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摇摇新型白酒是相对于传统的全固态发酵白酒而言，在全

固态发酵白酒生产技术的发展和支撑下，借助于科技进

步和市场需求而衍生且尚在不断完善中的白酒新产品。

《新型白酒生产技术》一书是作者根据多年的白酒生产实

践经验对新型白酒技术的总结和归纳。该书出版以来，

广泛应用于酒类生产技术人员的培训和白酒工程技术人

员的生产实践，受到同行业人员的好评，对我国白酒工业

特别是新型白酒业的健康发展起到了积极的推动作用。

根据白酒生产的发展现状和生产实际的需要以及广

大读者对本书提出的诸多宝贵意见和建议，作者对本书

进行了适当的补充和修订再次出版。
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第一章

章占 10行

第一节 白酒成分的基本组成

白酒中主要成分是酒精和水， 两者占总重量的 98％左右，其
余约 2％为香味成分(或称微量成分)。 香味成分又可分为芳香成分
和风味物质。 各成分之间存在相互关系，综合平衡浑为一体，最后
形成产品的质量。

一、来自于粮食的香

浓香型大曲酒是以大曲为糖化发酵剂， 固态发酵生产的白
酒。 浓香型大曲酒的香和味一定应协调，给人的自然感，芳香悦
人，酒体醇厚，入口甘美，各味协调，自然优雅。 优质浓香型大曲酒
必须是窖香、曲香、糟香、陈味相互融合成为一体。 粮食香对酒体
有一定影响，特别是 5 种粮食酿酒时，粮食香的作用更为明显，组
成这些香和味的物质非常复杂且含量甚微。

(一)来自于粮食的香
随着酒类生产科技的发展，检测手段的进步，对酒的认识、剖

析更为全面。 从研究角度而言，白酒的全部组成成分多分为 4 种
类型，主要是水、乙醇、色谱骨架成分、质量浓度低于 10mg/L 的微
量成分。 后两种成分不是单一的一类物质，而是一些非常复杂的

节四仿三行

3
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考虑到国家相关标准和本行业在技术上计量单位的

使用情况，本书中仍沿用行业习惯单位，仅对个别计量单

位作了必要的修订。

由于作者的水平所限，本书难免有不足和谬误之处，

望读者在使用中及时指正并与作者交流。

谭忠辉摇尹昌树

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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摇摇所谓新型白酒，是不同于传统固态发酵白酒的生产类型，它

是在传统固态白酒的生产基础上，应用特殊生产工艺，将优质固

态白酒及其发酵产物与食用酒精等原辅料经科学组合而生产的

一类中国白酒。新型白酒利于降低生产粮耗，利于生产工艺的控

制，利于产品质量的保证和提高，利于消费者的健康等。因此，近

几年来新型白酒生产技术和市场销量均有长足的发展，备受人们

的关注。

摇摇从新型白酒生产技术发展进程及趋势来看，大体经历了三个

不同层面的发展阶段：

摇摇一、以食用酒精、香精、水简单勾兑调味成的新型白酒。应当

属于其技术发展的起步阶段。此类新型白酒缺乏固态白酒特有

的、复杂的香味细分及其风味，为低档新型白酒。

摇摇二、固液结合的新型白酒。即将固态、液态发酵白酒的优势

相结合而产生的一类中国白酒。生产技术包括两个方面：一是在

认识中国白酒香味细分及其风味的基础上，结合白酒勾兑尝评技
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第一章
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第一节 白酒成分的基本组成

白酒中主要成分是酒精和水， 两者占总重量的 98％左右，其
余约 2％为香味成分(或称微量成分)。 香味成分又可分为芳香成分
和风味物质。 各成分之间存在相互关系，综合平衡浑为一体，最后
形成产品的质量。

一、来自于粮食的香

浓香型大曲酒是以大曲为糖化发酵剂， 固态发酵生产的白
酒。 浓香型大曲酒的香和味一定应协调，给人的自然感，芳香悦
人，酒体醇厚，入口甘美，各味协调，自然优雅。 优质浓香型大曲酒
必须是窖香、曲香、糟香、陈味相互融合成为一体。 粮食香对酒体
有一定影响，特别是 5 种粮食酿酒时，粮食香的作用更为明显，组
成这些香和味的物质非常复杂且含量甚微。

