馏酒酒精度多在:;<!=&<之间"我国
白酒的酒精度传统上是>?<以上!现在除个别酒外其他酒精度都在>?<以下"其
中酒精含量=?<!%?<之间的占白酒总产量的%?<"酒精度=?<以下的低度酒占
有:><的产量"我国的白酒在生产工艺上与其他几种蒸馏酒都不同!它采用的是
固态发酵$固态蒸馏#而其他几种蒸馏酒都是液态发酵和液态蒸馏"另外!老熟方
法也不同!白酒是存放在陶瓷大缸中!而外国都使用橡木桶!所以经过老熟的酒如
白兰地和威士忌都带有橡木的香气和棕色"伏特加和英国金酒不需要老熟呈无色透
明状"
$"配制酒
广义来讲!除上述两种酒之外的其他酒都属于配制酒的范畴"
严格说来!所有的酒在生产工艺过程中都有调配环节!例如,白酒$威士忌$

葡萄酒$黄酒都有勾兑工艺!现在啤酒也有修饰技术"但是以上的勾兑或调配都是
同酒种之间进行!并不改变这类酒的基本性质"而配制酒是通过配制产生的一种新
酒!它与原酒相比!在口味$香气$色泽$风格方面都有很大不同!是一个完全意
义上的新产品"例如!汾酒厂生产的竹叶青酒!是以汾酒为基酒配制而成!但是从
色泽$口感$酒体等方面!竹叶青酒完全不同于汾酒"

配制酒有太大的范畴!给它下定义有些难度"如果一定要给配制酒下一个定义
的话!以下说法可以采纳,配制酒 ’"#@6A-.@6/.8B1(18"BC6D6-.A6)(!是以发酵酒$
蒸馏酒或食用酒精为基酒!加入可食用的辅料或食品添加剂!进行调配$混合或再
加工制成的!已改变了其原基酒风格的饮料酒"

配制酒所用的香源物质种类很多!例如植物的花$茎$叶$根等!各种果汁$
有机酸$维生素$蜂蜜$砂糖$天然和人造的食用香料和色素以及动物的骨$角$
蛋等"近年来报道利用大型真菌 ’如香菇(以及海藻 ’如海带(进行配制酒生产的
也不少"广义来讲!可以食用的物料都可以作为配制酒的配料"

那么!配制酒与鸡尾酒 ’B1B*@."8!也称混合酒 4"E6//-"#*(有什么区别呢-
大家知道鸡尾酒是一种现场调制的酒!很少见过商店里卖瓶装的鸡尾酒"除了有一
些经典配方以及一些调制的基本规律需要遵循外!鸡尾酒的调配完全可以依个人的
兴趣爱好甚至心情$环境而进行"从鸡尾酒起源的各种传说也可以看出!它完全是
一个即兴之作"而配制酒是作为一个酒种而存在的!它以稳定的产品出售!对于一
个稳定的产品而言!它的基酒和配料都是固定的!有相应的配制方法!产品有理化
指标及感官方面的具体且稳定的要求"

第二节!配制酒的分类

大家可以想象得到!用发酵酒$蒸馏酒或食用酒精为基酒加入各种各样的植
物$动物甚至菌类配制而成的配制酒将是一个多么庞杂的群体!产品可能不计其

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



$!!!!

数!所以给这样一类数量庞大$种类繁多的酒分类很有难度"各地的分类方法也不
统一!任何一种分类方法也不可能做到准确无误"

一! 国际上配制酒的分类方法

在国际上一般把配制酒分为三类,开胃酒$甜食酒和利口酒 ’这更像是酒店餐
饮界按照饮用的时间$目的与习惯而进行的分类"这种分类方法可以为这类酒的贸
易与消费提供方便("
!"开胃酒 ’9F6-"@"G(
开胃酒可供餐前饮用增加食欲"苦味酒常属于此类"开胃酒可以是蒸馏酒配制

的 ’如茴香酒(!也可以是葡萄酒配制的 ’如味美思酒("开胃酒中有一类很有名!
那就是比特酒"比特酒有很多种!它们共同的特点是具有明显的苦味和药味!具有
帮助消化和使人兴奋的功能"意大利的康巴利 ’H.4F.-"(是一种著名的比特酒"
#"甜食酒 ’I6))6-@’"#6(
甜食是西餐中的最后一道菜!而甜食酒一般说来就是佐助甜食的酒品"著名的

