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摘 要： 对茅台酒进行了一个大生产周期的跟踪研究，总结出一套较完整的技术资料，使茅台

酒传统工艺更加科学化，保证了产品质量，提高出酒率 %" *以上。开始了对茅台酒酿造微生物的

研究，初步统计制曲酿酒中微生物有 ’( 种，其中细菌和酵母各 %" 种，霉菌 %( 种，以芽孢杆菌最

多。对茅台酒的香味成分进行了分析，检出微量成分 %+, 种，其中酸类 !, 种，酯类 (" 种，醇类 ’"
种，羰基化合物 ’! 种，酚元化合物 %! 种，含氮化合物 ’) 种。主体香成分尚不清楚，有待进一步研

究。（丹妮）
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（二）酱香·茅台篇

茅台酒产于贵州省仁怀县茅台镇，以产地命名。它

起源于何时，系何人所创，尚无文物资料可考证，相传始

于 %,"# 年，迄今已有 ’"" 年的悠久历史。%&’& 年，在茅

台镇杨柳湾侧，发现建于清嘉庆八年（%+"’ 年）的化字

炉，其捐款姓名中，有“大和烧房”字样，这是至今惟一可

考证的较早酿制茅台酒的烧坊。解放前茅台酒仅有成义

（%+(% 年）、荣和（%+)! 年）和恒兴（%&!& 年先名为衡昌，

后改为恒兴）’ 家私营酒坊，自称华茅、王茅和赖茅。据

%&#+\%&#& 年统计，华茅和王茅年产量为 (\%" C，赖茅

!"\!( C，以上 ’ 家最高年产量不足 )" C。这 ’ 家私营酒
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坊，虽然鸡犬之声相闻，却老死不相往来，生产技术停留

