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一、制定本标准的必要性和可行性
1、必要性
俗语说，“曲乃酒之骨”、“有好酒必有好曲”。大曲是一种富含多酶系、多菌种的微生物发酵剂，具有“糖化、发酵、生香”等功能，是传统固态发酵生产大曲酒的重要物质保障。大曲的质量对曲酒的出酒率和优级品率有较大的影响。近年来，随着对大曲研究的不断深入，对大曲的评价从最初的感官评价到理化指标的测定，使大曲从不稳定的感官评价发展到稳定的、可量化的理化指标分析，甚至到大曲中微生物菌群的研究。
制曲工艺本身就是微生物大量生长、相互作用的过程。传统的制曲工艺是自然界微生物在曲坯上的生长与繁殖过程。虽然各酒厂对大曲生产过程中感官、理化、微生物指标的动态变化都进行了研究，但是目前特香型白酒酿造用大曲的质量并没有统一的标准，只有企业内部标准。随着制曲专业化的发展，特香型白酒行业正在呼唤“特香型白酒酿造用大曲”产品标准。大曲的质量对白酒品质的影响很大，因此稳定大曲品质是保证酒质的前提，所以制定大曲标准是十分必要的。“特香型白酒酿造用大曲”产品标准的制定必将助推特香型白酒行业进一步发展。
2、可行性
传统的大曲质量鉴定均以感官鉴定为准。由于产地自然条件以及制曲工艺的差异，经验式的大曲质量标准弹性大、随意性强。为了确定一个科学、系统的大曲标准，近年来四特酒公司对大曲的感官鉴定、理化分析及微生物数量的测定都作了大量的研究，开展了不同等级大曲的酿造对比试验，并且通过省级项目研究对大曲生产工艺及微生物及其酶系进行了深入地研究，在此基础上起草了“特香型白酒酿造用大曲”标准。
“特香型白酒酿造用大曲”产品标准应用了江西省科学技术成果“防止青霉菌对特香型大曲污染关键技术研究与应用”（成果登记号：Y14108），进一步量化了大曲的理化指标，并明确指出特香型白酒酿造用大曲可以作为商品销售，这些都具有非常实用的可行性。
二、工作简况
1、 任务来源
特香型白酒是全国13大香型的典型性代表之一，江西省是我国特香型白酒主产区，特香型白酒产业是江西省白酒主导产业和特色优势产业。为整合优化特香型白酒生产技术工艺，实现标准化和规范化生产管理，提升我省特香型白酒技术影响力和市场竞争力，江西省工信委建议制定江西省特香型基础酒、特香型白酒酿造用大曲地方标准。
2、标准起草单位
本标准主要起草单位为四特酒有限责任公司，四特酒有限责任公司坐落在江西省樟树市，创建于1952年，经过半个多世纪的发展，四特已成为集科研、生产、销售于一体的全国知名酿酒企业，是“中国食品工业百强企业”、“全国酿酒行业百名先进企业”、“江西省优强企业”。
公司现占地面积2742亩，拥有樟树老厂区、阁皂山基地、科技工业城3个生产厂区，年白酒灌装产能10万吨，员工4000余人。公司目前生产的“四特”牌四特酒为特香型白酒，主要产品有：四特珍藏系列、四特年份酒系列，四特东方韵系列，四特锦瓷系列、四特1898系列、四特星级系列，四特老窖系列、区域产品系列等多品种，全覆盖产品结构，满足各阶层消费需求。四特酒凭借“特香型”白酒独特的口感和卓越的品质，得到众多消费者的青睐，产品畅销全国各地，被誉为“江西第一名酒”。2014年主营业务总收入31.0916亿元，上缴国家税金9.3998亿元。
2011年6月30日，全国白酒标准化委员会特香型白酒分技术委员会落户四特酒有限责任公司，公司同时拥有江西省企业技术中心、江西省特香型白酒工程技术研究中心、江西省农业产业化龙头企业、江西省知识产权优势企业等多个技术创新平台，与南昌大学、江西农业大学、天津科技大学、中国食品发酵工业研究院、江南大学、中国农业大学等大专院校和科研单位就“中国白酒3C计划”等项目开展了长期合作。目前，特香型白酒技术研究平台拥有专职研发人员180人，其中中国酿酒大师1人、国家级白酒评委1人、省级白酒评委13人，硕士13人，高级职称6人，1人荣获省政府特殊津贴。
截止2015年11月，公司先后在《酿酒科技》、《中国酿造》、《酿酒》等国家核心期刊上发表论文50余篇，已获得国家科技部星火计划和国家火炬计划各1项，省级科技项目10项，获得外观设计专利63项，实用新型专利6项，发明专利3项，获得8项省级科学技术成果，3项省重点新产品和1项省优秀新产品。
目前，四特酒有限责任公司已获得的科技奖励有：①江西省科技支撑计划项目“特型大曲微生物及其酶系对特型酒风格风味影响的研究”荣获中国酿酒工业协会科学进步三等奖、江西省科技进步三等奖、宜春市科学进步一等奖。②江西省级火炬计划“特香型酒窖泥的培养和应用”获得宜春市科学技术进步二等奖、江西省科技进步三等奖。③对外科技合作计划项目“提高特香型白酒特征性香味成份丙酸乙酯含量关键技术研究与应用” 获得宜春市科学技术进步二等奖、中国酒业协会科学技术进步三等奖、中国食品工业协会科学技术进步一等奖。④锦瓷五星荣获省优秀新产品一等奖。
3、起草过程简介
3.1前期研发和资料收集工作
2014年1月～12月，起草小组成员通过各种渠道收集到国内有关大曲的科研和生产资料，总结整理了有关大曲的研究成果和原始数据，获得了大曲生产技术规范第一手资料，为本标准的制定提供了重要参考。有关特香型白酒酿造用大曲的研究成果有：①省科学技术成果“特型大曲微生物及其酶系对特型酒风格风味影响的研究” （成果登记号：10689），该项目与江西农业大学合作，通过对特型大曲中的微生物进行分离确认，阐明对出酒率和特型白酒风味成份有重大影响的微生物类型及其酶系，并建立完整的数据库，供后续研究使用。②省科学技术成果“防止青霉菌对特香型大曲污染的关键技术研究与应用”（成果登记号：Y14108），系统地研究了特型大曲发酵和储存过程中理化指标及其酶系的变化规律，同时获得了一项发明专利ZL 2012 1 0060475.0“特香型大曲制曲工艺中防止青霉菌污染的方法”。
3.2形成讨论稿
2015年1月～9月，起草小组根据已收集到的省级科研成果、文献资料、生产调研情况及交流结果，按照《标准化工作导则第一部分：标准的结构和编写规则》（GB/T 1.1-2009）的要求，编写起草了“特香型白酒酿造用大曲”标准的初稿。
3.3起草征求意见稿
2015年10月～11月，讨论稿完成后，起草小组成员针对各条款进行了认真研究和讨论，并修改形成本标准的征求意见稿。
4、主要起草人情况：
	序号
	姓  名
	性别
	年龄
	学历
	技术职称
	工作单位

