第8章 酒  类

学习要点：

1、按照不同的分类方式，酒可以分为不同的种类。最常见的是在商业经营酒类批发和零售中可分为白酒、啤酒、黄酒、果酒和配制酒及国外蒸馏酒。

2、酿酒的基本过程主要包括淀粉糖化过程和酒精发酵过程。

3、白酒的酿造原料有主要原料、辅料、酒曲、酒母、水等，酿酒工艺主要有固态法和液态法两种。对白酒通过感官检验及理化指标的控制及良好的包装和保管来保证其质量。

4、啤酒的酿造原料有大麦、酒花、辅助原料、啤酒酵母、水等。按照不同的分类方式，啤酒有许多种类。

5、黄酒、葡萄酒和果酒的酿造原料与白酒及啤酒有所不同，酿造工艺也有各自的特点。

6、白酒、啤酒、黄酒、葡萄酒和果酒各自又包括不同的种类，都有许多名酒及其特点。

第一节  酒的分类及酿酒的基本原理

一、酒的分类

（一）按酿造方法分类

1.酿造酒（或称压榨酒）：原料经糖化（或不经糖化）发酵后采用压榨方法使酒与酒糟分离制成的酒。这类酒成品酒中酒精含量低，刺激性小，营养成分含量高，如啤酒、黄酒、果酒等。

2.蒸馏酒：含淀粉或糖较多的物质为原料，经过糖化、发酵后，采用蒸馏的工序制成的酒。酒中酒精含量高，刺激性大，如白兰地、白酒

3.配制酒：用成品酒或食用酒精作为酒基，再配以香料，中草药和添加适量的糖和食用色素配制成的酒。如竹叶青、五加皮、青梅酒等。

（二）按酒中酒精含量分类

1.高度酒：酒中酒精含量在40%以上，用蒸馏制成的酒，如白酒、威士忌等。

2.中度酒：酒中酒精含量在20—40%之间。如青梅酒、人参酒、莲花白等。

3.低度酒：酒中酒精含量在20%以下。如葡萄酒、黄酒、啤酒等。

（三）按糖分含量分类

1.干型酒：葡萄酒中的糖经发酵后，绝大部分成为酒精，酒中含糖量0.4克/100毫升以下；如民权干葡萄酒、沙城白葡萄酒。黄酒中含糖量0.5克/100毫升以下，如元红酒。

2.甜型酒：葡萄酒中含糖量5克/100毫升以上，如中国红葡萄酒、烟台红葡萄酒等；黄酒中含糖量10克/100毫升以上，如香雪酒。

3.半甜型酒：葡萄酒中含糖量为1.2—5.0克/100毫升，如通化半甜葡萄酒等。黄酒中含糖量5—10克/100毫升，如善酿酒、福建老酒。

4.半干型酒：葡萄酒中含糖量0.4—1.2克/100毫升，如沙城半干葡萄酒。黄酒中含糖量0.5—3克/100毫升。如加饭酒。

（四）按商业习惯分类

在商业经营酒类批发和零售中可分为白酒、啤酒、黄酒、果酒和配制酒及国外蒸馏酒。

1.白酒类：以含淀粉和糖类较多的物质为原料，通过酒曲、酵母的糖化和发酵，经蒸馏而制成的一种无色、透明、含高度酒精成分的酒称为白酒。酿酒原料不同，又分为粮食白酒、薯干白酒和代用白酒。根据酿酒中采用糖化剂不同，又分为大曲酒、小曲酒和麸曲酒。

2.黄酒类：以糯米、粘黄米(黍米)为原料，用麦曲、红曲、酒药进行糖化发酵，经压榨而制成的一种低度酒，称为黄酒，如绍兴酒、南方红曲黄酒、即墨老酒等。

3.啤酒类：啤酒是以麦芽、酒花为原料，经过糖化发酵酿造而成的含有低度酒精和二氧化碳的酒。

按麦芽汁浓度可分为低度啤酒，原麦汁浓度为7—8o，酒精含量为2%左右；高度啤酒，原麦汁浓度为14—20o，酒精含量为4.9—5.6%；中度啤酒，原麦汁浓度为11—12o，酒精含量为3.1—3.8%。

4.果酒类：以各种果实为原料，发酵酿制而成的具有果实风味的一种低度酒。如山楂酒、苹果酒、葡萄酒等。

5.配制酒以葡萄酒或蒸馏酒为酒基，加入各种调香物质，配制而成，如露酒、药酒。

6.国外蒸馏酒类：蒸馏酒由于酿酒原料不同，酒度不同，除我国的白酒外世界蒸馏酒还有白兰地、威士忌、伏特加等。

二、酿酒基本原理

在酿酒过程中，淀粉吸水膨胀，加热糊化，形成结构疏松的α—淀粉，在淀粉酶的作用下分解为低分子的单糖。单糖在脱羧酶、脱氢酶的催化下分解，逐渐分解形成二氧化碳和酒精。以淀粉为原料酿酒，需经过两个主要过程，一是淀粉糖化过程，另外还要经过酒精发酵过程。

（一）淀粉的糖化

淀粉在催化剂淀粉酶的作用下水解为单糖。淀粉酶来源于酒曲中的微生物，反应过程如下：

                   淀粉酶

(C6H10O5)n  + nH2O        nC6H12O6

（二）酒精发酵

淀粉在淀粉酶作用下转化为葡萄糖，葡萄糖在酒化酶的作用下转化为酒精，酒化酶是由酵母菌分泌出来的。多数酒曲中也含酵母菌（除麸曲）。反应过程如下：
                      酒化酶