甜食酒都是酒精强化葡萄酒!如西班牙的雪利酒 ’J(6--+($葡萄牙的波特酒
’K1-@("而产于大西洋马德拉岛的马德拉酒 ’L./6"-.(既可作为餐前的开胃酒又
是优良的餐后甜食酒"甜食酒也被称为强化葡萄酒或加度酒!因为为保留酒中的糖
分!添加了部分酒精"
$"利口酒 ’M"7363-(
M"7363-一词多用于欧洲!而美国常用H1-/".8译为甜酒!特指蒸馏酒或是用

酒精为基酒!配以用植物的花$果$种子$根$皮等制得的香料!并经糖化处理的
含较高酒精度的酒品"例如美国的法律规定利口酒必须含有不少于&N%<的糖 ’可
以是果糖$葡萄糖或其他甜味剂("实际上多数利口酒的糖含量都很高!最多的达
到了:%<"利口酒中酒精含量大多在&?<!=%<之间"大多数的利口酒的配方都
是家族流传下来的!只有极少的家族成员才知道配方的秘密"法国和意大利是世界
上最大的利口酒生产国和贸易国"利口酒可以分为两类!分别称为 !6#6-"B)和
K-1F-"6@.-"6)"K-1F-"6@.-"6)特指那些按特定配方生产!有专有商品名称的酒!例
如,6#6/"B@"#6!其他企业是不能生产的"!6#6-"B)则指那些无注册商品名!使用通
用名称!任何人都可以生产的酒!比如柠檬酒"一般甜型利口酒在餐后饮用!而干
型利口酒适合在餐前开胃"

中国的广大民众多把配制酒 ’露酒(与药酒混为一谈"甚至还有一种误解!即
把外国的利口酒等同于我国的配制酒"实际上利口酒是特指蒸馏酒为基酒的配制
酒!而以葡萄酒为基酒的配制酒称为强化葡萄酒或加香葡萄酒 ’O1-@"G"6/’"#6(!
例如味美思酒"而这两类酒都应该算是配制酒"

需要特别说明一点的是!有一类利口酒称为H-646!一般译为 %乳酒&"实际
上并不是这类酒中添加了乳!而是特指糖度很高!达到甜腻浓稠程度的酒"

二! 我国配制酒的分类

我国的配制酒行业规模还很小!还没有来自业界或消费领域的权威分类方
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法"一般采用以下两种分类法,"按所用的基酒分类##按采用的配料分类"
!"按所用的基酒分类
按所使用的基酒来划分可以分为以下几类"
’$(以食用酒精为基酒!如梅酒$柠檬酒等"
’&(以白酒或其他蒸馏酒为基酒!如玫瑰汾酒$竹叶青酒等"
’:(以发酵原酒为基酒!如五加皮酒$味美思酒$苦瓜啤酒等"
#"按采用的配料分类
按采用的配料进行分类可以分为以下几类"
’$(花香类配制酒!如桂花酒$玫瑰酒等"
’&(果香类配制酒!如山楂酒$荔枝酒等"
’:(根茎类配制酒!如姜酒$山药酒等"
’=(坚果类配制酒!如杏仁酒$核桃酒等"
’%(药用植物配制酒!如人参酒$五味子酒等"
’>(动物类配制酒!如鹿龟酒$蚂蚁酒等"
’P(食用菌配制酒!如灵芝酒$虫草酒等"
’;(其他类型配制酒!如乳酒$咖啡酒等"

第三节!配制酒的发展前景

配制酒的原料及加工方法决定了其产品的多样性!配制酒应有巨大的市场和广
阔的发展前景"

一! 配制酒的特点及发展优势

!"历史悠久有基础
我国的配制酒生产有:???多年的历史!有传统的经典配方可以借鉴"我国最

早的药酒方是$QP:年马王堆汉墓出土的 )五十二病方+!其中记载有:?多个内外
用药酒处方以及药酒的酿制工艺"到汉代!药酒成为中药方剂的组成部分"班固在
)汉书*食货志+中称酒为 %百药之长&"到宋代!酿制药酒工艺已经发展到较高水
平!酒曲中也添加了多种药材"朱肱在 )北山酒经+中记载了$:种酒曲"宋代
)太平圣惠方+中药酒已涉及外科$内科$妇科等!可见那时对药酒已有很深入地
了解"这一时期的药酒已从治疗性向养生保健发展"元代 )饮膳正要+收集有养生
保健酒!并已知酒的利弊!说酒 %少饮为佳!多饮伤神损寿&"明代的 )本草纲目+
中记载有&??多种药酒处方!)普济方+通卷收集了药酒方有:??余种"清代!补
酒盛行!对药酒的治疗原理及疗效都有进一步研究及发展"药酒的功效不同于药也
不同于酒!而是两者的协同作用"
#"配料资源种类多
我国幅员辽阔!地理条件多样!有丰富的资源!有些是我国特有的品种"植物