(一)来自于粮食的香
随着酒类生产科技的发展，检测手段的进步，对酒的认识、剖

析更为全面。 从研究角度而言，白酒的全部组成成分多分为 4 种
类型，主要是水、乙醇、色谱骨架成分、质量浓度低于 10mg/L 的微
量成分。 后两种成分不是单一的一类物质，而是一些非常复杂的

节四仿三行
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艺，把优质固态白酒同食用酒精与食品添加剂巧妙地加以组合，

这就是所说的勾兑上的固液结合；二是在固态发酵的生产过程

中，引入液态发酵技术，利用其液态发酵的优势补充固态型白酒

发酵，从而继承和发展固态发酵白酒技术，可望生产优质白酒，而

且为新型白酒的进一步深入发展摸索一些工艺参数。目前，市场

畅销的中低档白酒多属于固液结合类型的新型白酒。

摇摇三、全液态发酵生产的中国白酒。该项生产技术早在圆园世

纪远园年代就开始研究。由于固态发酵过程中菌系、酶系、物系的

组成和变化规律等基础研究难以深入。因此，至今对中国固态发

酵白酒的发酵机理认识、了解仍较肤浅，尚需进一步深入研究，致

使全液态发酵中国白酒难以实现其工业化生产。当然，我们期望

既能以液态发酵方法生产，又能保持中国白酒固有特点的新型白

酒早日出现在中国酒林、世界酒林。

摇摇该书作者们同李克明、龙运川、文明运等国家白酒评委以及

四川省名优酒研究中心何光华等工程技术人员，通力合作，把固

态白酒生产中的勾兑技术应用到新型白酒生产上，在四川，乃至

全国已有广泛的影响。此书应该说是以他们为代表的白酒工程

技术人员在固态白酒与新型白酒生产技术上多年实践的体会和

总结。本书的出版将对提高新型白酒生产技术及其产品质量有

较大的推动作用；同时，对向社会宣传普及新型白酒的知识也有

一定的积极意义。

四川大学食品与发酵工程研究所摇摇

教授摇胡永松
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摇摇新型白酒是食用酒精、固态法白酒、食用香精等巧妙结合的

产品，它是我国白酒科技进步的具体表现。近年来，新型白酒生

产发展迅猛，业内人士估计，产量约占全国白酒总产量的苑园豫。

新型白酒具有香气纯正淡雅，入口纯甜绵柔，后味净爽的特点，因

而备受消费者喜爱。

摇摇新型白酒生产技术日趋发展，但各地生产状况参差不齐，特

别是一些小型企业，因技术力量薄弱，加之全行业青年工人的不

断增加，迫切要求加强新型白酒生产技术的培训工作，技术人员

及广大工人均希望有一本较系统、全面介绍新型白酒的生产技术

资料。谭忠辉先生等根据长期从事白酒和酒用香精的研究与实

践编写成本书，着重就浓香型白酒的构成、白酒的微量成分、白酒

的口味物质和有害成分等作了较详细的介绍；对生产浓香型白酒

的酒精、加浆用水、尝评方法，特别是对新型白酒的配方设计方法

作了重点阐述。

摇摇本书可供白酒企业工人、技术人员学习和参考。
高级工程师摇李大和
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概摇述摇辕员

摇摇一、我国白酒的发展概况摇辕员

摇摇二、我国白酒的分类摇辕源

摇摇三、新型白酒研制简况摇辕员园

第一章摇浓香型白酒的构成摇辕员猿

摇摇第一节 白酒成分的基本组成摇摇辕员猿

摇摇第二节 白酒组分与质量的关系摇辕员源

第二章摇白酒中的微量成分摇辕圆员

摇摇第一节 酸类摇辕圆员

摇摇第二节 酯类摇辕圆苑

摇摇第三节 醇类摇辕猿圆

摇摇第四节 羰基化合物摇辕猿愿

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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第一章