C6H12O6           2C2H5OH  +  2CO2
第二节   白  酒

一、白酒的原料

生产白酒的原料包括：主要原料、辅料、酒曲、酒母、水等。

（一）主要原料，选择含淀粉或糖较高的谷物、薯类和某些含野生淀粉原料。谷物是酿造白酒的主要原料，主要包括高粱、玉米、大米、大麦等。

1.高粱：是我国酿造名优白酒的主要原料，主要用于大曲酒。

2.玉米：玉米中含有较多植酸，发酵中分解形成甜味物质和甘油，使白酒的味甜醇。

3.大米：是我国酿造小曲酒的主要原料。大米质地纯净、无皮壳，成品酒带有特殊的米香。

4.大麦：大麦中的蛋白质含量高，蛋白质含量高发酵后产生较多的高级醇，使酒味冲、辣。

5.薯类：薯类淀粉含量高，产量大，适用于酿酒，而且出酒率高，但酒中甲醇含量高，薯干味较浓。

（二） 辅料

辅料又称填充料。工艺中采用固态法发酵时，必须加入一定的辅料，调整淀粉浓度有利于糖化发酵。酿造白酒常加入的辅料主要有稻壳、谷壳、花生壳和玉米芯等。

（三）酒母

纯种酵母扩大培养后，含有大量酵母菌的培养液称为酒母。主要作用是使可发酵糖转变为酒精和二氧化碳，也称酿酒中的发酵剂。

（四）酒曲

使用淀粉为原料酿酒的糖化发酵剂。酒曲中生长各种微生物，分解出淀粉酶，使原料中的淀粉转化为可发酵糖，发酵微生物，可将发酵糖转化为酒精。酿造白酒的酒曲主要有大曲、小曲、和麸曲。

（五）水

水是酒中的主要成分之一，水质的好坏直接影响到产品的质量和风味，俗话说“名酒产地，必有佳泉”，在酿酒过程中，水是物料和酶的溶剂，直接影响糖化和发酵，因此，酿造白酒所用的水最低也应符合饮用水的标准。

二、白酒的酿造工艺

（一）固态发酵法生产白酒

固态法生产的白酒糖化和发酵都是在低温下进行的。可以防止酵母过早衰老，提高发酵力。固态法发酵原料含水量在50—60%，原料基本被水吸收，经过一次糖化发酵后，原料中还有较多的淀粉，工艺中采用继渣配醅反复多次糖化发酵，可提高原料中淀粉的利用率。经多次糖化发酵，形成较多的呈香呈味物质，有利于提高白酒的风味。

（二）麸曲白酒生产工艺

麸曲白酒以高粱、玉米、薯干为原料，采用纯种麸曲酒母代替大曲（麦曲）作糖化发酵剂，发酵周期短，淀粉出酒率高，特别是酒中酯含量低，香气不浓，质量一般。麸曲白酒生产特点是麸曲加酒母，合理配料，低温发酵，定温定烧。麸曲白酒清蒸法工艺流程如下：

原料    粉碎


        配料     蒸煮     扬冷    加曲     加浆水和酒母


                 入池糖化发酵     出池蒸馏（加谷糠）


                                 酒糟  白酒     勾兑    成品


                                 丢糟 

1.原料粉碎：粉碎的目的是增加淀粉均匀吸水，增加原料颗粒的表面积，有利于糖化和发酵，提高原料的利用率。同时在热的作用下，可以除去原辅料中的邪杂味。

2.配料：配料要求主料、辅料，酒醅配比合理。以谷类和薯类为原料，配料时淀粉浓度应控制在14—16%。

3.蒸煮：在蒸煮中借助于温度和水分的作用，使原料中淀粉吸收水后膨胀破裂，形成结构疏松的α—淀粉。

4.扬冷：降低原料温度，便于加入麸曲和酒母，进行糖化和发酵。通过扬冷可以散发配料中不良气味，使配料吸收氧气，有利于糖化菌的生长。一般温度控制在30—32oC左右。

5.加曲、加酒母和加浆水：加曲温度在25—35oC左右，比入池温度高2—3oC，加曲温度过高，入池升温快，杂菌易繁殖。

6.入池糖化发酵：入池根据气温、淀粉浓度、操作方法不同而异；入池淀粉浓度一般在14—16%左右，冬季可偏高，夏季可偏低；入池酸度，谷类原料为0.6—0.8o（中和100克配料消耗1N NaOH一毫升为1o）；薯干原料为0.5—0.6o。

7.蒸馏：蒸馏的目的是将酒醅中的酒精成分和芳香物质一起蒸出，驱除有害物质，浓缩酒精。

（三）液态发酵法生产白酒

液态发酵法生产的白酒，目前采用一步法发酵工艺，在风味和质量上达不到要求，只能将它作为酒基（半成品），再经工艺浸香、调香、串香等，也是固态结合法生产的白酒。

1.串香法：将一步法生产的液态白酒装入甑桶底，甑桶内将有固态发酵的香醅（酒糟发酵而成），酒质汽化通过香醅，使香醅中的呈香、呈味物质进入白酒中。

2.浸香法：把酒糟发酵的香醅浸于酒基中形成醪液，再经过蒸馏，使酒味和谐，风味变好。

3.调香法：用液态法白酒为酒基勾兑优质白酒，提高液态白酒的风味，方法简便。                                  

三、白酒的成分和质量

（一）白酒中的主要成分

1.酒精：为白色透明液体，有独特的辛辣气味，具有较强的刺激性，酒精是衡量白酒酒度高低的标志，白酒的酒都是以20oC时酒精的容量百分比来表示的，如100毫升白酒中含40毫升酒精，其酒精度为40o。

2.总酸：白酒中各种酸的总称。

白酒中的有机酸主要是指醋酸、丁酸、己酸和乳酸。有机酸含量对白酒的风味影响较大。白酒中还存在有一些低分子脂肪酸，如甲酸、乙酸、丙酸、丁酸、己酸等。他们随水蒸汽蒸馏进入白酒中，具有刺激性，分子量增加刺激性降低，对白酒中主香气体起烘托作用。

3.总酯：是白酒中各酯类的总称。白酒中所含有的各种酯类主要是乙酸乙酯，己酸乙酯，乳酸乙酯和丁酸乙酯，是决定白酒香型的主要成分。

4总醛：白酒中的总醛主要是乙醛、乙缩醛、丙烯醛及糠醛。醛类多数是醇氧化酸的中间产物，具有强烈的刺激性和辛辣味，含量多，质量次。

5.高级醇：习惯上称为“杂醇油”是高分子醇的混合物。白酒中存在的高级醇主要是异戊醇、异丁醇、正丙醇、和少量的其它高级醇。我国对白酒中高级醇的含量有限制。

6.甲醇：白酒中的甲醇主要来源于原料中的原果胶物质，水解后生成甲醇，特别是薯类及代用原料中果胶物质含量较高，成品酒中甲醇含量高，影响酒的质量，甲醇对人的视觉神经损伤可致失明。