	1
	廖昶
	男
	49
	硕士
	高工
	四特酒有限责任公司

	2
	吴生文
	男
	50
	硕士
	高工
	四特酒有限责任公司

	3
	林培
	男
	32
	本科
	工程师
	四特酒有限责任公司

	4
	李科发
	男
	48
	本科
	工程师
	四特酒有限责任公司

	5
	谢小兰
	女
	48
	本科
	高工
	四特酒有限责任公司


三、标准制订与起草原则
1、以现有国内相关其他香型大曲的标准规范为基础，应用四特酒有限责任公司的技术创新成果，与现行国家标准和行业标准相衔接。
2、本标准的内容为推荐性。
3、本标准编制在遵循“适用性、充分的可预见性、高效的协调和兼容性、灵活的开放性”等原则的基础上，按照 GB/T 1.1—2000《标准化工作导则 第1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 2 部分：标准中规范性技术要素内容的确定方法》的要求进行编写的，力求各项要求科学合理，符合生产中的实际情况，并注重标准的可操作性。
四、制定标准的依据、内容及标准水平
1、编制依据
本标准是在总结多年科研成果和生产实践经验，以及调查生产第一线实际的基础上，参照QB/T 4257-2011《酿酒大曲通用分析方法》、QB/T 4258《酿酒大曲术语》等编写而成。
2、本标准内容
标准共6章节内容，主要规定了特香型白酒酿造用大曲的术语和定义、技术要求、检验规则、标志、包装、运输和贮存。适用于特香型白酒酿造用大曲的生产、检验、销售。特香型白酒酿造用大曲可以作为商品销售。
3、标准水平
3.1标准格式规范，内容完整，技术成熟先进，表述较清晰，符合地方标准的编制要求。
3.2标准规定了特香型白酒酿造用大曲各项指标，可以作为生产、检验、销售的依据，丰富完善了我省白酒标准体系，实用性强，为我省白酒发展提供了有效的技术支撑。一方面可显著提高特香型白酒的产品品质，促进江西省白酒产业的整体技术水平和工艺水平的提高，进一步规范江西省白酒市场。另一方面，随着国内白酒行业的竞争加剧，我省白酒产业必须突破性发展才能保持现有市场份额，在保持其独特性的基础上，不断地创新，从而取得发展。
五、采用国际标准或国外先进标准程度等有关情况的说明
 本标准未采用国际标准和国外先进标准，但是引用和借鉴了多项行业标准和地方标准。
大曲是中国白酒特有的糖化发酵剂，酒曲酿酒是中国酿酒的精华所在。查阅国内大曲的相关标准，发现以下轻工行业标准和地方标准：QB/T 4257-2011《酿酒大曲通用分析方法》、QB/T 4259-2011《浓香大曲》、QB/T 4258-2011《酿酒大曲术语》、QB/T 4577-2013《甜酒曲》、DB52/T 871-2014《酱香型白酒酿酒用大曲》、DB52/T 872-2014《酱香型白酒酿酒用麸曲》。
六、与现行法律、法规、食品安全国家标准和产业政策等关系
 本标准条款均符合国家现行的法律、法规及标准要求。标准中采用了法定计量单位，标准的编写和格式符合GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第一部分：标准的结构和编写》给出的规则编写。符合QB/T 4257-2011 《酿酒大曲通用分析方法》、QB/T 4258《酿酒大曲术语》和国家及行业其他相关技术规范和标准的要求。
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