在原有水平。但产品供应于世，酒质风味特殊，价格昂

贵，只供达官贵人享受。%.%# 年，茅台酒在巴拿马太平

洋万国博览会被评为世界第二名，声誉日增，誉为“酒冠

黔人国”，逐渐被人们所赏识。%.#% 年，新中国人民政府

将上述 & 家私营酒坊接管合并为贵州省地方国营茅台

酒厂，不断投资扩建，生产迅速发展，产量增加，质量提

高，博得国内外人民的好评。%.#! 年，我国第一届评酒

会，茅台酒被评为全国八大名酒。%.## 年，亚非会议以

后，茅台酒在南洋销路大增，被侨胞誉为“国宝”。

%.#/ 年，国家科委制订 %! 年长远科技发展规划，

其中列有总结提高贵州茅台酒传统特产食品的课题，又

被轻工业部列为“中苏合作”重大科研项目。

%.#. 年 $ 月至 %./" 年 & 月，由轻工部组织部科学

研究院发酵所、中科院贵州分院化工所、贵州省轻工科

研所、贵州省农学院和茅台酒厂约 %" 人组成茅台酒总

结工作组，笔者参与和负责该项目。经研究，决定总结工

作内容后，在新老车间选出相同条件的酒窖各 0 个，从

投料到丢糟，经过一个大生产周期的跟踪研究，总结出

一套比较完整的技术资料，找出了改进和提高产品质量

的措施，使传统工艺更加合理与科学化，提高了生产技

术水平，保证了产品质量的巩固和提高，同时提高原料

出酒率在 %" 1以上。这份资料定名为“贵州茅台酒整理

总结报告”初稿，为生产和科研提供了重要文献，又为酱

香型白酒发展提供了科学依据。

% 卓绝工艺

根据 %.#.2%./" 年茅台酒的跟踪研究，总结出其操

作特点，以高温制曲、高温堆积，高温发酵、高温流酒和

贮存期长，称为“四高一长”操作法，产品具有独特优雅

的酱香风味，独树一帜，成为酱香型白酒的典型代表，亦

称茅型。主要工艺要点：

%)% 设备

茅台酒的生产尚属手工操作，设备简单，粉碎原料

沿用石磨，以畜力推磨，改用滚筒磨碎机和排牙滚碎机

后，提高粉碎率 %" 倍以上。制曲曲模大小与制曲质量有

密切关系，其内径为 &3" 445!&" 445/# 44。酒灶的构

造较一般酒厂酒灶不同，酒甑、天锅等要求较高，天锅蒸

酒对产品质量有直接影响，必须选用纯锡制。酒窖有大

小两种，小酒窖容积约 %$ 4&，用大小不等的鹅卵石与粘

土砌成；大酒窖是用长砂石砌成，窖底均有排水沟，以红

土筑窖底。从酒窖生产管理上看，小酒窖比大酒窖好，又

从酒窖产品质量来看，以老酒窖比新酒窖好。贮酒容器

为陶坛，一般容积在 !#" 67 左右，坛外托竹筐，防止翻

倒。按新建的设备与工具作示意图计算，当年度计划生

产茅台酒为 !""" 8 规模。

%)! 原料

酿造原料为小麦制曲，高粱酿酒，以本地供应为主，

或从四川采购，分析了其水分、淀粉、蛋白质等化学成

分，总结出酿造原料的感官指标。对水源和辅料也很重

视，分析杨柳湾沟水、一车间井水和赤水河水的理化成

分，了解其水质与酿酒的关系。辅料为稻壳，又称糠壳，

生产中应用较少，亦应进行清蒸，晾干后备用。

%)& 制曲

用小麦制曲，称为麦曲，一般认为“伏曲”质量好。通

过生产实践，只要生产设备和操作技术到位，同样可生

产好曲。常说“看酒必先看曲”，即酒好必须曲好，这有一

定的科学道理。制曲工艺要点：

%)&)% 原料

小麦原料质量好，要求颗粒饱满，干燥，无霉变和虫

蛀。粉碎适当，粗粉为 /# 1，细粉 &# 1，感官检查无粗

块，以手摸不糙手为宜。拌曲用水要清洁，其用水量为小

麦粉量的 &3 12$" 1。