应该是配制酒的主要配料来源"现在从植物中提取各种功能性组分是研究与开发的
热点"查看已经得到国家食品药品监督管理局批准的保健食品!就可以发现其中的
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功能性组分大都是来自于植物"例如!银杏叶提取物和绞股蓝皂苷可以调节血脂#
桑茶叶和番石榴叶中有调节血糖的成分#大枣和芝麻能抗衰老#姜中含有的多种成
分都对人体有益!姜辣素可以改善记忆!姜酚可以保护肝脏#高原植物红景天具有
耐缺氧和抗疲劳的作用#乌龙茶可以减肥#芦荟和苹果多酚有美容作用#金银花和
菊花既能抗病毒又能润喉#大蒜和番茄红素能抑制肿瘤"随着人们对天然产物的深
入研究!相信会有越来越多的植物配料用于配制酒的生产"
$"生产方式的多样性
配制酒的生产方式是多种多样的!可以是单一的浸取$蒸馏或压榨!也可以浸

取结合蒸馏!或多种方法结合"这一特点决定了这大类产品可以是多种档次$多种
风格并且能满足多种需求"国外成熟的配制酒市场!既有顶级的世界知名品牌!也
有符合中产阶级特点的产品!还有适合大众消费的物美价廉的产品"产品定位十分
准确!每一种产品都有自己的消费群体"

二! 发展配制酒需要解决的问题

如上所述!配制酒应该具有良好的发展前景!但是现在存在的问题还不少!这
些问题既有社会问题也有行业问题"
!"观念问题
我国的配制酒中不乏名酒和优质酒!历届国家评酒会都有配制酒上榜"例如山

西的竹叶青酒$北京的莲花白酒$天津的桂花陈酒"$Q;=年在原轻工业部组织的
酒类质量大赛中首次将配制酒单独分组评选"有&:个品牌入选!其中金奖=个
’山西古井亭牌竹叶青$北京丰收牌莲花白$北京夜光杯牌白兰地和烟台葵花牌金
奖白兰地(!银奖P个!铜奖$&个"&??%年中国酿酒工业协会果露酒分会推荐出
:?个果露酒优质产品"其中有老牌的竹叶青和夜光杯白兰地!也有近年来发展强
劲的椰岛鹿龟酒和劲酒"配制酒的产量在&?世纪;?年代也曾达到$??万吨"但
是!长久以来!配制酒给人的总体印象是配制的就是低档的!是掺杂使假$粗制滥
造$三精一水的代名词"这个印象不光消费者有!政府部门$管理部门$媒体甚至
有些业内人士也这样看待配制酒"这与历史有关!也与媒体宣传有关!还与生产企
业有关"现在!配制酒又演变成了药酒$保健酒甚至仅是壮阳酒"配制酒产品两极
分化!一类高高在上!一般人享用不起#另一类价低质次!大众不敢饮用"消费人
群最大的中档产品极度缺乏"不扭转各方对配制酒的错误认识!配制酒没有好名声
就没有市场!也就很难健康发展"
#"重视科学研究
我国的配制酒在酒界这个大家庭中还是一个很弱小的成员"&??=年果露酒产

量&?万吨 ’包括除全汁葡萄酒外的所有果酒和配制酒(!仅占全国饮料酒产量的
?N%<"目前无论政府部门$企业还是研究机构!都没有给予足够的重视"有些企
业认为配制酒市场小赚不来大钱!有些研究机构认为配制酒没有研究价值"要提升
配制酒的价值!首先要做出高质量的产品!这就要利用现代科技成果"植物生理活
性物质是近年来的研究热点!对植物性配料的选择!可以借鉴这方面的研究成果"
例如!茶是世界性饮品!茶独特的风味主要是茶香$苦味和涩味"茶多酚是茶中的
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重要组分!具有多种功能"绿茶的生产控制要求茶多酚的结构和含量基本不发生变
化"而红茶是利用茶多酚的氧化反应得到红茶所特有的色调和味道"乌龙茶的生产
方法介于红茶和绿茶之间"因为生产方法的区别!使得各种茶中茶多酚的结构和含
量不同"如果要配制茶酒!深入了解这方面的研究成果并运用到生产中非常有必
要"这些多酚类物质对酒的口感$风味$稳定性及保健功能都有很大影响"采取何
种提取$配制及稳定的方法!都与原料的性质有关!在充分了解的基础上才有可能
生产出满意的产品"
$"采用新技术
配制酒生产的关键之一是有效成分的提取"浸泡是最常用的传统方法!但其费