章占 10行

第一节 白酒成分的基本组成

白酒中主要成分是酒精和水， 两者占总重量的 98％左右，其
余约 2％为香味成分(或称微量成分)。 香味成分又可分为芳香成分
和风味物质。 各成分之间存在相互关系，综合平衡浑为一体，最后
形成产品的质量。

一、来自于粮食的香

浓香型大曲酒是以大曲为糖化发酵剂， 固态发酵生产的白
酒。 浓香型大曲酒的香和味一定应协调，给人的自然感，芳香悦
人，酒体醇厚，入口甘美，各味协调，自然优雅。 优质浓香型大曲酒
必须是窖香、曲香、糟香、陈味相互融合成为一体。 粮食香对酒体
有一定影响，特别是 5 种粮食酿酒时，粮食香的作用更为明显，组
成这些香和味的物质非常复杂且含量甚微。

(一)来自于粮食的香
随着酒类生产科技的发展，检测手段的进步，对酒的认识、剖

析更为全面。 从研究角度而言，白酒的全部组成成分多分为 4 种
类型，主要是水、乙醇、色谱骨架成分、质量浓度低于 10mg/L 的微
量成分。 后两种成分不是单一的一类物质，而是一些非常复杂的

节四仿三行
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第三章摇白酒的主要成分———乙醇摇辕源源

摇摇第一节 酒精的质量标准摇辕源源

摇摇第二节 酒精质量对酒质的影响摇辕源愿

摇摇第三节 提高酒精质量的措施摇辕缘圆

第四章摇白酒的配制用水摇辕远员

摇摇第一节 水源摇辕远员

摇摇第二节 水中不同项目及金属离子对饮料酒的影响摇辕远缘

摇摇第三节 水质的鉴别摇辕远愿

摇摇第四节 水的处理摇辕苑员

第五章摇白酒的各味物质和有害成分摇辕苑远

摇摇第一节 白酒的各味物质和有害成分摇辕苑远

摇摇第二节 白酒的不正常味感摇辕愿猿

摇摇第三节 酒中沉淀及浑浊物质摇辕怨猿

第六章摇新型白酒的生产技术摇辕怨远

摇摇第一节 白酒色谱骨架成分的含量及比例关系对香型和

质量的影响摇辕怨远

摇摇第二节 白酒色谱骨架成分的设计摇辕员园苑

摇摇第三节 勾兑和调味摇辕员员园

摇摇第四节 串香白酒摇辕员圆员

第七章摇调酒液摇辕员圆苑

摇摇第一节 天府调酒液摇辕员圆苑

摇摇第二节 调酒液的应用摇辕员猿源
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第八章摇白酒的尝评摇辕员猿苑

摇摇第一节 尝评的意义和作用摇辕员猿愿

摇摇第二节 尝评的方法摇辕员猿怨

摇摇第三节 尝评技巧与基本功的关系摇辕员源远

摇摇第四节 现代仪器在尝评中的应用和未来尝评的

初步设想摇辕员源愿

摇摇第五节 尝评中应注意的事项摇辕员源怨

附摇录摇辕员缘缘

附录一摇中华人民共和国饮料酒国家标准摇辕员缘缘

附录二摇主要酒用香料标准摇辕员远员

附录三摇白酒的化学分析摇辕圆员愿

附录四摇圆园益时原酒度折算成标准酒度加浆系数表摇辕圆缘愿

附录五摇酒精比重与百分含量对照表摇辕缘员圆

附录六摇出酒率的计算摇辕缘员猿

参考文献摇辕缘员远
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一、我国白酒的发展概况

我国的传统白酒是世界著名的蒸馏酒之一，它的独特工艺是

千百年来我国劳动人民生产经验的总结和智慧的结晶。各类白

酒因具有各自的色、香、味而深受人们的喜爱。

目前，关于白酒起源的说法有以下几种。白酒起源于汉朝之

说，是因现存于上海博物馆的与白酒相关的汉朝青铜蒸馏器而认

为白酒起源于汉朝。白酒起源于唐朝一说，是以唐诗“荔枝新熟

鸡冠色，烧酒初闻琥珀香”，“自到成都烧酒熟，不思身更入长安”