%)&)! 踩制曲坯

踩制曲坯前，要加曲母粉，原为 $)# 120 1，建议减

少至 & 12# 1。有利于提高麦曲的质量。曲坯较大，中部

凸起，称为包包曲。过去是人工踩曲，现改为机械制成，

要求曲坯平整光滑，四周紧中心较松为宜。

%)&)& 入房培养

曲坯“收汗”后，入房培养，掌握好堆积品温。随着微

生物的生长繁殖和代谢活动，产生大量的热，培养至 /2
3 9，品温上升至 /%2/$ :，即进行第一次翻曲，可闻到轻

微的曲香和酱香；再经 02%" 9，品温又复上升，则进行第

二次翻曲，曲坯香气要比第一次翻曲浓些，并有酱香，大

约经过 $" 9 出房。

%)&)$ 入库贮存

干曲坯放置 02%" 9，待水分降至 %# 1左右，运至曲

库储存 & 个月为成品曲。经检测好曲为黄褐色，具有浓

厚的酱香和曲香；曲块干，表皮薄，无霉臭等气味；以细

菌为主的传统大曲，制曲过程中芽孢杆菌最多，属高温

酒曲，有氨态氮含量高和糖化力低等特点。

%)$ 酿酒

每年五月端午踩曲，九月重阳下沙（投料）酿酒。一

年为一个大生产周期，发酵一个月为小生产周期。常说

“重阳酿酒满缸香”，这与季节气候和新粮上市相关连。

酿酒原料高粱，要求颗粒饱满，无虫蛀和霉变等现象。它

的粉碎度较粗，生沙为二、八成，糙沙三、七成，加水量包

括两次润粮及量水，总量不超过高粱重量的 #/ 1。润粮

水温在 ." :以上，润粮时间保持在 %0 ; 以上。润粮中加

母糟（酒醅），其用量为主原料重量的 %" 1，在蒸粮前和

蒸粮后（洒酒尾前）各为 # 1，要求翻拌均匀，蒸粮时间

在 ! ; 以上，以蒸熟无白心为宜。



熟粮出甑，摊凉撒曲，其用曲量依轮次而不同，总用

量为粮重的 !" #$!% #，然后洒酒尾。开始堆积，这是独

特而重要的工艺，起到培菌增香的作用。收堆时必须注

意收堆的位置、高矮和温度等，使酒醅疏松，含空气要

多，并要均匀一致，堆积 &$’ (，品温达 ’& )时，闻有带

甜的酒香，即可入窖发酵。入窖前，酒窖使用 *++ ,- 左右

木柴烧窖，烧窖时间为 *$&./ 0，可消灭杂菌和提高窖

温，扫净后撒底曲。入窖时，将堆积醅稍加拌和，开始入

窖，每隔 &$’ 甑洒酒尾一次，边入边洒，窖底宜少，逐渐

由下而上加大酒尾用量，入窖时间宜短，保持正常发酵。

入窖完毕，扒平撒一薄层稻壳，加盖两甑盖糟，用泥密

封，严禁踩窖，不让窖泥有裂缝，特别要注意管窖工作。

酿酒工艺可分生沙、糙沙和熟糟（醅）’ 个阶段，生

沙操作经发水（润料）、糙母糟、泼量水、摊凉、洒酒尾、撒

曲、堆积、烧窖、下窖、发酵等工序，以烧窖和堆积工序最

为独特，与产品质量有密切关系；糙沙操作为新原料与

生沙糟各半，经润粮、开窖、蒸酒、蒸粮、堆积、发酵等工

序，其中堆积温度高，最高为 "/ )，发酵温度也高，一般

为 "*$"" )；熟糟操作为开窖蒸酒、摊凉撒曲、堆积、发

酵等工序，连续不断地（不再投料）进行 1 次蒸酒，发酵

期均为一个月，堆积和发酵温度均较高，前者温度为 ’1
)，后者温度达 ’2 )。

上甑（即装甑）蒸酒非常重要，稻壳用量甚少，从第

三次蒸酒后才逐渐少量使用，必须细致，做到疏松均匀，

不压汽、不跑汽，以缓慢蒸酒为宜，流酒温度宜高，以流

酒的香味和酒度相结合进行摘酒。入库时按不同轮次与

单型酒分别盛于传统陶坛中，让其自然贮存老熟，称为

陈酿。有专职人员进行管理。新酒贮存一年后，按不同轮

次和单型酒进行并坛，称为“盘勾”，再继续进行贮存。

