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摘要：根据国家标准化管理委员会下达的国家标准制修订项目计划的通知，对已颁布实施了 10 年的豉香型白酒国家标准进行修

订。通过样品的收集、分析试验、数据的系统分析、综合整理、会议研讨及函审，形成新的国家标准文本。 
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Abstract: According to the national standard revise project from the standardization administration of the People’s Republic of China, the 

promulgation and implement of national standard for chi-flavour Chinese spirits must be revised. In base of the systematical study, such as 

analytic test, date-analysis and discussion by seminar, the new national standard for chi-flavour was formed. 
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豉香型白酒（俗称玉冰烧白酒）发源于广东珠江

三角洲一带，具有 160 多年的历史，其生产工艺特殊，

成品酒酒精度低，风味独具一格，深受广东省、香港、

澳门等地消费者喜爱，产品也远销到东南亚、美国、

日本、加拿大等国家和地区。年产量超过 18 万吨，历

年出口量达万吨，居我国白酒出口量之榜首。 
1993 年 6 月，在广东省石湾召开了豉香型白酒香

型论证会，在前期深入研究分析的基础上，经过全国

酿酒专家的论证，认为该酒独特的香型风格客观存在，

与当时已确立的五种香型白酒有明显的不同，达到确

立新香型白酒的条件，并从传统习惯和一直沿用的“豉
香独特”的评语中命名为豉香型白酒，从其它香型白酒

中分离出来，然后通过全面深入的香型特征成份研究，

大量的分析数据统计比较，于 1996 年制订出豉香型白

酒国家标准。 
豉香型白酒国家标准实施 10 年来，一方面提高了

豉香型白酒的标准化程度，更重要的是进一步稳定和

提高了产品质量，扩大了该产品在国内外的知名度，

增强了市场竞争能力，增加了出口创汇。但随着产量

不断地扩大，生产的发展以及机械化程度的进一步提 
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高，尤其是国际上以及国内对食品安全的关注，广大

消费者对豉香型白酒品质要求的进一步提高，市场的

变化等因素，都要求对实施 10 年的豉香型白酒国家标

准进行必要的修订，因此，结合国标委的制修订计划，

修订豉香型白酒国家标准是非常必要和及时的。 
根据国标制修订计划，由广东省食品质量监督检

验站作为标准牵头单位，负责国家标准修订中白酒样

品的收集、分析试验、数据的系统分析、综合整理以

及召开起草小组工作会议并形成标准文本。 
牵头单位首先征集到广东省内主要豉香型白酒生

产企业按传统工艺生产的具有代表性的豉香型白酒样

品 17 批次，进行数据分析，包括 8 个常规项目和 46
个香味成份项目色谱数据分析，取得各种数据 918 个，

经过综合分析、统计、整理，为豉香型白酒国家标准

的修订提供了详细的数据统计基础。之后召集标准起

草小组成员单位佛山市太吉酒厂有限公司、广东省九

江酒厂有限公司、广东顺德酒厂有限公司召开标准修

订工作会议，各单位在酒样分析数据统计基础上，结

合国标实施 10 年来豉香型白酒工艺改进情况、质量的

控制情况、市场发展的趋势等因素，经过充分讨论后，

形成了标准文本（第一稿），然后在省内行业进行征询

意见，收集意见后形成标准文本（第二稿），再进行全
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国行业内函审，根据函审意见修改后，形成标准文本