而来。而支持白酒起源于南宋之说的，是员怨苑缘年河北省青龙县

出土的，经专家考证确认为用于白酒蒸馏的南宋铜制烧酒锅。此

外，据《宋史·食货志》有关内容记载，表明北宋初期已有烧酒。

白酒起源于元朝一说，是根据明朝名医李时珍在《本草纲目》中：

“烧酒非古法也，自元时创始，其法用浓酒和糟入甑，蒸令气上，用

器承取滴露。凡酸败之酒皆可蒸烧。近时惟以糯米或粳米，或黍

或秫，或大麦，蒸熟，和曲酿瓮中七日，以甑蒸取，其清如水，味极

浓烈，盖酒露也。”但后经考证，李时珍的记载与事实有较大出入。



第
一
章

浓
香
型
白
酒
的
构
成

新

型

生

产

技

术

白
酒

浓香型白酒
的构成

第一章

章占 10行

第一节 白酒成分的基本组成

白酒中主要成分是酒精和水， 两者占总重量的 98％左右，其
余约 2％为香味成分(或称微量成分)。 香味成分又可分为芳香成分
和风味物质。 各成分之间存在相互关系，综合平衡浑为一体，最后
形成产品的质量。

一、来自于粮食的香

浓香型大曲酒是以大曲为糖化发酵剂， 固态发酵生产的白
酒。 浓香型大曲酒的香和味一定应协调，给人的自然感，芳香悦
人，酒体醇厚，入口甘美，各味协调，自然优雅。 优质浓香型大曲酒
必须是窖香、曲香、糟香、陈味相互融合成为一体。 粮食香对酒体
有一定影响，特别是 5 种粮食酿酒时，粮食香的作用更为明显，组
成这些香和味的物质非常复杂且含量甚微。

(一)来自于粮食的香
随着酒类生产科技的发展，检测手段的进步，对酒的认识、剖

析更为全面。 从研究角度而言，白酒的全部组成成分多分为 4 种
类型，主要是水、乙醇、色谱骨架成分、质量浓度低于 10mg/L 的微
量成分。 后两种成分不是单一的一类物质，而是一些非常复杂的

节四仿三行
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以上诸多白酒起源的说法即使按最晚的时代即北宋开始计算，距

今也有约员园园园年的历史。

摇摇新中国成立以来，我国的白酒行业发展迅速，特别是随着科

学技术的不断进步，白酒行业出现了数以千计的新成果、新技术。

以生产技术为例，圆园世纪缘园年代，生产出的原度酒不进行后期的

加工处理，仅加浆调度后就装瓶上市销售。到圆园世纪缘园年代后

期，人们提出了对香和味的口感要求。在生产上，对如何提高出

酒率和质量也提出了要求。员怨缘远年，国家为提高白酒出酒率在山

东省烟台市组织了以提高出酒率为重点、以改进工艺操作为突破

口的试点，取得了显著的成果，出版了中国白酒业的第一部白酒

工艺用书———《烟台操作法》。圆园世纪远园年代初，以四川省糖酒

研究室（现四川省食品发酵工业研究设计院前身）为主，在四川省

永川地区组织了试点，并正式出版了《四川糯高粱小曲酒操作

法》；员怨缘苑年又在四川省泸州市进行了试点，在泸州老窖曲酒厂总

结了泸州老窖传统工艺；员怨远源年该所又接受国家轻工业部的任

务，进行了人工改窖、新窖老熟的研究工作。通过实践，使人们认

识到，浓香型大曲酒质量的优劣主要取决于发酵窖池的新老（即

窖龄）。一般来说，发酵窖池中的窖泥使用时间越长，其富集的酿

酒功能微生物越多，所产酒的质量也就越好。于是在近猿园年来，

酒类科研单位、大专院校和酒厂科技人员都开展了强化老窖泥、

培养老窖泥、培养酒类微生物等一系列的研究与实践工作，工艺

操作上也进行了一系列的卓有成效的革新，使浓香型大曲酒的优

质品率得以提高，为经济效益的提高起到了巨大的作用。同时，

浓香型白酒科研与技术的发展，对其他香型白酒的发展也起到了

一定的推动作用和促进作用。

摇摇随着我国白酒工业的发展（特别是浓香型白酒在国内市场

覆盖面占愿缘豫左右，产量占全国白酒总量的远园豫 ～苑园豫），人们

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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对白酒的认识也不断得以深化，分析手段和水平都有了较大提