7.氰化物：以木薯或代用品为原料酿造的白酒，原料中的成分在发酵中分解形成氰化物，氰化物有剧毒，对人体健康有害无益。

8.铅：白酒中铅主要来源于酿酒容器和冷凝器。

（二）白酒的香型

1.清香型：以山西杏花村汾酒为代表，又称汾香型。主香成分是乙酸乙酯和乳酸乙酯。酒质清香芬芳，干润爽口，醇厚绵软，酒味纯正。具有传统的老白干风格，如西凤酒、宝丰酒等。

2.浓香型：以四川泸州特曲和五粮液为代表，又称泸香型和窖香型，主香成分是己酸乙酯和适量的丁酸乙酯。入口甜、落口绵、芳香浓郁，绵柔甘冽，回味悠久。特点：饮后尤香，香气浓，如全兴大曲、五粮液、泸州老窖特曲（四川产）古井贡酒（安徽产）。

3.酱香型：以茅台酒为代表，又称茅香型，主香成分是挥发性的酚元化合物，还含有多元醇和多元酚等，是酱香、窖底香和醇甜三种成分融合的独特风味。特点：回香绵长，留杯不散，醇香优雅。

4.米香型：又称蜜香型，以桂林三花酒为代表，主香成分是乳酸乙酯和乙酸乙酯，高级醇共同形成的香型。特点：入口绵甜，幽香纯净，如全州湘山酒等。

5.复香型：又称兼香型，兼有两种以上香型的白酒，如凌川白酒、白沙液等。

6.其它香型：以上香型外其他不同类型的白酒属于此类型，如贵州董酒、老龙口酒等。

（三）白酒的质量

1.白酒的感官鉴定（利用白酒实物进行现场感官鉴定）
感官鉴定对各项指标采用记分法，最后根据分数全面、正确的评价质量。

(1)色泽：将酒倒入无色透明的高脚酒杯中，酒液应无色透明，无悬浮物，无沉淀，一些名优酒贮存期较长，允许酒中存在极轻微黄色，如茅台酒。

(2)香气：白酒到入杯中后，易挥发的呈香物质分散在杯口周围的空气中，通过嗅觉来检验酒的香气。一般酒应具有一定的溢香，名酒和优质酒，不仅应有溢香，还应有较好的喷香和留香。白酒中不应有异味，糠味和腐臭味。

(3)口味鉴定：白酒的口味应“协调、和谐”。过甜、过酸、过涩、过辣都会破坏白酒的风味质量。

  (4)酒体的鉴定：也称为风格，通过色、香、味三方面评价酒体。酒体要求色、香、味正常，具有典型性。名优酒要求风格突出，一般白酒风格不突出，但不能有异味，白酒中某一成分超过平衡要求，酒会出现异常的气味和口味。

2.白酒的质量要求

(1)感官指标

色：无色透明，清亮无悬浮物，无混浊和沉淀物。

香：清香，芳香扑鼻，饮后有回味余香。

味：醇厚，不酸，无怪味，无强烈刺激性。

(2)理化指标

1)酒精：白酒酒精含量应符合各种白酒所规定的含量标准。

2)甲醇：国家食品卫生标准中规定，粮食白酒中不得超过0.04克/100毫升，薯干等代用原料不得超过0.12克/100毫升。

3)总醛：具有强烈的刺激性和辛辣味，饮后头晕，有害健康，一般白酒总醛含量不宜超过0.02克/100毫升（以乙醛计）。

4)总酸：白酒中有机酸可提高酒的风味。一般白酒总酸含量为0.06—0.15克/100毫升（以醋酸计）。

5)总酯：白酒中香味的主要成分，总酯含量在0.02克/100毫升（以乙酸乙酯计）。

6)杂醇油：具有苦涩味，过多易引起头晕。一般要求杂醇油含量不能超过0.15克/100毫升（以戊醇计）。

7)铅：酒中有毒的重金属，白酒中铅含量不能超过1×10-6。

8)氰化物：烈性毒物。国家食品卫生标准规定：木薯为原料白酒中含量不得超过5×10-6（以氢氰酸计），代用原料白酒中氰化物含量不得超过2×10-6。

四、白酒的包装和保管

（一）白酒的包装

1.包装容器

白酒的贮存运输包装因包装材料不同，常见的包装容器有：

皿料容器：是我国古老的装液体商品容器，使用生石灰和猪血处理的血浆按比例而成的蛋白质钙盐胶体，用皿料容器贮酒，可防渗漏，成本低，不宜损坏，不但可贮酒，还可以作为运输容器。但新的皿料容器，如加工不当，易引起白酒的质量变化。

金属容器：容量大，坚固，运输方便，不宜破损，密封好。但长期贮酒，对白酒的质量有一定的影响，所以在容器内壁最好涂环氧树脂或过氧乙烯涂料。

陶制容器：我国传统的贮酒容器，成本低，可保护酒的品质，但操作不便，易破碎。水泥酒池：是贮酒容量较大的设备。温度低，密封好，使用期长，贮酒多，贮存安全，便于管理。但投资高，内壁应进行处理，如喷涂防渗漏、防腐蚀的无毒涂料。

2.白酒的老熟和贮存管理

刚蒸馏出来的白酒，酒味燥辣，刺激性强，香气不突出，酒味不协调，需经过一段时间贮存，白酒的风味才能改善，在贮存中白酒的风味变好，刺激性减少，口味柔和，这种变好称为白酒的老熟。所以对白酒应有一定合理的贮存期。

3.白酒的变色、变味及其救治

由于包装容器不当，白酒易发生变色、变味现象。包装容器不合要求是造成白酒变色和变味的主要原因，如出现变色、变味的白酒，应设法救治，常用方法有：

活性炭吸附处理：在变色的白酒中加入0.04—0.06%的活性炭搅拌，在室温下静置一定时间，室温低于20 oC需要延长静置时间，经过滤达到无色无味，重新勾兑后为成品。