（第三稿），随后，由全国食品标准化中心组织召开行

业讨论会，广泛听取意见，形成标准文本（第四稿）。

最后，经标准化中心修改后，形成标准文本（送审稿），

在全国食品工业标准化技术委员会酿酒分技术委员会

（TC64/SC3）第 11 次年会上，经专家审议并通过了

该标准的送审稿，最终形成报批稿上报国标委批准发

布。 

1  编制原则和标准方案 

1.1  编制原则 
本标准的编写规则是按照 GB/T 1.1-2000《标准化

工作导则 第一部分：标准的结构和编写规则》及 GB/T 
1.2-2002《标准化工作导则 第二部分：标准中规范性

技术要素内容的确定方法》的要求进行。 
1.2  标准方案 

新的《豉香型白酒》标准方案包括：范围、规范

性引用文件、术语和定义、要求、分析方法、检验规

则和标志、包装、运输、贮存等方面，具体如下： 
产品名称：豉香型白酒。增加了其定义：以大米

为原料，经蒸煮，用大酒饼作为主要糖化发酵剂，采

用边糖化边发酵的工艺，釜式蒸馏，陈肉酝浸勾兑而

成，未添加食用酒精及非白酒发酵产生的呈香呈味物

质，具有豉香特点的白酒。结合国情和产品特点，为

了制定豉香型白酒国家标准，需要对豉香型白酒不同

质量档次的产品进行分级，根据 GB/T 12707《工业产

品质量分等导则》的要求，把豉香型白酒分为二个等

级，即优级、一级，由于白酒是我国的民族产品，而

豉香型白酒又是广东所独有的传统产品，因此，它的

优级代表了国际先进水平。对理化指标中的酒精度进

行了调整，酒精度上限由原标准的 38%调整为 40%
（v/v）；酒精度下限由原标准的 28%调整为 18%（v/v）。
卫生要求符合 GB 2757 的规定，感官要求、理化要求