高，对白酒中各种微量成分与质量的关系也有了进一步的了解，

同时产生了酒的勾兑技术，即同香型酒之间的勾兑调味。圆园世纪
远园年代中期，国内部分科研单位，特别是四川省食品发酵工业研

究设计院，利用进口气相色谱剖析了浓香型酒的主要香味成分；

定性定量分析出己酸乙酯，并确定为浓香型酒的主体香。同时，

对其他芳香成分也进行了剖析，开展了“泸州大曲酒芳香成分的

剖析与风味成分的探讨”的研究课题，对泸州老窖、五粮液酒厂的

基础酒、调味酒、异杂味酒、成品酒等做了大量的研究工作，定性

员猿远种，定量员园愿种。在此基础上，该研究院又开展了液态法白酒

的研究工作，利用食用酒精、少量的固态发酵酒为基础，加入香

精、香料调酒。五粮液酒厂的高级勾兑师范玉平等专程到该院学

习，对勾兑出来的五粮型酒、泸型酒给予了肯定，也对他在以后的

勾兑工作起到了较重要的启发作用，此项研究成果获国家轻工业

部科技成果奖。也初步确定了液态法白酒的生产工艺和配方，并

在四川省资中县重龙酒厂进行了生产应用，使该厂销售量在国内

夺得连续八年冠的称号。为了进一步提高液态法白酒的质量，圆园

世纪愿园年代初，四川省科委专列攻关项目，对液态酒发展专题研

究，并在四川有关酒厂进行推广应用，该项目获四川省科委重大

科技成果奖。同时，受中国食品协会委托，于圆园世纪愿园年代末开

始举办全国性“白酒勾兑技术”、“人工培窖技术”等各种类型的培

训班，为全国各地酒厂培养了大批生产技术骨干，对我国酿酒工

业的发展起到了推动作用，同时，对酒类香料的研究、生产提供了

可靠的科学依据。

摇摇建国五十多年来，我国白酒业发展很快，也可以说是一种观

念上的革命。就传统经验强调的几个因素，即“水、粮、曲、窖”来

看：水，是酒的血，即没有好的水源，就酿不出好酒，但实际上现在
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第一节 白酒成分的基本组成

白酒中主要成分是酒精和水， 两者占总重量的 98％左右，其
余约 2％为香味成分(或称微量成分)。 香味成分又可分为芳香成分
和风味物质。 各成分之间存在相互关系，综合平衡浑为一体，最后
形成产品的质量。

一、来自于粮食的香

浓香型大曲酒是以大曲为糖化发酵剂， 固态发酵生产的白
酒。 浓香型大曲酒的香和味一定应协调，给人的自然感，芳香悦
人，酒体醇厚，入口甘美，各味协调，自然优雅。 优质浓香型大曲酒
必须是窖香、曲香、糟香、陈味相互融合成为一体。 粮食香对酒体
有一定影响，特别是 5 种粮食酿酒时，粮食香的作用更为明显，组
成这些香和味的物质非常复杂且含量甚微。

(一)来自于粮食的香
随着酒类生产科技的发展，检测手段的进步，对酒的认识、剖

析更为全面。 从研究角度而言，白酒的全部组成成分多分为 4 种
类型，主要是水、乙醇、色谱骨架成分、质量浓度低于 10mg/L 的微
量成分。 后两种成分不是单一的一类物质，而是一些非常复杂的

节四仿三行
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大多数酒厂都是用自来水酿造酒，也酿出了好酒、名酒。粮，是酒