*./ 成品

每年酿酒操作经过 ! 个轮次的发酵蒸酒，一轮酒称

为生沙酒，二轮糙沙酒，从第三轮开始不加新原料的为

大回酒，以三至五轮酒产量多、质量好，六轮小回酒，七

轮枯糟酒，八轮丢糟酒，仅取其中二至七轮酒为入库酒，

贮存 ’ 年后再进行精心勾兑，然后包装出厂。

*./.* 勾兑

该酒操作独特，历来讲究勾兑，称为勾酒。勾酒前先

了解陈酿酒的酒龄、轮次和酒度等，决定选用哪些酒用

来勾兑，然后将选出的酒逐坛取样尝评，如无水、油、苦

味者取出一小杯倒入酒瓶中，经混合后认为符合产品质

量标准，由厂质量委员会鉴定后，方可正式进行勾兑。每

次勾酒约 ’+$"+ 坛，使其酒度一致，香味协调，但调整酒

度是严禁加浆的。将刚勾兑好的酒与前批出厂酒同时取

样尝评，认为这两批酒风味有差别时，可将两批酒混合，

或重新进行勾兑，达到出厂质量标准为止。勾兑好的酒，

装瓶后需要静置 */$&+ (，其色泽、香气和口感更加谐调

丰满。从酒库取酒时，尚保留 / #$*+ #陈酒，可起接种

老熟的作用。

*./.& 酒度

出厂酒度，由酒师勾酒“看花”来决定的。看花方法

是用瓷碗舀动酒液，产生酒泡浮于液面，这种浮于液面

的酒泡，称为“酒花”。由于酒精与水的混合液在不同的

酒精浓度时产生不同的表面张力和粘度，酒液中酒花的

大小、多少及留存时间，能决定酒度的近似值。茅台酒生

产中常见的酒花有鱼眼花、堆花、满花、碎米花和圈花 /
种，以满花为出厂标准。经检测，满花时酒度相当于 "!
#（3 4 3）。

*./.’ 尝评

酒厂成立有尝评委员会，对入库酒和出厂酒进行感

官质量检查。出厂酒留有对照样，按照色、香、味的优劣

来判断。

*./." 包装

包装选用特制陶质酒瓶，有外销和内销两种，外销

为白色，内销呈褐色，容积均为 +./ ,-。包装有严格的规

章制度，对洗瓶、灌酒、盖木塞和贴商标等要一丝不苟。

外销瓶上系有丝带，织有“中国贵州茅台酒”字样，防止

伪造。特别是酒瓶和商标具有民族风格，代表着产品的

重要特征。

& 总结成果

茅台酒是世代相传的珍品，通过跟踪研究和总结工

作，对传统工艺进行了改进，如从作坊式操作到工业化

生产；从肩挑背扛到半机械化作业；从手摸足踢、灵活掌

握到有文字资料传授。这些都使茅台酒工艺不断得到发

展与创新，提高了生产技术水平和产品质量，成为最早

的国营大型一级企业之一。

&.* 微生物分离鉴定

*2%/ 年，贵州轻工科研所对茅台酒酿造微生物开

始进行研究，经分离与观察制曲酿酒中微生物，种类繁

多，相当复杂，常见的有细菌、根霉、毛霉、念珠霉、曲霉、

酵母等。制曲过程中微生物，主要来源于曲母，以细菌最

多，念珠霉次之，酵母、根霉、毛霉等较少。酿酒车间的微

生物，以酵母和细菌最多，霉菌次之，因取样季节等不同

而异。这项工作是胡国焕历时 2 个月的工作，初步统计

制曲酿酒中微生物共有 ’/ 种，其中细菌和酵母各有 *+
种，霉菌 */ 种，但常见的有 *1 种，并绘出了形态示意

图。

*21+ 年，中科院学部委员（院士）、微生物研究所副

所长方心芳先生赴茅台酒厂调查访问，见到《贵州茅台

酒整理总结报告》资料，后派该所郑文尧去茅台酒厂分

离菌种，并请贵州省轻工所同志到微生物所分离鉴定茅

台酒曲。经分离鉴定茅台酒曲的微生物，确认证实芽孢
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杆菌最多，鉴定的 %. 种芽孢杆菌（枯草芽孢杆菌）中有