高锰酸钾氧化处理：高锰酸钾是一种强氧化剂，对色素物质有脱色作用，对异味有脱味作用。一般用量不应超过十万分之六，过多对白酒风味及质量有影响。使用时先用少量清水溶解后，再倒入酒中搅拌均匀，静置24小时，过滤后即可，重新勾兑后为成品。

（二）白酒保管

白酒保管主要任务是保证白酒的质量，降低损耗及防火。对酒库的管理要求。成品瓶装白酒，应选择比较干燥，通风，清洁的仓库进行保管，应避免阳光直射。

对散装白酒的包装容器应经常检查、检修，做到无渗漏，不破损，检查包装口是否严密，定期清除容器底部的杂质，以免影响白酒的质量。仓库内温、湿度要求：温度不应超过25o，相对湿度在70—80%。

第三节 啤酒

一、啤酒的原料和酿造

（一）啤酒的原料

酿造啤酒的主要原料有：

1.大麦

啤酒以大麦为原料，取其淀粉和蛋白质成分。酿造啤酒优质大麦的特征应为：子粒饱满，皮薄，色浅，发芽率高，无病虫害和霉变的大麦。

2.酒花

酒花又称蛇麻花，是大麻科律草属多年生草本植物，可生存20—30年，酒花为雌雄异株。选择酒花应以色泽黄绿、有清香味为好。

3.辅助原料

在酿造啤酒中，为降低成本提高啤酒的质量，选择一些含淀粉较多的谷物和糖类为辅助原料。再不降低质量为前提下，尽量使用辅助原料，常用的有大米、糖和去胚玉米。

4.啤酒酵母

酿造啤酒的酵母必须是纯种培养的耐低温酵母。按发酵的特点可分为上面酵母和下面酵母两类。目前我国啤酒生产采用下层发酵工艺，主要用下面酵母。

5.水

酿造啤酒所用水应符合饮用水标准，水质的选择对成品啤酒风味和质量影响很大。

（二）啤酒酿造

啤酒的酿造包括制取麦汁、前发酵、后发酵、啤酒过滤、啤酒包装等工序。

1.麦芽制造：           

石灰乳   


大麦     贮存    选麦      浸泡     发芽     烘干    去根     备用

2.制取麦汁

制取麦汁包括原料糖化，麦汁过滤和麦汁煮沸，麦汁冷却等过程。

糖化：是利用麦芽中含有的酶，将麦芽和辅助原料中的不溶性高分子物质（蛋白质、淀粉），分解为可溶性的低分子物质，制成的溶液称为“麦芽汁”；被溶解的物质称为“浸出物”这个过程称为糖化。

麦汁煮沸与添加酒花：煮沸的目的是破坏酶，沉淀蛋白质，蒸发水分，提高酒花的浸出物，降低PH值，形成还原物质，还原物质的形成，对啤酒的风味和稳定性起十分重要作用。酒花在煮沸麦汁中加入，煮沸过程除去花粕，调整麦汁浓度，经冷却沉淀，分离出去沉淀，即可进行发酵。
3.发酵

啤酒发酵分为主发酵（前发酵）和后发酵（贮酒）两个阶段。

    前发酵阶段是麦汁中可发酵的糖，在酵母菌的作用下转变为酒精。

后发酵作用是将嫩啤酒中可发酵的糖继续发酵生成酒精。后发酵啤酒，经低温下过滤，即为鲜啤酒，装瓶、罐后经巴氏杀菌为熟啤酒

二、啤酒的种类

（一）根据啤酒的色泽分类：

1.浅色啤酒：色度在0.4毫升碘液（N/10碘液）以下。酒液淡黄，口味清爽，酒花香气突出，酒液透亮，属于淡爽型。

2.金黄色啤酒：色度在0.4—0.7毫升碘液。酒液金黄，口味清爽醇和，酒花香味突出。

3.棕黄色啤酒：色度在0.7毫升碘液以上。酒液褐黄、棕黄，香气有焦味，口味稍苦醇爽。

4.浓色啤酒：色液在1-3.5毫升碘液之间。酒色棕红，麦芽香气突出，口味醇厚。

5.黑色啤酒：色度在5-15毫升碘液之间，酒色深红褐色或黑褐色。麦芽香味突出，口味醇厚，泡沫细腻。

（二）按麦汁浓度分类

1.高浓度啤酒：原麦汁浓度为14—20o，酒精含量为4.9—5.6%。浓色啤酒或黑啤酒，这类啤酒稳定性好。

2.中浓度啤酒：原麦汁浓度11—12o，酒精含量为3.1—3.8%，我国大多数啤酒属于此种。

3.低浓度啤酒：原麦汁浓度为7—8o，酒精含量为2%左右，属于营养型啤酒，适合为夏天清爽饮料。

（三）按工艺中是否杀菌

1.鲜啤酒：又称生啤酒。在生产中未经杀菌，味鲜美，营养价值高，稳定性差，多为夏季桶装啤酒。

2.熟啤酒：装瓶后经过巴氏杀菌，防止酵母发酵和微生物引起的质量变化，稳定性好，不易发生混浊，易保管。多用于瓶装和罐装。

（四）按国外风味分

1.慕尼黑啤酒：德国慕尼黑产区，质量好，有浓郁的焦香麦芽味，口味微苦后甜，清爽淡雅。

2.多特蒙德啤酒：德国产，酒品最佳，酒花少，酒精含量高，口味轻。

3.跑特啤酒：英国伦敦脚夫喜欢，有称“脚夫啤酒”。口味较淡，泡沫浓稠，酒液色浅。

4.司都特啤酒；主产为英国和爱尔兰，酒色黑棕，酒花香味浓。

5.爱尔兰啤酒：产于英国，仅为鲜啤酒。

6.拉戈啤酒：产于美国，市场中多销售这种酒。

三、啤酒的成分与质量

（一）啤酒的成分

1.酒精：酒精含量是表示啤酒强度的一种方法。含量由麦汁浓度和发酵度决定的。啤酒浓度是指原麦汁浓度，它与白酒的酒度不同。如12o麦汁浓度的啤酒100克，标准中规定酒精含量不低于3.5%，发酵度应在60%以上。

