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《豉香型白酒》国家标准（征求意见稿）编制说明

一、 工作简况

1、 任务来源

根据《国家标准委关于下达《一次性筷子 第 1部分：木筷》等 63项

国家标准修订计划的通知》（国标委综合〔2014〕88号），《豉香型白酒》

国家标准正式列入修订计划（计划编号：20142740-T-607），由全国白酒标

准化技术委员会技术归口。

2、 主要工作过程

起草阶段：

全国白酒标准化技术委员会秘书处于 2013年 5月在北京组织召开了第

四次秘书长联席工作（扩大）会议，针对白酒标准体系系统修订工作进行

了专题讨论，重点围绕产品标准修订、术语和分类标准修订、白酒标准体

系调整等三个主题展开讨论，会议针对白酒标准体系修订初步达成一致意

见，修订工作应以白酒标委会和各分标委会以及产、学、研联合起来开展

工作，充分考虑当前食品安全大背景和政策风险，扎实做好基础研究工作。

根据此次会议达成的一致意见，标委会秘书处开始系统组织制定第三

代白酒国家标准制修订方案与工作计划，与各分委会等相关单位落实分析

方法验证、样品征集、实验室比对、数据汇总与分析工作，为标准修订奠

定科学依据。

2013 年 9 月，全国白酒标准化技术委员会豉香型白酒分技术委员会

（SAC/TC358/SC4）2013年工作会议暨豉香型白酒标准修改讨论会在广东
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省佛山市召开，此次会议重点研讨研讨豉香型白酒标准修订的主要技术指

标、定义、原料等内容，确定了标准修订工作的方向和思路。

为进一步推动豉香型白酒标准修订工作，全国白酒标准化技术委员会

联合豉香型白酒分技术委员会，于 2015年 6月在广东省佛山市召开豉香型

白酒国家标准修订工作启动工作会议，通过了豉香型白酒国家标准修订工

作方案及实施方案，并对下一步工作方向和内容进行安排。

根据白酒国家标准体系制修订工作会议通过的工作方案，按照工作计

划和安排，为充分体现标准制定工作的科学性，如实反映豉香型白酒的产

品现状，并结合前期基础研究工作的进展，2016年 5-10月，白酒标委会秘

书处与豉香型白酒分委会秘书处联合陆续组织开展样品征集、普查分析等

工作，从我国豉香型白酒主要生产企业征集到典型样品样品 70个（含基酒），

由广东省食品质量监督检验站负责收集样品，并分发至其他三家实验室共

同开展样品测定工作。

根据样品测定结果和讨论意见，广东省食品质量监督检验站对样品普

查数据进行了汇总分析，并形成了技术报告，工作组在此基础上提出标准

草案。

2017年 4月，全国白酒标准化技术委员会秘书处联合豉香型白酒分技

术委员会秘书处在广东省佛山市组织召开起草工作研讨会，对标准修订工

作情况进行总结和研讨，工作组专家专家对标准草案逐条讨论，提出修改

意见，形成征求意见稿。

二、 制标依据和对主要条款的说明

1. 制标原则
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① 确保食品安全；

② 与国际接轨，指标及其对应的分析方法要积极参照采用国际标准；

③ 标准要具有科学性、先进性和可操作性；

④ 要结合国情和产品特点；

⑤ 与相关标准法规协调一致；

⑥ 促进行业健康发展与技术进步。

2. 主要条款的说明

1 产品定义

预碎的大米与大米在豉香型白酒生产中都可作为原料，因此在定义中

进一步明确，同时规定不得直接或间接添加食用酒精及非自身发酵产生的

呈色呈香呈味物质。

2 大酒饼

大酒饼是豉香型白酒特有的糖化发酵剂，用大米和大豆为主要原料，

接种曲种培养制备而成，酒曲成方块状。

3 陈肉酝浸

陈肉酝浸是豉香型白酒独特的生产工艺过程，显著区别于其他香型，

豉香型白酒浸泡所用陈肉是经过加热至熟，并在酒中浸泡一定时间等工艺

处理的肥猪肉。陈肉在豉香型白酒生产加工过程中是通过吸附作用使酒体

无色透明，并促进形成豉香型白酒的典型风格特征。

4 酸酯总量

根据标准修订过程中行业调研和样品分析情况，豉香型白酒在贮存一

段时间后，在自然条件下，总酸和总酯发生可逆的平衡反应，相互转化，
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总酯含量下降，总酸含量则上升，酸和酯是白酒中重要的风味物质，酸酯