# 株产生黑色素。这些菌株培养在碎麦粉中，也生成像

茅台酒曲的香味。茅台酒醅中有酒精发酵力较强的卡尔

斯伯酵母、酿酒酵母、产生香气的白地霉、假丝酵母、还

有栗酒裂殖酵母、球拟酵母、毕氏酵母、甚至有掷孢酵母

等。建议在气温低的地方，有必要混合培养酵母菌，可以

提高茅台大曲的质量。茅台酒曲中也分离出各种霉菌，

如曲霉、根霉、毛霉、青霉、甚至很难生长的红曲霉。这些

霉菌多在曲子表面繁殖，生成孢子，耐高温高湿的孢子

才能幸存下来。另外在“高温培养中发现一种高温霉菌，

像黄曲霉，不过菌丝稍长。&!/&# 0不生长，$# 0才生

长 ”。 这 有 点 像 斋 藤 肾 道 所 描 写 的 金 色 嗜 热 子 囊 菌

（!"#$%&’()*( ’*$’+,-’)*(）的特征。通过方老调查研究，

确认茅台酒曲是一种细菌曲，认为以前少见，从此得到

共识。

!)! 制曲的改进与正名

酿酒必先制曲，它是培养有益菌类，利用自然界微

生物，分泌出许多复杂的酶，应用它的化学性能来完成

的。制曲配料中加入 $)# 1/2 1大曲粉，有优化接种的

作用。总结时建议选用生产中好曲作曲母，减少曲母量

至 & 1/# 1，有利于提高大曲的质量。经生产实践证明，

能起到良好的效果。检测酒曲中微生物，不论是好曲、次

曲、新曲或老曲大致相同，细菌数最多（约占 2$ 1以

上），霉菌次之，酵母最少，一致称为细菌曲。

!)& 酿酒操作中的难题

总结期间，发现大生产发酵糟（酒醅）有结饼现象，

称为“烧包、烧籽”，影响了产品质量。这种结饼现象的产

生，是由于发酵窖泥封不严，让空气进入窖内，霉菌繁

殖，使酒醅结饼。借鉴泸州老窖大曲酒的管窖经验，建议

密封管窖，经班组在酒窖上插“红旗”竞赛，终于消灭了

历年来酒醅结饼的老、大、难问题，提高了产品质量和出

酒率。

在酿酒过程中，因稻壳使用甚少，生产轮次又多，酒

醅粘性大，装甑蒸酒是最大的难题。经测定蒸酒效率，最

低为 3%)# 1，最高 2# 1，其中大回酒蒸酒效率在 3# 1
左右，出甑糟含酒精为 %)# 1/!)4# 1，说明蒸酒效率较

低。经生产班组技术比武，要求以细、匀、轻、快的操作要

点，即装甑操作要细、醅料要细，装甑要匀、醅料要匀，见

汽就撒，装甑动作要轻，盖甑要快，尽量避免跑汽，其结

果提高了出酒率，一致认为比过去出酒多了。

!)$ 制订产品质量指标

根据历年来分析入库酒 ." 个酒样和出厂酒 !# 个

酒样的分析数据，暂订其理化指标如表 %。

按照成品酒色、香、味的优劣，拟订了感官质量指标

为：

入库酒：无色透明，芳香醇和，有回甜味，糙辣轻，无

怪味。

出厂酒：无色（或微黄）透明，特殊芳香，醇和浓郁，

味长回甜。

!)# 大生产的异常情况

制曲酿酒过程中，因工作量大，操作繁重，影响操作

因素较多，常出现一些异常情况，总结出其防止和处理

办法。制曲时如有曲皮变黑、白色皮曲和醋虱等病害，制

订了防止的方法。酿酒的发酵糟水分不足，有“烧包、烧