2.碳水化合物：啤酒中的碳水化合物主要是不能被酵母发酵的糊精，这部分糊精对啤酒的口味较重要，它能增加啤酒的醇厚感—也是啤酒产生热量的主要来源。

3.含氮物：麦汁中低分子含氮物质含量较多，经发酵，低分子含氮物多数被酵母繁殖所利用，但酵母在代谢中也分泌一些含氮物（低分子含氮物占啤酒总量25%），这些含氮物与啤酒的营养和风味有较好的影响。

4.二氧化碳：啤酒中的二氧化碳是啤酒质量的重要特征。溶于啤酒中的二氧化碳可降低啤酒的PH值，使口味柔和，二氧化碳还可防止杂菌污染。

（二）啤酒的质量（利用实物进行啤酒的感官质量鉴别）
1.感官检验

(1)透明度：酒液应澄清透明，无杂质，无沉淀。不含明显的悬浮粒。

(2)气味与滋味：应有明显的酒花香味，口味纯正，无其它异味。浅色啤酒要求酒花香气突出，深色啤酒要求麦芽香气突出。

(3)泡沫：啤酒注入杯中，有泡沫升起，洁白细腻，持久挂杯。

2.理化检验：

(1)酒精含量：啤酒中酒精含量与麦汁浓度和发酵度有关系，一般来说12o啤酒，酒精含量应不低于3.5%。

(2)原麦汁浓度：12o啤酒原麦汁浓度应不小于12%。

(3)总酸：酒中酸对啤酒的风味影响较大。适量的酸可改进啤酒的风味，但酸含量过多使啤酒风味变坏。啤酒中总酸在1.8—3.0%为佳（中和100毫升啤酒需0.1N氢氧化钠1毫升）。

四、啤酒的包装与保管
（一）啤酒的包装：我国啤酒的包装主要有桶、瓶、听装三种。瓶装啤酒酒瓶为棕色或深绿色，防止阳光直射，造成酒液氧化混浊，瓶装啤酒应有一定耐压性，一般不低于1.2—1.5Mpa。

（二）啤酒的保管：啤酒在保管时，由于外界因素的作用，易引起质量变化，轻者失色，严重时会出现混浊沉淀。在保管时常出现：

1.酵母混浊

鲜啤酒工艺中不经过杀菌，酒中存在活酵母在温度超过15oC的条件下，酵母重新繁殖，引起混浊沉淀。

2.受寒混浊

啤酒在保管或运输过程中，外界温度低于5oC时，啤酒中可溶性大分子物质随温度降低而溶解度降低，出现凝聚物而产生混浊和沉淀，轻者失色，如及时升温10oC以上，混浊沉淀可消失，恢复透明度。

3.氧化混浊

啤酒保存期过长出现的混浊现象。浑浊原因是因为啤酒含多酚类物质与蛋白质发生氧化和聚合，使蛋白质溶解度降低出现浑浊。可在啤酒中加入维生素C，利用维生素C阻止蛋白质氧化，提高啤酒的非生物稳定性。瓶装啤酒应有防热、防光照设备，温度最好不超过25oC，冬季防止酒液结冻，避免剧烈振荡。

第四节 黄  酒

一、黄酒的种类

（一）南方糯米（粳米）黄酒

绍兴酒以糯米为原料，以长江以南为主产曲，主要是绍兴酒。品种有元红酒、加饭酒、花雕酒、善酿酒、香雪酒等。此外，仿绍酒、宁波黄酒、无锡老熬黄酒、嘉兴黄酒、江阴黑酒、丹阳甜酒、甜水酒等都属于此类。

（二）红曲黄酒

红曲黄酒是以红曲代替麦曲酿制的一种黄酒。品种主要有福建红曲黄酒。此外，浙江温州、金华也生产红曲酒。

（三）北方黍米黄酒

以黍米为原料，以麦曲（或米曲）为糖化发酵剂。品种主要以山东即墨老酒最有名。此外，东北黄酒也属此类。

二、绍兴酒

（一）绍兴酒的原料

1.米：优质绍兴酒以糯米为原料，一般黄酒和仿绍兴酒以粳米为原料。

2.曲和药：是酿造绍兴酒的糖化发酵剂。

酒药：是酿酒的糖化发酵剂，酒药主要用于酿造淋饭酒，绍兴酒的酒药主要是根霉毛霉和酵母。

3.水：黄酒是一种低度酒，水质的好坏直接影响黄酒的风味和质量。

（二）绍兴酒酿造工艺

绍兴酒酿酒方法分淋饭法和摊饭法两种。

酿造绍兴酒先制淋饭酒，它主要作为摊贩酒的酒母。淋饭酒工艺中原料蒸煮后米饭用冷水淋冷而得名。也可以作为商品酒销售，但酒的风味差，所以名优黄酒采用淋饭酒为酒母。

摊饭酒工艺中原料蒸煮后采用摊凉蒸熟的米饭而得，是绍兴酒的主要酿造方法。因配料差别形成不同的品种，如元红酒、加饭酒、善酿酒和香雪酒等。

三、福建红曲酒

    红曲黄酒是以红曲代替麦曲酿制而成的一种黄酒。以糯米或大米为原料，用红曲和白曲为糖化发酵剂，因而得名。

福建红曲早已盛名，其中以福建沉缸酒和福建老酒最著名。

沉缸酒：工艺与绍兴酒中的香雪酒类似，属于甜型黄酒。色泽褐红，清亮透明，酒质醇香，余味绵长。酒度为20o，糖分20%，总酸0.3—0.45%，为全国名酒。

福建老酒：工艺与绍兴酒中的加饭酒类似，属于半甜型黄酒。色泽褐黄色，透明，醇香浓郁，味醇甜爽口，余味绵长。酒度14.5—17o，糖分4.5—7%，总酸0.35%，为全国优质酒。            

连江元红酒；工艺与绍兴酒中元红酒相似，属于干型黄酒。酒色橙红透明，香气浓郁，入口醇厚，爽口，余味持久。酒度16o，糖分1%，总酸0.35—0.38%，为全国优质酒。