时$占用场地大$效率低"而一些先进的!已在其他行业应用的方法!如微波辅助
提取$超声波提取$超临界萃取等技术!可大大缩短提取时间!提高有效成分浸出
率"提高配制酒的稳定性一直是很重要的问题!应用迅速发展的膜过滤技术应该是
不错的选择"尤其是错流过滤可以消除浓差极化现象!减少膜的清洗次数!延长使
用寿命并提高过滤效率"总之!有许多其他领域的科技成果都可以应用到配制酒的
生产中!不仅可以提高产品的科技含量!而且最终将给企业带来利益"
%"创新
要到 %围城&’传统配方(外边发现新世界"继承的目的是为了发展!不能只

是从老祖宗那里拿来就行了!还要发扬光大"开发新产品的关键是产品要有特点!
要充分利用当地资源生产出具有自己的风格特点的产品"这里说的特点有两方面的
含义""指尊重原料特点!利用原料特点!生产出的产品能体现原料长处且回避原
料的短处"#即便使用同一种原料也要生产出与其他企业产品风格不一样的产品"
要做到这一点需要有坚实的基础知识与优良的酿酒技能"
&"引导消费趋势
要使产品适销对路!就要研究市场!研究并引导消费趋势!不能闭门造车"现

在酒类消费都趋于淡爽!连啤酒都要淡爽型的"配制酒生产周期短!更容易满足快
速变化的市场需求"夏天销售的产品可以是加气的!配料有消暑作用 ’如薄荷(!
颜色要凉爽#而冬天应该有浓重的色彩及口味!像用鲜姜配制的酒!配成红橙色!
从心理到功能都能给消费者以满足"
’"研究消费心理
配制酒不等同于药酒!好看$好喝应该是它的卖点"酒最大的功能就是承载人

们的情感"配制酒比其他酒更能承担这个重任"如果能很好地开发和利用这个功
能!配制酒将 %钱途无量&"

总之!配制酒符合社会发展的潮流!这个古老的酒种必将焕发出新的活力!在
酒世界中发出耀眼的光芒"
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第二章!基酒的生产

基酒是配制酒的主体!了解各种基酒的性质与生产过程有助于更好地 %配制&
配制酒!本章将介绍可用于生产配制酒的常见酒类"

在我国!酒类的主要品种是啤酒$黄酒$葡萄酒和白酒"啤酒$黄酒和葡萄酒
属于酿造酒!白酒是在酿造酒基础上发展起来的一种蒸馏酒!食用酒精是配制酒中
最常用的基酒"

第一节!食用酒精生产工艺

目前!食用酒精主要采用酵母菌发酵法生产!工艺相对成熟"酵母菌发酵法生
产食用酒精所用原料主要分为淀粉质$糖蜜两大类"不同发酵原料的生产工艺流程
有所差异"

一! 主要原料

!"谷类原料
谷类原料主要包括玉米$高粱$大麦$大米$糯米和小麦等"实际生产以玉米

为主"玉米含有较多淀粉$糊精等碳水化合物!淀粉主要集中在胚乳内!是酒精发
酵的良好原料"玉米中的脂肪主要集中在胚芽部分!不利于酿酒发酵!最好预先分
离胚芽部分"高粱所含?N&Q<!?N><的单宁凝固蛋白质!容易使酶失活!故一般
不作为制曲原料#种皮所含色素对发酵不利!可通过延长蒸煮时间的方法尽量除去
这些有害物质"
#"薯类原料
薯类原料主要是甘薯$马铃薯和木薯"甘薯淀粉含量大!纯度高!纤维和脂