籽”现象，蒸出的酒带泥味或酸味，制订了操作处理办

法。

& 酱香之葩

%43"，茅台酒总结工作完毕后，笔者向轻工部及发

酵所有关领导汇报工作，提出要分析茅台酒等的香味成

分，有利于我国名酒企业的发展，得到轻工部科研司葛

春霖司长的同意与支持，这项工作就逐渐开展。%43#
年，轻工部以（3#）轻食 &" 号公文通知部发酵 所 、香 料

所、内蒙古轻化工所、汾酒和茅台酒试点组，承担纸上层

析和气相色谱分析任务。

%43& 年，我所成立白酒组，笔者任组长，着手分析

茅台酒等全国四大名白酒的香味成分，建立了纸上色谱

法和薄层层析色谱法。

%434 年，葛司长与中科院大连物理化学所联系，我

所万良才、胡国栋去该所合作研究茅台酒的香味成分，

采用化学分族浓集和气相色谱法，首次剖析茅台酒的主

要香味成分，定性的达 #" 种，新检出的 !3 种。

%4.3 年，笔者应茅台酒厂的邀请，赴该厂讨论制曲

等问题，带回酱香、醇甜和窖底香 & 种单型酒，用气相色

谱和感官尝评进行了研究，对 $5乙基愈疮木酚的尝评

结果，似北京“薰干”气味，说明它不是茅台酒的“主体

香”。

%4.. 年，我所开展气相色谱工作，探索茅台酒的

醇、酯等主要组分，分析了新酒与陈酒中香味成分的差

异，“葵花”与“红星”酒中主要醇、酯组分含量的不同。

%4.4 年，我所胡国栋用气相色谱法分析茅台酒等

的挥发性酚类化合物，共检出苯酚、愈疮木酚、$5乙基愈



疮木酚等 !" 种，同时与五粮液进行对比，证明 #$乙基

愈疮木酚不是茅台酒的“主体香”。

!%&" 年贵州轻工科研所和茅台酒厂对茅台酒主体

香的研究，认为茅台酒的酱香是“前香”和“后香”两部分

组成的复合香，“前香”以酯类为主，呈香作用较大；“后

香”是酸性物质为主，为“空杯香”的特征成分，对酱香的

呈味作用较大。酱香是在茅台酒特殊工艺条件下产生

的，以高温制曲和高温堆积最为重要。

!%%! 年，我所胡国栋选用 ’()"*+ 交联石英毛细

管柱、动态顶空进样技术等仪器设备，对茅台酒及其他

香型白酒如白云边、景芝白干和四特酒进行了深入研

究，了解其香味成分与香型的关系。综合国内各研究部

门的分析结果，据不完全统计，在茅台酒中检出的微量

成分共计 !&, 种，其中酸类 ", 种，酯类 -* 种，醇类 .*
种，羰基化合物 ." 种，酚类化合物 !" 种和含氮化合物

./ 种。

随着人民生活水平的提高，饮酒习惯发生了变化，

逐渐以高档的酱香型白酒招待客人，同时我国旅游事业

日益发展。为了满足国内外不同层次消费者饮酒习惯的

需求，应该生产更多更好的高档酱香型白酒，争取多出

口创外汇。

"* 世纪 /* 年代以前，我国生产的高档酱香型白

酒，只有贵州茅台酒成为供外交和出口专用酒，因年产

量有限，国内市场没有销售，人们以能喝茅台酒为荣。当

时四川恢复了酱香型郎酒生产，还限制粮耗在 -0! 以

内。

"* 世纪 ,* 年代开始，国内掀起“学茅台、创名牌”