的肉，在传统酿酒技术中，粮食的质量与酒的质量和产率密切相

关，但是对于新工艺制酒而言，粮食对酒质的影响相对来说已经

很小了，大量的基（础）酒是用食用酒精和少量的优质固态白酒，

还有的则纯属用食用酒精加香料配制而成，酒质与粮食的关系已

不太密切了。曲，是酒的骨，曲是酿酒中的糖化发酵剂，酒的产香

前体物和（微生物）酶系也多由曲中而来，因此，曲的质量也直接

影响到酒的产率和质量。曲的质量与制曲原料及其品种、培养条

件、当地自然条件、地理环境等有密切关系，所以，也形成名优酒

主产区的酒厂生产销售商品曲。窖，浓香型大曲的生产技术中，

窖的质量是很重要的，好窖才能产好酒。但传统观念认为，老窖

里才可能有好窖，随着科研单位对窖池（窖泥）的微生物区系的研

究，于圆园世纪愿园年代开始了人工培养老窖泥，打破了一定要老窖

才能产好酒的说法。特别是圆园世纪愿园年代以来，因酿酒科学技

术的迅速发展，人们的消费观念等也逐渐发生变化，国家名酒从

圆园世纪缘园年代的愿个发展到至今的员苑个；以新型白酒为主的中

低档白酒的产量也上升至白酒产量的远园豫左右。白酒科技的发

展为我国酒业的振兴和发展起到了巨大的推动作用。

二、我国白酒的分类

摇摇中国白酒，历史悠久，品种繁多，全国各省无一个统一的分类

方法，习惯上有以下几种分类方法：

（一）按使用原料分类

摇摇白酒酿造所使用的原料多为高粱、玉米、地瓜干（薯干）、大

米、粉渣等含淀粉或含糖的物质。用这些原料酿成的白酒习惯上

称粮食酒（原料为高粱、玉米等）、瓜干酒（即薯干酒）、代用原料

酒（原料为粉渣、玉米糠等）。
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（二）按发酵和蒸馏方法分类

摇摇按发酵和蒸馏方法的不同，将白酒分为固态发酵白酒、液态

白酒、固液勾兑白酒三类。

员郾固态发酵白酒
摇摇凡是在原料、发酵、蒸粮、蒸酒工序中采用固体状态下进行生

产的白酒，称为固态白酒。固态发酵白酒的特点是配料时加水量

多控制在缘园豫 ～远园豫，使全部酿酒过程始终在固体状态下进行。

其发酵容器主要采用地缸、窖池等设备。蒸馏多采用甑桶。固态

法白酒的酒质一般都比较好，国内名优白酒均采用固态法生产。

圆郾液态白酒
摇摇液态白酒，是先采用酒精生产的方法生产出符合食用标准的

酒精，然后再经勾兑或串香而得到的白酒产品。

猿郾固液勾兑白酒
摇摇液态白酒虽然有很多优点，但产品缺少固态白酒的风味，也

不适合人们的饮用习惯。为了弥补这一不足，近年来，科研人员

利用优质酒精作酒基与固态白酒组合后，加入适量的酒头、酒尾

再调香，也可以得到各种香型的白酒。员怨愿怨年，国家技术监督局

颁布了食用酒精的国家标准，为固液勾兑白酒所用优质酒基提供

了法定标准。国内一些酿酒专家认为，这是符合我国国情的，对

满足广大消费者的需要，节约粮食，提高企业经济效益和社会效

益都有积极的作用，是中国白酒发展的方向。员怨怨园年，全国固液

勾兑的白酒产量已突破百万吨大关。这是新中国成立以来白酒

工业的一大战略成就，也是白酒工业曲折发展中取得的一大

进步。

（三）按使用的糖化剂和发酵剂分类

员郾大曲酒
摇摇大曲酒，是利用小麦、大麦、豌豆等原料为培养基，富集自然
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第一节 白酒成分的基本组成

白酒中主要成分是酒精和水， 两者占总重量的 98％左右，其
余约 2％为香味成分(或称微量成分)。 香味成分又可分为芳香成分
和风味物质。 各成分之间存在相互关系，综合平衡浑为一体，最后
形成产品的质量。

