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《宜宾酱酒酿造工艺和质量要求》标准
编制说明

一、标准编制的目的与意义

白酒是中国富具地方特色和传统优势的饮料类食品，历史悠

久、源远流长。宜宾地处中国白酒金三角核心产区，自然环境优

越，三江生态得天独厚，特别适宜酿酒微生物的繁衍生息，被联

合国教科文及粮农组织誉为“在地球同纬度上最适合酿造优质纯

正蒸馏白酒的地区”，素有“中国酒都”之美誉。白酒是宜宾市

的重要支柱产业，持续得到国家和省上重视支持；宜宾市委、市

人民政府历来高度重视白酒产业的发展。

宜宾酿酒历史跨越 3 千年，产区酿酒环境得天独厚，具有打

造世界优质白酒核心产区的先天条件，具备酿造高品质酱香型白

酒的良好基础和天赋资源。20 多年来，辖区内酱香型白酒生产

企业不断增多，产业规模得到持续壮大，产业特色化、差异化发

展能力持续增强，较好地发挥了白酒核心产区的先决优势。但因

缺乏统一的技术质量标准，各生产企业酱香型白酒的生产工艺未

得到完全统一，不能更好地体现宜宾酱酒的质量风格特色和品牌

价值。通过制定《宜宾酱酒酿造工艺和质量要求》地方标准，规

范宜宾酱酒生产过程管控，统一产品风格特色，充分保障消费者

产品知情权和人体健康安全需求，持续满足人民群众对美好生活
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向往，助力宜宾“多彩酒都”和优质白酒核心产区的发展战略，

实现宜宾酱酒产业全面高质量发展。

二、工作简况

（一）任务来源

根据宜宾市市场监督管理局 2022 年 5 月 5 日发布的《关于

同意 45 项宜宾市地方标准立项的通知》，宜宾双都标准化技术

咨询有限公司牵头承担了《宜宾酱香型白酒酿造工艺和质量要

求》地方标准的制定工作。

（二）主要工作过程

1.前期调研

2022 年 5 月至 7 月，项目牵头单位在成立了标准起草组的

基础上，通过与宜宾酱酒生产企业多形式、多渠道调研交流，收

集掌握了大量生产一线原始数据和大量技术材料。起草组认真梳

理、研究分析相关数据和材料，结合宜宾产区酱酒生产实际，从

满足正统的酱酒酿造工艺要求和高品质质量特性等维度出发，初

步筛选出生产数据、原料、工艺流程、产品特性、关键控制点等

关键共性技术要求，对宜宾酱香型白酒传统生产工艺特征和宜宾

酱香型白酒的独特风格有了较深入的理性认识。

2.标准起草

2022年8月至10月，起草组按照目标导向和结果导向的原则，

有针对性地收集和查阅了与本标准相关的技术标准和文件等资
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料。在现行标准GB/T 26760-2011《酱香型白酒》等基础上，详

细研究了地方标准DB52/T 873—2018《大曲酱香型白酒生产技术

规范》、DB52/T 874-2014《麸曲酱香型白酒生产技术规范》、

DB52/T 875-2014 《混合曲酱香型白酒生产技术规范》三项地方

标准。T/SDFIA 002-2020《芝兼酱香型白酒生产技术规范》、

T/SDFIA 001-2020《国井绵雅酱香型白酒生产技术规范》等相关

技术标准，参阅《酱香型白酒酿造》、《大曲酱香型白酒生产技

术》等文献资料，结合宜宾白酒企业实际情况，初步形成了《宜

宾酱香型白酒酿造工艺和质量要求》标准草案。

3.形成征求意见稿

2022 年 11 月至 2023 年 1 月，起草组内部专家对《宜宾酱

香型白酒酿造工艺和质量要求》标准草案进行了反复论证核实和

修改完善，形成了第一版标准征求意见稿。

2023 年 1 月至 2 月，起草组将《宜宾酱香型白酒酿造工艺

和质量要求》标准征求意见稿（第一版）分别征求了宜宾相关生

产企业意见，进一步修改完善后形成了征求意见稿（第二版）。

20223 年 2 月至 3 月，起草组就征求意见稿（第二版）深入

生产现场开展专项调研核实。在走访宜宾相关酱酒生产企业后，

详细了解宜宾酱酒从原料进厂到基酒入库的全过程的相关信息，

并对国内标准最新动向进行比较研究，广泛征询酱酒生产行业及

标准化领域专家的意见，对征求意见稿（第二版）内容进行了进
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一步的修订完善。组织召开标准研讨会，就标准内容的科学性和