的热潮，兄弟省市酒厂不畏山高路远去茅台酒厂参观学

习，揣摩生产技术。同时因科技成果推广和技术交流的

开展，从南到北都有酒厂试制或生产酱香型白酒，已在

全国一些省市开花，一批仿酱香风味的新产品问世。

!%,& 年，长沙召开的全国名白酒、优质白酒会议，

各地送评的酱香型白酒样品 !# 种，已经形成一定的生

产规模，突出了酱香风味，博得了当地消费者的喜爱。

!%,% 年1!%&% 年举行的 . 届全国评酒会，曾先后荣获全

国名优白酒称号的大曲酱香型中茅台酒、郎酒、武陵酒

为国家级名酒（金质奖）；特酿龙滨酒、习酒和珍酒为国

家级优质酒（银质奖）；麸曲酱香型中迎春酒、黔春酒、凌

川白酒等 - 种为国家级优质酒（银质奖）。另外有的产品

已被评为部或省市级名酒。这说明酱香型白酒品种增

多，产量扩大，提高了产品质量，在市场上获得了消费者

的信赖，在消费者心目中有较大的影响，成为全国白酒

- 种香型中的佼佼者。

!%&, 年，中国白酒协会在北京召开酱香型白酒质

量风味座谈会和产品交流会，到会的有 !# 个省、直辖

市、自治区的 .- 个生产酱香型白酒的厂家和所生产的

.& 个产品，出席会议的人员共 !#. 人。在会上交流了各

酒厂的生产经验，尝评了产品，一致认为，产品酱香风格

突出，酱香型白酒必须进一步发展。

提高酱香型白酒的质量，酒曲是基础，酿酒是关键，

勾兑是技巧。以酿酒为主，勾兑为辅，所谓三分勾兑七分

酿酒，各有特色，必须做到精益求精，使其更快地发展。

同时，要抓好科技与人才的开发，技术工作需要较多的

人才，应与事业进展相适应，抓紧培养和培训人才，为其

发展增添力量。

全国酱香型白酒约有 /* 多个生产厂家，估计产量

在 "2- 万吨左右，在各类香型白酒中占的比重不大，有

待持续地发展。

!%%* 年，贵州茅台酒厂举行全国酱香型白酒协作

组成立大会，来自全国 !" 个省市 .. 个酱香型酒厂的

&% 名代表参加了会议，总结交流了酱香型白酒生产、经

营和管理的经验；讨论研究了如何开展协作，加强科研，

共同攻关，加快优质酱香型白酒的发展；尝评检查了 ##
中酱香型白酒的质量；选举产生了酱香型白酒协作组组

织机构。

这次会议对全国酱香型白酒企业加强协作，增进友

谊，深化改革，加强管理，提高质量，节粮降耗，调整结

构，提高效益，扩大声誉等都产生了积极作用和重要的

意义。

茅台酒生产持续稳定地发展，与我们敬爱的周总理

的关爱是分不开的，用茅台酒招待美国尼克松总统、日

本田中荣角首相，在国内招待外宾或出国访问亦用茅台

酒，享有很高的评价。被称为我国的外交酒“国酒”。茅台

酒与法国科涅克白兰地和英国苏格兰威士忌酒齐名，称

为世界上三大蒸馏酒，因此名扬天下。

为了增大茅台酒的产量，中央和地方政府十分重

视，国家逐年投资扩建，全厂职工不懈努力，加强生产技

术 管 理 ， 促 进 了 企 业 升 级 和 提 高 经 济 效 益 。 通 过

345%**" 质量体系论证，!%%& 年茅台酒产 量 为 -*," 6，
合格率为 %&2! 7，吨酒粮耗为 #2-& 6，淀粉利用率上升到

.,2#& 7，同期年利税为 #*%** 万元，出口量在 !*** 6 以

上，成倍增长。在保证茅台酒质量前提下，"**. 年茅台

酒产量已突破万吨，现又启动新的万吨工程，实现了周

总理等老一辈领导人期望的遗愿。

# 体会与讨论

茅台酒为我国名酒，也是世界名酒，在国内外声誉

很高，有着特殊的地位和作用。通过首次总结工作，统一

了传统操作法，做到去粗取精，去伪存真，提高了生产技

术水平，保证产品质量的稳定和提高，这标志着继承和

发扬了我国制曲酿酒的卓越技术和高超水平。

!%,- 年，笔者应邀去广州参加春季广交会，受轻工
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部曹鲁副部长委托，调查茅台酒出口和青岛啤酒外销的