一、来自于粮食的香

浓香型大曲酒是以大曲为糖化发酵剂， 固态发酵生产的白
酒。 浓香型大曲酒的香和味一定应协调，给人的自然感，芳香悦
人，酒体醇厚，入口甘美，各味协调，自然优雅。 优质浓香型大曲酒
必须是窖香、曲香、糟香、陈味相互融合成为一体。 粮食香对酒体
有一定影响，特别是 5 种粮食酿酒时，粮食香的作用更为明显，组
成这些香和味的物质非常复杂且含量甚微。

(一)来自于粮食的香
随着酒类生产科技的发展，检测手段的进步，对酒的认识、剖

析更为全面。 从研究角度而言，白酒的全部组成成分多分为 4 种
类型，主要是水、乙醇、色谱骨架成分、质量浓度低于 10mg/L 的微
量成分。 后两种成分不是单一的一类物质，而是一些非常复杂的

节四仿三行
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界中的微生物，在制成的曲坯上生长代谢，制成糖化发酵剂，酿制

成的白酒。大曲酒酒质浓厚，醇甜适口，质量较高。员苑种国家名
（白）酒中有员远种都是大曲酒。但大曲酒在生产过程中存在着劳

动强度大，机械化程度较低，出酒率偏低，用曲量大，成本偏高等

问题。

圆郾小曲酒
摇摇小曲酒，是利用纯种或自然界中的根霉、毛霉等微生物在大

米（麸皮）培养基上制成块状小大曲，再采用固态或液态发酵和蒸

馏的方法制成的白酒。小曲酒生产具有用曲量小，不用或很少使

用辅料的特点，因而酒质具有较纯净、口感较为怡畅的特点。小

曲酒在我国云南、贵州、四川等省生产较多，而广东、广西、福建等

省则多采用半固态发酵法生产，二者各具特点。

猿郾麸曲白酒
摇摇麸曲白酒，是以纯种曲霉作为糖化剂，纯种酵母为发酵剂生

产的白酒。由于糖化剂生产是采用麸皮作培养基，用曲霉菌（现

在已不仅限于曲霉菌）作糖化剂生产菌种，所以，生产出来的白

酒称为麸曲白酒。

摇摇麸曲白酒生产中所使用的菌种都是经过反复纯化、诱变筛选

出来的性能优良的菌种，所以，糖化发酵能力很强，用曲量小，出

酒率高，但一般不如大曲酒的质量好。多数麸曲白酒为大路白

酒，但也有相当一部分麸曲白酒经过特殊工艺酿造而达到国家优

质白酒的水平。

（四）按白酒的香型分类

摇摇白酒的香型目前主要分为以下五大类。

员郾酱香型白酒
摇摇酱香型白酒以贵州茅台酒为典型代表，故也称为茅型酒。酱

香型白酒的生产工艺是用高粱为酿酒原料，采用高温制曲，两次
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投料，多次发酵，经过堆积，以酒养糟，长期陈酿，精心勾兑而成。