南平茉莉春酒：工艺与沉缸酒相似。属于甜型黄酒。酒色黄亮，香气浓郁独特，味甜适口，酒度18o，糖分20%，总酸0.4%。

四、山东黄酒 

以黍米(粘黄米)或大米为原料酿制而成的一种黄酒。以山东即墨产的黄酒最有名，即墨老酒为全国优质酒。

原料选择应以色黄。粒大、脐黑为优。这种黍米在煮糜时易糊化，产生焦香风味。

黍米黄酒的糖化采用块状麦曲，接入米曲霉和酵母。

黍米黄酒在工艺中由于煮糜温度不同,形成糜的颜色不同，所以，成品酒也有清酒和老酒之分。

清酒：深褐色，透明澄清，香气浓郁，味微苦而甘爽。酒度12—14o，糖分2.5克/100毫升左右，适宜夏季饮用。

老酒：黑褐色，清凉透明，久放不浑浊，有焦香和浓郁的酒香，酒度10—11o,糖分8克/100毫升，总酸0.5%以下。

兰陵美酒：产于山东兰陵。色泽琥珀色，透明、香气浓郁，酒味醇厚,甜香爽口。酒度为35o，糖分15%以上，总酸0.12%以下。唐代诗人李白以“兰陵美酒郁金香，玉碗盛来琥珀光”的诗句赞美它。属于甜型黄酒。

五、吉林清酒

以大米为原料，以纯培养的米曲霉和清酒酵母为糖化发酵剂。口味类似绍兴酒的淋饭酒。日本特产，是一种改良的黄酒。我国吉林省也有生产。色泽淡黄色，清澈透明，有清香味，味醇厚，滋味纯正。酒度16—17o；糖分0.3—1.5克/100毫升；总酸0.2—0.3克/100毫升。

六、黄酒的质量、包装和保管

（一）黄酒的质量

1.感官指标

(1)色泽：浅黄至红褐色，清澈透明，有光泽，不浑浊，无沉淀。

(2)香气：具有本品种特有的香气，香气浓郁，无异味。

(3)口味：甜、酸、鲜、苦、辣五味协调。有醇厚感，无酸涩味。

2.理化指标

(1)酒精度：一般含酒精为10—15o。

(2)酸度：总酸量一般在0.3—0.5%（以醋酸计）。超过0.5%酒味酸涩。

(3)糖分：绍兴酒在0.2—0.5克/100毫升。

(4)固形物：3.0克/100毫升

（二）黄酒的包装

黄酒中酒精含量低，营养丰富，容易受微生物污染，引起变质酸败和沉淀。传统用陶质酒坛泥头封口，有利于酒液老熟，提高香气，但易碎，运输不便。

（三）黄酒的保管

黄酒在适当条件下贮存，可以改进风味和提高质量，黄酒保管应在25oC以下，相对湿度在60—70%为宜，不能贮存低于-5oC的环境中，否则会受冻变质，冻裂酒坛。
第五节  葡萄酒和果酒

一、葡萄酒和果酒的原料

（一）葡萄

葡萄属于浆果，既可鲜食又能加工成果汁、葡萄干，还可以作为酿造葡萄酒的原料。

果肉是酿酒的主要部分，含较多的糖、有机酸、矿物质、含氮物、果胶等（5—6%）。果核中含脂肪、单宁、树脂较多，脂肪在发酵时易引起氧化使葡萄酒中产生油月毫味，酿酒时应去核。

（二）果实

酿酒的果品很多，应选择含糖量高，酸度适中，果汁多的品种。酿造果酒的果品主要有苹果、梨、草莓、沙果等。

（三）酵母

酿造葡萄酒和果酒所用的酵母，因酒的品种而异。酿造红葡萄酒，果皮上存在天然酵母，带皮发酵，可利用野生酵母。酿造白葡萄酒，在发酵时需加入培养酵母。

二、葡萄酒的酿造方法

（一）混合发酵法

酿造红葡萄酒和深色果酒常采用的方法。工艺流程如下：

葡萄或果实    分选    破碎除梗    调整成分     前发酵


压榨    前发酵酒    后发酵    贮酒     调整酒度

皮渣     发酵     蒸馏      原白兰地


陈酿      杀菌      过滤     包装      成品

（二）分离发酵法

酿造白葡萄酒和浅色果酒常采用的方法。工艺流程如下：

葡萄或果实    分选     破碎除梗     压榨     果汁     前发酵

原白兰地    蒸馏     发酵     皮渣


        后发酵    贮酒     调整酒度    陈酿    杀菌     过滤

成品     包装

三、葡萄酒和果酒种类

（一）葡萄酒的分类

1.按颜色的不同分为

(1) 红葡萄酒：选用红色或紫黑色葡萄为原料，采用带皮发酵酿制而成。

 (2)白葡萄酒：选用黄绿色葡萄或红葡萄的果汁发酵酿制而成。果肉中的多酚类色素在发酵中氧化形成邻醌色素，酒色呈浅黄色或金黄色。口味鲜爽，澄清透明，柔和，有愉快的清香。

