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前言

中国白酒是世界著名六大蒸馏酒之一，它以精湛的技艺、独特的品质享誉世界，是我国人民物质文化
生活的重要组成部分，成为中华民族的宝贵遗产！
据考证，从裴李岗文化、大汶口文化出土文物中，就发现有杯、壶、觥、觞等饮酒器物及用于发酵的
瓮等陶器。
 今天，酒类生产得到空前发展，2011年全国白酒产量突破1000万吨，销售额3600多亿元，在我国国民
经济和国民生活中占有重要地位，酿酒科技不断取得进步。
本书从实际生产出发，按照白酒生产操作流程撰写，并针对生产中常见的问题提出实用有效的解决措
施，通过对糟醅、黄水等眼观、鼻闻、口尝、手摸等方面判断生产情况，具有很强的实用性和可操作
性。
 作者赖登燡先生是中国首届酿酒大师、中国著名白酒专家、国家级非物质文化遗产酿造技艺代表性传
承人、教授级高级工程师、四川大学客座教授，从事白酒生产和科研40余年，荣获部、省、市各级科
技成果奖15项，现为水井坊股份有限公司总工程师、副总经理。
另三位作者王久明、余乾伟、陈万能均是从事酿酒生产和科研20多年的白酒专家，具有丰富的实践经
验和深厚的理论基础。
他们合著《白酒生产实用技术》，具有较强的科学性和系统性，理论与实践紧密结合，对白酒生产厂
家具有实际指导作用，也可作为科研人员和大专院校师生参考资料。
相信本书的出版，对广大酿酒企业解决生产中实际问题会有很大帮助，对促进中国白酒生产发展和人
才的培养具有十分现实的意义。
我乐为之序。
 享誉酒界一奇葩，专业论著绽新花。
 精湛技艺广传承，酿得美酒醉华夏。
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内容概要

　　本书主要介绍白酒生产过程中的实用技术，包括白酒的分、原辅材料特点和选择、各种酒曲的制
备、各类白酒生产工艺、勾兑调味、酒体设计、质量安全控制、新型白酒生产等。
另外还列出了职业培训鉴定考试试题类型和解答技巧。
本书可供白酒教学科研人员、白酒生产企业技术人员参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.酱香型大曲的检验和质量控制 （1）酱香型大曲生产检验中的常用术语 ①大曲 以
小麦制成而形状较大的含有多菌酶类物质的曲块。
 ②皮张 大曲发酵完成后，曲坯表面的生淀粉部分，叫皮张。
 ③窝水 大曲发酵完成后，曲块内心留有不能挥发水的严重现象。
 ④穿衣 大曲培养时，霉菌着生于曲坯表面的优劣状态。
或大曲培养时霉菌着生于大曲表面出现的白色针尖大小的现象。
 ⑤泡气 培养成熟后的大曲，其断面所呈现的一种现象。
 ⑥生心 大曲培养后曲心有生淀粉的现象。
 ⑦整齐 培养成熟后的大曲，其切面上出现较规则的现象。
这里主要指菌丝的生长与否。
 ⑧死板 培养成熟后的大曲，其断面表现出一种结实、硬板、不泡气的现象。
 ⑨菌斑 大曲表面和内部感染杂菌所呈现的斑点现象。
主要是霉菌等。
 ⑩香味 大曲香味指大曲在成熟贮存以后散发出的一种扑鼻的气味中带有浓香味。
 （2）酱香型大曲的质量鉴别及控制方法 ①酱香型大曲的感官鉴别 A.曲块颜色 曲的外表应有颜色一致
的白色斑点或菌丛，不应有光滑无衣或成絮状的灰黑色菌丛。
光滑无衣，是由于曲料拌和时加水不足或在踩曲场上曲坯放置过久，入房后水分散失太快，在未生衣
前，曲坯表面已经干涸，微生物不能生长繁殖所致。
絮状的灰黑色菌丝是由于培养时曲坯过密，水分不易蒸发或水分过多，翻曲又不及时所造成的。
 B.曲香味 将成品曲块折断，用鼻嗅之，应有特殊的曲香味，不带有霉酸味。
 C.曲皮厚 度越薄越好，过厚是由于入房后升温过猛，水分蒸发太快；或踩好的曲坯在室外搁置过久，
使曲表水分蒸发过多。
 D.断面颜色 曲的横断面要有菌丝生长，且全为白色，不应有其他颜色掺杂在内。
 窝心曲：由于曲块排列过密或后火太小，水分得以蒸发所致。
 曲心里黑褐色：在温度过高或水分蒸发太快，致使微生物不能繁殖造成的。
 曲心长灰黑色：曲坯发酵过程中，后火过小而不能散发过多的水分，这种湿度大、温度低的环境，使
曲心易长灰绿曲霉或青霉。
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编辑推荐

《白酒生产实用技术》可供白酒教学科研人员、白酒生产企业技术人员参考。
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