情况。据当时统计茅台酒的年产量，从 %.#/0%./! 年的

最低为 !1$ 2，最高达 .%! 2，平均为 #%3 2，一般年份产量

在 $"" 2 左右，规定贮存期为 & 年。从 %.#/0%./1 年，茅

台酒出口量，最低为 %$ 2，最高达 %!" 2，平均为 ## 2。从

茅台酒的年产量和出口量看，现已成倍增长，说明是在

飞跃的发展。

%.3# 年，我所研究茅台酒等三大香型白酒的贮存

老熟机理，笔者任组长，以理化分析与感官尝评相结合，

与中科院感光化学所合作，测定酒中氢键缔合作用，即

缔合度。经研究结果，在理化分析方面，三大香型白酒在

贮存过程中变化不太明显，尚不能足以用作控制贮存老

熟的依据；利用核磁共振技术测定上述酒中酒精与水分

子的缔合度，发现在贮存的头 &0$ 个月，它们的缔合过

程已达到平衡，贮存期再延长时，变化不明显，这与白酒

中多种有机酸对氢键缔合作用的影响有关。因此，白酒

中氢键的缔合作用，不能作为控制白酒贮存老熟的主要

指标。在感官尝评方面，清香型和浓香型白酒在贮存 #0
/ 个月后，酱香型白酒在贮存 . 个月后，它们的感官尝

评结果趋于稳定，这与理化分析数据基本上是吻合的，

其中酱香型白酒的贮存期越长，香味越好，为茅台酒贮

存期长提供了依据。

我国名白酒是经评比产生的，第二届全国评酒会，

酒样未分香型，依据“香、醇、甜、净”的风味，以酒论酒进

行评比，其结果浓香占有明显的优势，五粮液等排在前

三名，酱香排在其中，茅台酒排名第四，清香则尾随其

后，这次评酒结果公布后，曾引起一些议论。以 %.1. 年

第三届全国评酒会开始，白酒评比将酱香、清香、浓香、

米香和其他香进行分类。茅台酒的感官评语为：无色（微

黄）透明，酱香突出，酒体醇厚，幽雅细腻，香味谐调，回

味悠长，空杯留香持久。

茅台酒生产还有两个问题应进行探讨，一是茅台酒

曲为高温细菌曲，是产生酱香风味的独特工艺，其发酵

机理有待进一步研究；另一是茅台酒的“主体香”已经研

究了几十年，分析微量香味成分近 !"" 种，至今尚未弄

清楚，又未制订香味“国标”，对其信誉可能有影响。因此

酱香型白酒的“主体香”应有新的认识，希望尽快制订茅

台酒的国家质量标准。!

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

高洲酒业二万吨白酒生态园专家指导会召开

会议会场 专家尝评酒样 浓怡方等专家扬铲下窖

本刊讯：高洲酒业二万吨白酒生态园专家指导会于 !""# 年 & 月 &" 日在高洲酒业有限责任公司召开。全国著名白酒专家沈怡方、高

月明、赖登火圣、徐占成、庄名扬等一行 %" 余人出席了会议，中国酿酒工业协会理事长王延才、白酒分会秘书长赵建华、四川食品协会秘书

长杨俊及高县严副书记、人大杨副主任出席了会议。会议由赖登火圣主持，高洲酒业董事长杨永祥向与会代表介绍了公司发展情况及新的

规划，新建 !"""" 吨白酒生态园占地 %""" 余亩，其中征用 &"" 余亩，租用 1"" 余亩。建设了有效的排水系统和环卫处理系统；投资 !"" 多

万元购置苗木，创建生态环境，种植草坪，保护水资源；已建成有效水域面积 $" 余亩的深水池，依山而建的绿化带，令人心旷神怡；建立了

#"""" 亩红粱生产基地，为“三农”服务，助农增收，保证了粮源，同时也保证生产出的白酒成为绿色食品、有机食品。高洲酒业立志要提高

基酒质量，为行业服务；开发个性化产品，拓展市场。

会前，沈怡方等一行专家实地考察了高洲酒业新建 !"""" 吨白酒生态园，并为第 .34 和 ..4 窖池投下第一铲入窖粮醅。同期，对高洲

酒业的基酒和调味酒共 / 个样品进行了感官尝评。

徐占成代表专家们对尝评白酒样进行了综合点评，认为所有酒样的多粮浓香型典型性突出，两个基酒味纯净，醇甜，尾味干净；$ 个

调味酒主体香特别突出，浓郁优美，其中两个样味甜、醇厚，两个样单纯，回味悠长，都是很好的调味酒，具备五粮型风味特征。并对 !""""
吨白酒生态园建设提出建议：!要逐步形成核心技术；"找准合作伙伴；#创建核心产品。

沈怡方高工对高洲酒业给予高度评价：!生态环境建设好，工业生产与自然态环境和谐，在建设生产车间的同时，加强生态环境的建

设，做到和谐统一；"酒质好，生产基础较好，产量有增长；#有雄心壮志，在当前的白酒形势下，继续扩建 ! 万吨，边投产边建设，精神令

人感动。同时指出：建设新基地时，要注意工序之间的合理平衡，并注意管理人员和技术人员的培训，与生产同步提升。高月明、赵建华、

杨俊及高县严副书记等发表了热情洋溢的讲话。（晓）