肪的含量较低!蛋白质适量#发酵过程中生酸较缓慢且幅度小!糖化酶受损害较
小!淀粉糖化率高#结构疏松!易蒸煮糊化!完全糖化!淀粉利用率高!出酒率
比其他原料高"但甘薯块根含有较多的果胶!蒸煮糊化时产生较多的甲醇!所含
的甘薯树脂对发酵有一定抑制作用"马铃薯块茎干物质中主要是含量约为&?<
的淀粉和少量糖分等碳水化合物!其次是蛋白质$脂肪$纤维和灰分等#皮层和
淀粉层中的含氮物质分别为$=N%<和QN><左右!可供给酵母菌养料以制备发酵
醪"木薯块根的主要化学成分是淀粉!颗粒大!纯度高!还有少量蔗糖!其他成
分如蛋白质$脂肪等含量都较少!是酒精工业的好原料!块根结构疏松!容易蒸
煮糊化!出酒率高"但是木薯的果胶含量甚至超过甘薯!而且还含有少量的极毒物
质氰基苷"
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$"糖质原料
用糖质原料发酵酒精!最常见的是将制糖工业的副产物废糖蜜作为原料!所含

的糖类大多数为可发酵性糖!经稀释$酸化$灭菌$澄清同时添加部分营养盐!添
加酵母进行液体发酵!经多塔式蒸馏得到酒精"与淀粉质原料相比!可以省去蒸
煮$制曲$糖化等工序"根据制糖原料不同分为甘蔗糖蜜和甜菜糖蜜"前者是以甘
蔗为制糖原料的副产物!含有大量的蔗糖和转化糖!两者接近!呈微酸性 ’FR
>N&("后者是以甜菜为制糖原料的废糖蜜!蔗糖占绝大部分!转化糖含量极少!呈
微碱性 ’FRPN=("

二! 淀粉质原料的蒸煮

淀粉质原料粉碎后!进行蒸煮!淀粉颗粒吸水膨化而分解为溶解状态的糊液!
易与淀粉酶起作用!水解成可发酵性的糖!有利于酵母菌种进行酒精发酵"
!"蒸煮过程
淀粉颗粒吸水膨胀 ’称为膨化作用(!重量增加!分为两个阶段!淀粉分子先

水化吸水&?<!&%<!=?S时开始膨化!>?!;?S时膨胀达%?!$??倍 ’称为糊
化温度(!淀粉颗粒解体成为溶解状态"因此料浆的预煮温度 ’拌料温度(不可超
过P%S!以免过分膨化影响正常生产"

原料受淀粉酶的作用形成一部分糖!蒸煮过程中这些糖易发生变化形成焦糖和
羟甲基糠醛!伴随着形成黑色素和腐殖质等副反应!还易与氨基酸分子作用形成对
酵母生长和发酵影响不大的黑色素!适当增加料水比$T’:N%!:NP(可减少这些
物质的形成"蛋白质分子不能水解!氨基态氮仍残留于溶液中不变化!谷物中的含
氮量约&?<!&%<转入蒸煮醪液!脂肪变化较小"

纤维素蒸煮过程中只产生吸水膨胀!半纤维素在$>?S!FR%N;!>N:时只
有部分水解!而且很难被酵母利用"果胶质蒸煮时!生成蒸气状态的甲醇!聚集
于锅内上方空间!所以间歇蒸煮放乏气可减少甲醇!突然减压还可搅动醪液!连
续蒸煮可将气液分离器排出的二次蒸汽通过列管式加热器用冷水进行间接热

交换"
#"蒸煮方法
目前多数厂家采用高温高压蒸煮!蒸煮时间较短!效率高!还可对原料灭菌"

高温高压蒸煮又分为间歇蒸煮和连续蒸煮"预煮的淀粉料浆进入蒸煮锅!高温高压
下醪液吹出后熟器时由于压差和蒸汽的绝热膨胀!淀粉完全溶解出来 ’称为淀粉糊
化(!成为均匀的醪液 ’称为糊化醪!俗称蒸煮醪("采取真空冷却方法!尽快冷却
至约>?S!进行糖化!确保糖化醪质量"

’$(高温高压间歇蒸煮!每锅蒸煮原料必须经过进料$升压$排乏气$保压蒸
煮$排醪等操作!生产效率不高!不适应大规模的工业生产!但仍有应用"高温高
压间歇蒸煮工艺流程见图&U$"

"## "## "## "## "## "## "##原料 粉碎 加水投料 泵 蒸煮锅 升温 蒸煮 排醪

图&U$!高温高压间歇蒸煮工艺流程
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