的检验按 GB/T 10345 执行，标志、包装、运输、贮

存按 GB 10344 和 GB/T 10346 执行。 

2  标准内容 

《豉香型白酒》国家标准为推荐性标准，其主要

内容包括：封面；前言；标准主体内容：范围、规范

性引用文件、术语和定义、要求、分析方法、检验规

则和标志、包装、运输、贮存。 
2.1  定义和术语 

本次修订增加了定义，同时保留术语。将原标准

范围中对豉香型白酒的解释以定义的形式加以明确，

同时保留“陈肉”和“酝浸”两条术语。 
2.2  豉香型白酒工艺特征 

豉香型白酒是用大米为原料，以米饭、黄豆、酒

饼叶和小曲所制成的大酒饼作糖化发酵剂，其发酵工

艺是将大米煮成米饭冷凉后拌入占原料量20%左右磨

成粉末的大酒饼，不经固体糖化阶段，随即加入对原

料一定比例的清水，控制发酵温度在 28~35 ℃之间，

边糖化边发酵，发酵期 10~15 d，成熟醪酒精度达到

12 º 左右，经釜式蒸馏方式制成酒度为 25~40 º 的低度

白酒，俗称斋酒。斋酒存放 7~10 d 澄清后，放入存有

经老陈处理的肥猪肉大罐内浸泡，泡肉时间为一个月

左右，然后抽出酒度、陈酿、匀兑、过滤即为各种规

格的成品。 
2.3  感官要求 

感官要求的项目同原标准一致，质量等级分为优

级和一级，去掉原标准中的合格品，即优级等同于原

标准的优等品，一级等同于原标准的一等品。 
此外，针对广东本地的气温特点，在感官要求中

增加一条注解，即当酒的温度低于 15 ℃时，允许出现

白色絮状沉淀物质或失光，15 ℃以上时应逐渐恢复正

常。因为构成酒体风味特征的众多的香味物质，在温

度较低时，会出现失光浑浊现象，而当酒的品温上升

到 15 ℃以上时，又呈现无色透明。这一特殊可逆现

象是中国传统白酒的特色，是高级酯类物质的物理状

态的变化，因此在感官要求中均增加了这个注解。 
2.4  理化要求 
2.4.1  酒精度 

根据产品发展的实际情况，质量等级分为优级和

一级，去掉原标准中的合格品，豉香型白酒属于低度

白酒，符合节约粮食的原则，符合当前国家提倡白酒

向低度发展的方向，因此深受国内外广大消费者欢迎，

故根据其工艺特点以及市场发展的需要，把原标准酒

精度 28~38 º，调整至 18.0%~40.0%（v/v），允许差为

±1.0%（v/v）。 
2.4.2  总酸 

酸类是白酒中主要呈味物质之一，与其它香型白

酒一样，总酸含量的高低将直接影响白酒的品质。豉

香型白酒特殊的半固态发酵和直接蒸馏成低度酒的工

艺决定了它的总酸比其它香型白酒总酸含量要稍低，

因此，规定标准优级同原标准优等品一致，含量为

≥0.35 g/L，而一级取原标准一等品与合格品的平均值，

含量≥0.20 g/L。 
2.4.3  总酯 

酯类是白酒的主要香味成分，酯含量的高低与酒
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度一般成正比关系。豉香型白酒作为半固态发酵法白

酒，由于其发酵时间短，因而所形成的酯类无论从品

种到含量上相对于固态发酵法白酒都显得少，故制订

总酯含量优级等同原标准优等品≥0.55 g/L，而一级取

原标准合格品含量≥0.35 g/L。 
2.4.4  固形物 

豉香型白酒生产工艺上的独特之处在于浸泡陈肥

猪肉，在浸肉过程中，肥肉脂肪缓慢降解，生成的脂

肪酸与酒中各种醇结合而生成芳香酯，而脂肪是高级

脂肪酸的甘油酯，随着脂肪酸的离析而使部分甘油溶

解到酒体中，因此甘油是豉香型白酒固形物的重要组

成部分，而且适量甘油可使酒体柔和，浓厚感增强，

使酒入口更加柔绵，这对保持豉香型白酒的风味有促

进作用。因此，将标准优级和一级的固形物含量上限

规定为原标准优等品，一等品和合格品的中间范围≤ 
0.60 g/L。 
2.4.5  β-苯乙醇 

β-苯乙醇含量高是豉香型白酒生产工艺所决定

的，它所带有的似玫瑰蜜香的香味，对保持豉香型白

酒独特的风味型特征具有不可缺少的特殊地位。但由

于考虑到 β-苯乙醇属于高级醇类，从健康与安全的角

度出发，在标准中规定 β-苯乙醇的含量也不宜太高，

因此，结合实际情况，规定标准优级 β-苯乙醇含量≥40 
mg/L，一级含量≥30 mg/L。 
2.4.6  二元酸（庚二酸、辛二酸、壬二酸）二乙酯总

量 
它是豉香型白酒的特征性香味成份。在原标准实

施过程中，该指标在打击假冒伪劣产品，规范市场行

为，区别其它香型白酒中都起到关键的界限指标作用，

因此，二元酸二乙酯总量作为豉香型白酒特征界限指

标，规定优级和一级等同原标准均为≥1.0 mg/L。 
2.5  卫生要求 

按 GB 2757《蒸馏酒及配制酒卫生标准》及其分

析方法执行。 
2.6  净含量 

按国家质量监督检验检疫总局（2005）第 75 号令

《定量包装商品计量监督管理办法》执行。 
2.7  检验规则和标志、包装、运输、贮存： 
2.7.1  标签标志按GB 10344 和GB/T 191 国家标准规

定执行； 
2.7.2  检验规则、包装、运输、贮存按 GB/T 10346
国家标准执行； 
2.7.3  分析方法：按 GB/T 10345 国家标准方法进行。 

3  结语 

通过修订和完善豉香型白酒国家标准，将进一步

提高该产品的标准化程度，使生产企业能按更高的要

求规范化生产，不断提高产品质量，同时也更有利于

规范市场秩序。国家标准的修订，将进一步扩大该产

品在国内外的知名度，提高豉香型白酒在行业内的地

位，增强该产品在国内外的市场竞争力，从而为国家

增加出口创汇，也为企业创造更大的经济效益，为我

国民族工业争光。 
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