2.按酒中含糖量分

(1)干葡萄酒：葡萄中糖分经发酵后，大部分成为了酒精。100毫升酒含糖量在0.4克以下，口味清爽，协调柔和，有明显的葡萄果香，多为佐餐饮料。

    (2)甜葡萄酒：酒中糖分含量高，100毫升酒含糖分在5克以上，口味甜爽。我国甜葡萄酒中糖分含量一般为12%左右。

(3)半甜葡萄酒：100毫升酒中含糖分在1.2—5.0克，口味微甜，醇厚。

(4)半干葡萄酒：100毫升酒中含糖分在0.4—1.2克，酒香浓郁，微酸、爽口。

3.按酿造方式分

(1)天然葡萄酒：也称原汁葡萄酒，全部由葡萄发酵而成，不添加任何物质，如干葡萄酒。

(2)半汁葡萄酒：原葡萄酒中，加入葡萄酒精和糖调配而成。

(3)调味加强葡萄酒：原汁葡萄酒中加入植物药材为香料配制而成，如味美思、桂花陈酒、人参葡萄酒等。

(4)起泡酒：酒中含有大量二氧化碳，开瓶时产生大量泡沫，如香槟酒等。

(5)蒸馏酒：葡萄皮渣经发酵后蒸馏的原白兰地，经过陈酿，调配成为白兰地，属于蒸馏酒。

（二）果酒

果酒酿造方法与葡萄酒相似。果酒都是以果实名称命名的，如山楂酒、苹果酒、梨酒、黑豆蜜酒等。

四、葡萄酒和果酒的质量评价

（一）感官指标：（利用干红、干白、甜葡萄酒等实物进行感官指标测定）
1.外观：包括色泽和透明度

(1)色泽：葡萄酒种类不同而色泽不同，应具有与天然果实相近的色泽。红葡萄酒呈紫红色、宝石红、砖红色等。白葡萄酒、苹果酒应呈麦杆黄色、浅黄色、金黄色等。

(2)透明度：是反映酒质是否正常的一项指标。优质葡萄酒应澄清透明，有光泽、不浑浊、无沉淀。

2.香气：葡萄酒中香气主要是果香和酒香。应具有葡萄本身特有的果香和浓郁的酒香。果香是形成各种酒风味的重要因素，酒香是在酿造中产生的香气。构成酒香的成分，不仅是酯类，还包括酚类、酸类、醛类、酮类等。酒香丰满持久，酒质越佳。

3.滋味：滋味是决定葡萄酒质量的重要指标。优质葡萄酒酒味香甜爽口、醇厚、软润，不得过酸、过苦、过涩。干型酒滋味应爽口，舒适洁净，滋味丰满和谐。甜型酒应醇厚爽口，酸、甜、涩味和谐，醇而不烈，甜而不腻。

4.典型性(风格)：葡萄酒和果酒，各种名酒都应具有典型性，典型性主要是香气。溶解在酒中的香味成分，构成了挥发物和固型物。甜葡萄酒的风格应是爽、酸、甜、馥感，各味和谐统一。干白葡萄酒应具有清新、爽、利、愉、雅及独特风格。

（二）理化指标

1.酒精度：葡萄酒属于低度酒。一般含量再10—14%左右。

2.酸度：酒中含有挥发酸和不挥发酸，两者之和为总酸。以葡萄酒为例一般总酸为0.4%-0.6%（以酒石酸计）

3.糖分：一般为9—18%，最高达20%。

五、葡萄酒和果酒的保管

大多数采用玻璃瓶装，少数使用透明瓶装，大多数使用深绿色、棕绿色及棕色等。葡萄酒和果酒中成分复杂，有些成分，如蛋白质、胶质、色素、单宁等水溶性胶粒，在外界温度、光等因素作用下，凝聚产生浑浊、沉淀。因此，最好采用深色瓶。有利于酒的保管。

葡萄酒和果酒的储存

保管场所应空气流通，清洁卫生，防止光线照射，避光，储存要求库房温度在8—25oC。温度过高加速酒中胶粒碰撞，易形成浑浊。温度过低，酒中大分子聚集产生沉淀。温度低于零度，酒精含量低的酒会出现结冰现象，破坏酒液的稳定性，易出现浑浊和沉淀。因此，应高于结冻温度5oC为好。相对湿度70—75%以下，不应与有异味商品共同贮存。

葡萄酒和果酒运输时温度过高、过低易使酒质变化，应有防护措施。轻装轻卸，防止破损。

第六节  酒类主要品种及特点

一、白酒类

1.茅台酒：以精选高粱为原料，用小麦制高温曲。酒度53—55o，酱香型，特点：酱香突出，优雅细腻，回味悠长。

2.汾酒：产于山西省汾阳县杏花村酒厂，以高粱、大曲为原料。酒度60o。汾阳县杏花村以酿酒闻名。汾酒以优雅纯正、色、香、味有“三绝”的美称，历次评为全国名酒。

3.五粮液：以高粱、玉米、糯米、大米、小麦为原料。纯小麦制曲，方法独特。酒度为60o。品质特点：香气悠久、酒味醇厚，入口甘美，入喉净爽，各味协调，恰到好处。

4.剑南春：以高粱、大米、糯米、玉米、小麦为原料，小麦制大曲为糖化发酵剂。酒度为60o，属浓香型。品质特点：芳香浓郁，醇和回甜，清冽净爽，余味悠长。

5.古井贡酒：以高粱为原料，小麦、大麦、豌豆制曲。酒度为60—62o，浓香型。品质特点：清彻如水晶，醇香，回味经久不息。

6.洋河大曲：以粘高粱、大曲（高温曲）为原料。酒度为60o（普通洋河大曲），64o（优质洋河大曲），52o（出口洋河大曲），浓香型。品质特点：醇香浓郁，入口绵甜，甘爽味净。

7.董酒：以糯高粱为主要原料，用麦曲和小曲为糖化发酵剂。酒度为58—60o，兼香型。品质特点：酒质晶莹透亮，芳香扑鼻，入口甘美清爽，饮后香甜味长。

8.泸州老窖特曲酒：以糯高粱，小麦制曲，酒度为60o，浓香型。品质特点：醇香浓郁，饮后尤香，清冽甘爽，回味悠长。

9.西凤酒：酒度65o，属于清香型品质。品质特点：无色透明，酒香柔润，酒味醇厚，绵软甘润而芳香，风味独特。

10.宝丰酒：酒度61o，属于清香型。 品质特点：无色透明,清香柔润，纯正甘美，回味爽净。

11.郎酒：酒度53—55o，属于酱香型。品质特点：色清透明，酱香醇净，清冽爽适，回味有水果香气。

12.双沟大曲酒：酒度60o，属浓香型。品质特点：酒香浓郁，风味纯正，入口甜美醇厚，回香悠久。
13.口子酒：酒度54o、60o，属浓香型。品质特点：无色透明，芳香浓郁，入口柔绵，清冽甘爽，后味回甜，余味绵长。