酱香型白酒具有微黄透明，特殊芳香，酱香突出，优雅细腻，酒体

醇厚，回味悠长的特点，素以低而不淡，香而不艳著称，如将酒放

置杯内过夜，酒味变化较小，而且空杯留香持久且明显。

摇摇茅型酒的特殊风味，是由酱香、醇甜和窖底香三种酒混合而

成的，故香味成分较复杂。已剖析出其所含微量成分有百余种，

但究竟什么是其主体香尚有争议。

圆郾浓香型白酒
摇摇浓香型白酒以四川泸州老窖酒为典型代表，所以也称泸型

酒。浓香型白酒的生产工艺采用泥土老窖为发酵窖，配制酒醅量

大，有“千年窖、万年糟”之称，并与窖泥细菌参与发酵有密切关

系，使发酵的酒醅与窖泥接触是酿好泸型酒的关键。发酵期长，

好酒的发酵期多为远园天。浓香型白酒的酒质具有无色透明，芳

香浓郁，清冽甘爽，饮后尤香，回味悠长的独特风格。

摇摇泸型酒适合于国内大部分消费者的口味，在中国白酒中属产

量较大的一种酒。泸型酒以酸乙酯及适量的丁酸乙酯为主体香。

猿郾清香型白酒
摇摇清香型白酒以山西汾酒为典型代表，故也称汾型白酒。清香

型白酒的生产工艺采用清蒸、清烧，地缸发酵、低温发酵（最高温

度不超过猿圆益）。酒质具有无色透明，清香纯正，入口绵，落口甜，

香味协调，尾净余香的特点。清香型白酒代表我国老白干酒的传

统风味，北方人尤其乐于饮用。汾酒用大麦和豌豆制曲，高粱酿

酒，发酵中生成的乙酸乙酯、乳酸乙酯为主体香。

源郾米香型白酒
摇摇米香型白酒采用大米做原料，用小曲生产，先固态培菌糖化，

再加水进行半液态发酵，发酵期短，有老式与新式两种蒸馏器。

产品以乙酸乙酯、乳酸乙酯、β原苯乙醇为主体香。酒质具有蜜香
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第一节 白酒成分的基本组成

白酒中主要成分是酒精和水， 两者占总重量的 98％左右，其
余约 2％为香味成分(或称微量成分)。 香味成分又可分为芳香成分
和风味物质。 各成分之间存在相互关系，综合平衡浑为一体，最后
形成产品的质量。

一、来自于粮食的香

浓香型大曲酒是以大曲为糖化发酵剂， 固态发酵生产的白
酒。 浓香型大曲酒的香和味一定应协调，给人的自然感，芳香悦
人，酒体醇厚，入口甘美，各味协调，自然优雅。 优质浓香型大曲酒
必须是窖香、曲香、糟香、陈味相互融合成为一体。 粮食香对酒体
有一定影响，特别是 5 种粮食酿酒时，粮食香的作用更为明显，组
成这些香和味的物质非常复杂且含量甚微。

(一)来自于粮食的香
随着酒类生产科技的发展，检测手段的进步，对酒的认识、剖

析更为全面。 从研究角度而言，白酒的全部组成成分多分为 4 种
类型，主要是水、乙醇、色谱骨架成分、质量浓度低于 10mg/L 的微
量成分。 后两种成分不是单一的一类物质，而是一些非常复杂的

节四仿三行
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清雅，入口柔绵，落口爽冽，回味怡畅的风格。米香型白酒因酿酒

原料和生产工艺不同，故产品风格独特。米香型白酒中的优良产

品如桂林三花酒、湘山酒和五华长乐烧已成为全国优质白酒。

缘郾其他香型白酒
摇摇其他香型白酒是员怨苑怨年全国第三届评酒会的产物，因前两

届评酒会并未分香型，第三届评酒会前才决定把白酒分为酱香

型、浓香型、清香型、米香型四大类别，除此之外，还有一部分白酒

风格独特而无法归属，所以，决定把这类酒统统叫做其他香型白

酒。其他香型白酒中具有一定代表性的酒有如下五类。

摇摇（员）董摇酒
摇摇董酒产于贵州省遵义市。董酒略带药香（亦称药香型），酸味

适中，香味协调，尾净味长而独树一帜。其酿酒工艺以高粱作原

料，采用小曲和大曲两种操作法，制曲中添加中草药。董酒的蒸

馏方式与众不同，以前蒸酒采用“串蒸法”，即将麦曲发酵生产的

香醅装甑后，底锅内装小曲高粱酒，蒸出的馏液即为董酒。后来

改为“双醅法”，即在同一甑桶内先装小曲高粱酒，再续装香醅，一

次蒸出馏液即为董酒，对酒质并无多大影响。

摇摇（圆）兼香型白酒
摇摇兼香型白酒的香气和口感以泸型酒和茅型酒兼而有之，故称

为兼香型白酒。兼香型白酒采用高温大曲及堆积发酵等操作技

术，采用泥上老窖和续糟发酵等工艺，故产品有明显的酱味、己酸

乙酯的窖香。酒质具有放香优雅，酒体丰满，口味绵甜的风格。

摇摇湖北白云边、西陵特曲酒及黑龙江的中国玉泉酒，正是采用

了两种工艺，使酒的感官指标有“芳香优雅，泸茅协调，细腻丰满，

回味爽净，余味悠长”的特色。

摇摇（猿）凤香型白酒
摇摇西凤酒是典型的凤香型白酒，产于陕西省，其传统工艺是以
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