可操作性进行了慎重讨论，对标准结构以及涉及的具体内容进行

优化完善。同时，积极采纳主要生产企业意见和建议，充分体现

宜宾酱香型白酒的正统工艺传承和品质风格特色，进一步明确宜

宾酱香型白酒始终坚持遵循大曲酱香型白酒传统工艺，经相关方

认可，将标准名称更改为《宜宾酱酒酿造工艺和质量要求》，形

成标准征求意见稿（第三版）。

4.标准公开征求意见及修改

2023 年 4 月，起草组将《宜宾酱酒酿造工艺和质量要求》

征求意见稿（第三版）和编制说明等资料提交宜宾市市场监督管

理局按规定程序，向社会公开征求为期 1 个月意见。

三、编制原则和编制依据

（一）编制原则

1.确保标准内容符合国家法律法规、强制性标准要求；

2.立足宜宾，突出特色，结合宜宾白酒产业实际，总结宜宾

酱香型白酒工艺特点，始终坚持遵循大曲酱香型白酒传统工艺，

突显宜宾酱酒的独特风格和传承与积累。

3.引导企业规范生产，确保白酒安全，促进宜宾酱酒轮次基

酒、综合基酒的品质提升，维护宜宾白酒产区品牌，逐步增宜宾

酱酒的技术影响力和市场竞争力。

（二）编制依据
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标准按 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1 部分∶标准

的结构和编写》、GB/T 20001.5—2017《标准编写规则 第 5 部

分∶规范标准》等相应要求进行编写。其技术内容力求体现科学

性、先进性和实用性。

四、标准主要内容说明

宜宾酱酒，是指在宜宾市产区内，以川南糯红高粱为主要原

料，采用高温大曲为糖化发酵剂酿制而成的酱香型白酒。切合宜

宾酱酒的酿造工艺和品质特色要求。

（一）原料及原料处理

1.原料要求符合川南糯红高粱具体化的对应标准，鼓励能够

全部使用川南糯红高粱为主要原料。

2.原料处理前经过部分破碎，破碎比例有所不同，但最高不

超过 30%（质量分数），使得原料耐受多轮蒸煮和发酵

3.采用高温大曲为糖化发酵剂也是大曲酱香型白酒的关键

工艺特征之一。

（二）原料处理

润粮水温≥95 ℃，润粮时间≥16h，次日粮堆温度≥45℃，更

利于淀粉的糊化。

（三）下沙要求

在下沙时配入母糟，母糟中的酒及芳香成分可调节生沙气味，

母糟中的酸有利于蒸煮糊化和发酵。
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（四）糙沙酒要求

糙沙时蒸出的酒有生涩味，宜作为尾酒或其他用途使用，绝不

能用于食用酒中。

（五）摊晾拌曲说明

摊晾拌曲加入尾酒，可促进淀粉酶和酒化酶的活性。

（六）堆积反应说明

堆积是通过网罗筛选微生物起到培菌增香作用，在高温堆积

（最高温度超过50 ℃）过程中，褐变反应、生物和化学反应也

发生在一起，为宜宾酱酒的香味风格奠定了坚实的基础。

（七）窖面醅与窖底醅处理

窖面酒含有的酚类物质特别丰富，其酒体丰满醇厚，酱香更为

突出；窖底酒起着调香、调味和使酒体丰满、浓郁的作用，为此

在入窖发酵中对窖面醅与窖底醅提出了相应的工艺要求。

（八）确定关键控制点

标准中确定的生产工艺关键控制点是对品质特性具有较大影

响的重要节点，在生产中应制定相应的控制规程并做好检测和记

录。

（九）轮次酒要求

宜宾酱酒的各轮次酒体风格各不相同，标准中对各轮次基酒的

质量做出了相应的要求。

五、采用国际标准和国外先进标准的程度情况，以及与国际、
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国外同类标准水平的对比情况

（一）本标准体没有采用国际标准和国外先进标准。

（二）本标准参考、借鉴及引用了多项现行有效的国家标准、

地方标准、团体标准等。

六、与现行法律、法规和强制性标准的关系

本标准的编制遵循了国家现行法律、法规及国家标准、行业

标准、地方标准要求，具有良好的针对性和可操作性。

七、重大分歧意见的处理经过和依据

本标准的编写过程中未产生重大分歧意见。

八、贯彻标准的要求和建议措施

标准发布后，建议由行业主管部门等组织进行宣传贯彻，加

快宜宾酱酒的产品影响力和品牌知名度提升；深入宜宾酱酒生产

企业解读应用标准，大力规范统一标准的准确应用，提高标准的

实施效果，全面促进宜宾酱酒产业高质量发展。

九、其它说明

无。

标准起草组

2023 年 4 月
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