14.丛台酒：酒度53o，属浓香型。品质特点：无色透明，芳香浓郁，入口绵软，落口甜净，回味悠长。

15.白云边：酒度58o，属兼香型。品质特点：色清透明，醇厚甜香，闻香为清香中有酱香，进口为浓香，回味是酱香，醇正柔和，清冽甘爽。

 二、黄酒类

1.加饭酒：酒度8o以上，含糖2%以上。品质特点：酒色橙黄明亮，香气浓郁，口味醇厚，风味独特。

2.沉缸酒：酒度20o，含糖20%。品质特点：酒色褐红，清彻明亮，酒质醇厚，入口甘美，无粘稠感。

3.即墨老酒：酒度12o，含糖8%，总酸0.5%以下。品质特点：酒液清亮透明，呈黑褐色，微有沉淀，久放不混浊。酒香浓郁，具有焦糜的特殊香气，入口醇香，甘爽适口，微苦而余香不绝，回味悠长。

4.绍兴善酿酒：酒度14o，糖分8%左右，总酸0.55%。品质特点：香气浓郁，酒质醇厚，饮时满口香，鲜甜味突出。

5.福建老酒：酒度14.5—17o，糖分4.5—7%，总酸0.3%。品质特点：褐黄色，透明，醇香浓郁，口味醇和，余味绵长。

6.丹阳封缸酒：酒度14o，糖分28%，总酸0.3%以下。品质特点：酒色棕红，醇香馥郁，味鲜，甜突出。

7.连江元红酒：酒度16o，糖分1%，总酸0.35—0.38%。品质特点：橙红色，透明，具有独特红曲酒香和老酒香，香气浓郁，入口醇厚，爽口，劲足，余味持久。

8.绍兴元红酒：酒度15o，糖分0.2—0.5%，总酸0.3—0.5%。品质特点：琥珀色，透明，香气足，特有酯香，口味甘润鲜美而爽口。

9.九江封缸酒：酒度16—18o，糖分24—26%，总酸0.3—0.45%。品质特点：新酒色泽淡黄，陈酒琥珀色，香气浓郁，鲜甜醇厚，酒性平稳，余味绵绵，为全国优质黄酒。

三、啤酒类

1.青岛啤酒：原麦汁浓度12o，酒精含量3.5%以上，色度0.4—0.7毫升。品质特点：色淡黄，清澈透明，有光泽，二氧化碳充足，泡沫洁白、细腻，持久挂杯。有明显的酒花香和麦芽的清香，口味柔和清爽，余味纯净，入口舒适。

2.雪花啤酒：原麦汁浓度为12o，酒精含量3.5%以上。品质特点：色浅，有光泽，清凉透明，二氧化碳充足，泡沫洁白如雪花，细腻，挂杯。饮用有明显的酒花香，香气纯正，口味柔和，微苦，爽口。

3.海鸥啤酒：原麦汁12o，酒精含量3.5%以上。品质特点：浅金黄色，清凉透明，泡沫洁白，细腻，持久，有明显的酒花香气和麦芽香味，口味醇厚，清爽。

4.特制北京啤酒：原麦汁浓度12o，酒精含量3.5%。品质特点：淡黄色，清凉透明，泡沫洁白，细腻，持久挂杯。具有酒花香味和麦芽清香。

四、葡萄酒和果酒类

1.烟台红葡萄酒：酒度16o，糖分12%，总酸0.6—0.7%。品质特点：色鲜艳如红宝石，透明似晶体，果香明显，酒香浓郁，口味醇厚，甜酸适口，微涩，风味独特。

2.中国红葡萄酒：酒度16o，糖分12%，总酸0.65%。品质特点：红棕色，透明，有明显的果香和浓厚的酒香，饮时味醇和，浓郁，微涩，酒香持久，协调。

3.沙城白葡萄酒：酒度16o。品质特点：色淡黄微绿，清亮有光，果香悦人，香美如鲜果，酒香浓醇，滋味柔和，怡而不滞，爽而不涩。

4.民权白葡萄酒：酒度12o，糖分10%，总酸0.6%。品质特点：色黄明亮，葡萄的果香和醇香协调，酸甜适度，柔和爽适，酒质细腻，回味绵长。

5.烟台味美思（加料葡萄酒）：酒度17.5—18.5o，糖分14.5—15.5%，总酸0.6—0.7%。品质特点：棕褐色，清彻透明，有葡萄的果香和药材的芳香，香气浓郁，协调，微甜，微涩，微苦，柔美，醇厚，风味独特。

6.北京干白葡萄酒：酒度12o，糖分0.5%，总酸0.65—0.75%。品质特点：酒液呈麦杆黄色，清彻透明，有明显的葡萄果香，味微酸微涩，醇和，回味长久。

7.干红葡萄酒：酒度11—13o，糖分1%，总酸0.5—0.7%。品质特点：棕红色，澄清透明，水果酯香突出，具有红葡萄酒的典型酒香。味微酸微涩，协调柔和，爽口。

8.白葡萄酒：酒度12o，糖分2%，总酸0.65%。品质特点：淡黄微绿，清凉，果香悦人，酒香醇美，口味柔和，细腻，软润，爽口，顺喉。

9.青岛白葡萄酒：酒度13o，糖分12%，总酸0.6—0.7%。品质特点：淡黄色，清凉透明，清香幽郁，甜酸适口，余香清晰，回味绵延。
五、配制酒

1.竹叶青：酒度45o，糖分10%。品质特点：金黄色，微绿，透明，有药材形成的独特芳香，口味甜绵，微苦，温和，无刺激性感觉。以汾酒为原料，用竹叶等十二位中草药和冰糖配制而成。

2.莲花白：酒度49—50o，糖分8%。品质特点：无色透明，有芳香，酒性柔和，滋味醇厚，回味悠长，有特殊风味。

3.五加皮：酒度40o，糖分6%。品质特点：褐红色，澄清透明，挂杯，具有多种药材的芳香，入口酒味浓郁，调和醇滑，风味独特。

4.紫梅酒：酒度15.5o，糖分22.5%，总酸0.6%。品质特点：深紫红色，色泽鲜艳，有紫梅果的自然香气，香气清雅而悠久，微甜而微酸，柔和醇厚，越饮越香，余香不尽。
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