含量的变化将会影响白酒风格，另外由于总酸和总酯分析方法中分别以乙

酸和乙酸乙酯计，而豉香型白酒中酸类和酯类成分复杂，乙酸和乙酸乙酯

并不能完全代表其中酸类和酯类，因此为客观、科学的体现豉香型白酒中

酸酯平衡和酸类、酯类物质总量表征问题，本次标准修订中将总酸和总酯

分别根据其分析方法折算成消耗氢氧化钠标准溶液的毫摩尔数加和以表示

产品中的酸酯总量。

5 产品分类

根据行业实际情况，为进一步拓宽开发新产品的空间，迎合市场和消

费者需求，按酒精度范围区分，分为高度酒和低度酒，高度酒：40%vol≤

酒精度≤60%vol，低度酒：18%vol≤酒精度＜40%vol。

3. 理化要求

1 酸酯总量

单位体积豉香型白酒中的酸类物质和酯类物质的总和，以消耗氢氧化

钠标准溶液毫摩尔数量表示，单位为 mmol/L,根据豉香型白酒样品的普查数

据，酸酯总量设置如下：酸酯总量（低度酒优级） ≥12.0mmol/L；酸酯总

量（低度酒一级）≥8.0 mmol/L；酸酯总量（高度酒优级） ≥15.0mmol/L；

酸酯总量（高度酒一级） ≥12.0mmol/L。

2 β－苯乙醇

β-苯乙醇是豉香型白酒的特征香气成分之一，该物质呈现玫瑰蜜香，微

甜，带涩，能赋予豉香型白酒独特的风味，它的来源与酿酒原料、蒸馏工

艺等直接相关。但是β-苯乙醇属杂醇油，沸点相对较高，在蒸馏过程中后出，
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头段酒含量低，因此高度酒中β-苯乙醇含量低于低度酒。

3 二元酸二乙酯总量

庚二酸、辛二酸和壬二酸合称二元酸，是肥猪肉在斋酒酝浸过程中脂

肪氧化降解而成的，肥猪肉中富含脂肪，通过水解和ω-氧化生成甘油和相

应的二羧酸，可与醇合成二元酸二乙酯，生成豉香型白酒的特征香味成分。

这类物质随着酝浸时间的延长而增多，因此可作为酒体成熟的标志之一。

三、 主要试验（或验证）情况

为确保样品数据的可靠性和科学性，秘书处组织五家实验室进行理化

指标测定实验室能力比对工作，针对指标分析方法进行验证和确认，测试

结果表明，承担样品测试的工作组单位均具备良好的分析测试能力，所得

结果真实、可靠。

四、 标准中涉及专利的情况

本标准不涉及专利。

五、 预期达到的社会效益、对产业发展的作用等情况

豉香型白酒国家标准实施十几年来，在稳定质量，扩大产品知名度，

增强市场竞争力，增加出口创汇上都起到重要和积极的作用，是衡量豉香

型白酒质量优劣的重要依据。但随着我国酿酒工业的快速发展以及科技、

装备水平的不断提升，原标准中的一些内容已经不适应我国白酒行业的现

状和发展趋势，有必要结合行业发展现状以及国外蒸馏酒法规，基于白酒

生产现代技术创新和产品创新，及时进行调整和完善，使标准制定更加科

学、严谨、合理，并符合食品安全要求，有利于公民健康，保障我国白酒

行业保持健康有序、发展，同时通过产品标准与国际接轨逐步走向世界酒
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精饮料市场，进一步完善我国白酒技术标准体系。

六、 与国际、国外对比情况

本标准没有采用国际标准。

本标准制定过程中未查到同类国际、国外标准。

本标准制定过程中未测试国外的样品、样机。

七、 在标准体系中的位置，与现行相关法律、法规、规章及标准，特别是

强制性标准的协调性

本标准属于食品标准体系“08饮料酒”-“01白酒”-“04豉香型白酒”。

本标准与现行相关法律、法规、规章及相关标准协调一致。

八、 重大分歧意见的处理经过和依据

无。

九、 标准性质的建议说明

建议本标准的性质为推荐性国家标准。

十、 贯彻标准的要求和措施建议

建议本标准批准发布后即实施，由标准化部门负责组织行业力量进行

宣贯。

十一、 废止现行相关标准的建议

本标准实施后，代替 GB/T 16289-2007 《豉香型白酒》

十二、 其他应予说明的事项

无。

全国白酒标准技术委员会

豉香型白酒分技术委员会

2017年 5月 22日
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附录 豉香型白酒样品主要理化指标测定分布


