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内容概要

　　《白酒生产技术（第2版）》主要介绍了白酒酿造微生物基础知识、白酒生产原料、糖化发酵剂
、白酒生产机理、大曲酒生产技术、小曲酒生产技术、液态发酵法白酒生产技术、低度白酒生产工艺
、新型白酒生产技术、副产物综合利用、白酒风味与品评等内容。
本书是一本比较全面、有较高实用价值和参考意义的白酒生产专著，在第一版的基础上进行了删减、
修改、补充和更新，充分反映了我国白酒行业技术的发展状况与当前的实际生产技术。
　　本书适合于从事白酒生产的相关技术人员和生产人员阅读，也可供从事白酒科研及相关大专院校
的师生参考。
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章节摘录

版权页：插图：3.酸白酒中需要适量的酸，但是如果酸过多会使酒味粗糙，甚至出现酸馒味而影响酒
质。
发酵卫生条件不好，温度高，发酵时间长，酒醅含淀粉及水分大等因素都会促使生酸菌大量繁殖，从
而生成过量的酸。
使用新曲也会带入较多的产酸菌。
当酒醅中酸过多时，在蒸馏过程中多掐酒尾可以减少入库酒的酸含量。
含酸量高的酒尾可用于其他酒的勾兑和调味。
4.涩涩是由于某些物质作用舌头的黏膜蛋白质，产生收敛作用，从而有“涩”的感觉。
酒中的单宁、过量的酸尤其是乳酸及乳酸乙酯、高级醇、醛类物质及铁、铜等金属离子都会使酒呈涩
感。
涩味的防治可从以下几个方面入手：降低酒醅中的单宁含量，减少用曲量，蒸酒时要控制装甑速度，
缓火蒸馏，分段入库。
5.油昧微量的油就会使白酒出现不良味道。
当用脂肪含量高的原料酿酒，如果保管不当，原料中的脂肪极易变质，而极微量的脂肪臭对酒质的影
响是很大的。
保证原料质量，不使用霉烂变质的陈粮，提高入库酒度以防止酒尾中的高级脂肪酸进入酒中，这些措
施均可减少油味出现。
6.糠腥味也是常见的杂味，这主要是辅料质量不好并且用量大造成的。
如果辅料本身保存不当还会带人霉味及油哈喇味。
保证辅料的新鲜并在使用前清蒸可减少这些杂味。
7.臭白酒有时也会出现臭的感觉。
臭是嗅觉的反应，和味觉关系很小。
就像臭豆腐，闻着很臭，但吃着是香的。
提到臭，最有名的要算硫化物。
白酒中的硫化物大多来自含硫氨基酸如胱氨酸、半胱氨酸、蛋氨酸等。
控制酒醅蛋白质含量有助于减少臭味。
新酒中含有的硫化物在贮存后会大大减少。
总之，解决异杂味最重要的是做好生产管理。
使用劣质原料及生产过程的管理不当是酒质低劣的主要根源。
辅料清蒸，降低曲用量，控制发酵温度，缓慢蒸馏，量质摘酒，这些操作要点是解决酒质的基本方法
，也是根本方法。
勾兑也算一种解决办法。
因为正像之前提到的，很多时候异杂味的产生是酒中微量成分不平衡引起的。
但是这只能算是补救措施。
需要注意的是，靠勾兑解决异杂味切忌“头痛医头，脚痛医脚”。
也就是说不能靠“苦了就加糖”这样的简单解决方法。
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编辑推荐

《白酒生产技术(第2版)》主要介绍了白酒酿造微生物基础知识、白酒生产原料、糖化发酵剂、白酒生
产机理、大曲酒生产技术、小曲酒生产技术、液态发酵法白酒生产技术、低度白酒生产工艺、新型白
酒生产技术、副产物综合利用、白酒风味与品评等内容。
本书是一本比较全面、有较高实用价值和参考意义的白酒生产专著，在第一版的基础上进行了删减、
修改、补充和更新，充分反映了我国白酒行业技术的发展状况与当前的实际生产技术。
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