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《白酒质量通则》国家标准 编制说明（征求意见稿） 

一、 工作简况 

（一）任务来源 

根据《国家标准化管理委员会关于下达 2022 年第三批推荐性国家标

准计划及相关标准外文版计划的通知》(国标委发〔2022〕39 号)，《白酒

质量通则》（计划号：20221452-T-607）被列入制定计划，国家标准外文

版（英文）（计划号：W20222590）同步下达。该标准由全国白酒标准化

技术委员会归口。 

（二）主要工作过程 

1、起草阶段 

任务下达后，全国白酒标准化技术委员会秘书处于 2023 年 2 月 14 日

公开发文，面向行业公开征集起草工作组单位，共有 50 余家单位申请参

加，包括生产企业、科研机构、行业协会、检测机构等单位，生产企业复

盖 12 大香型。 

2023 年 12 月 22 日，全国白酒标准化技术委员会秘书处组织十个分委

会在四川省宜宾市召开《白酒质量通则》国家标准制定方向研讨会议，来自

十个分委会秘书处代表参加会议。会议针对白酒质量通则适用范围、质量要

求设定、分类体系、质量分级原则、工艺共性表达、白酒产区表达等内容进

行充分讨论。会议指出本次制定工作应以宏观的表达方式，提炼中国白酒共

性特征，展现整体形象，表达通俗易懂，以国际专家/消费者的视角考虑内

容，更贴近消费端，充分发挥国家标准技术引领作用。为体现标准的先进性、

适用性和科学性，应建立围绕面向消费端的产品标准表达体系，并开展系列
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基础工作，充分借鉴和参考国外烈性酒相关标准和法规中工艺的表达形式。

分类、分级、指标体系不易过复杂。 

2024 年 11 月 1 日，按照标准制修订工作程序，白酒标委会秘书处组

织起草工作组在江苏省宿迁市召开标准起草启动会及工作会议，对征求意

见稿（草案）逐章逐条进行讨论，根据会议讨论内容和意见，形成征求意

见稿。 

二、 编制原则和标准主要内容的论据 

我国是世界上最早利用蒸馏技术生产蒸馏酒的国家，白酒是我国特有

的传统蒸馏酒，具有悠久的历史，是中国传统酒文化的重要载体。其独特

的微生物制曲、发酵、蒸馏等生产工艺，形成了不同白酒的典型风格，传

统固态法白酒以十二大香型为典型代表。不同香型的白酒，从原料、酿酒

生态、糖化发酵剂、生产工艺等方面各具特点，产品风格各异。 

随着全球经济一体化进程的不断深入以及我国综合国力的持续提升，

白酒作为我国传统文化的代表和符号之一，多年来白酒行业在持续努力推

动我国传统白酒走向国际社会，是文化输出的重要组成部分。目前我国白

酒尚未建立统一的形象，国际社会对中国白酒的认识仍然不清，造成白酒

国际化进程缓慢。 

 因此，《白酒质量通则》国家标准的制定工作充分考虑产业发展现状和

发展趋势，在本次标准制定过程中，科学总结中国白酒的工艺特征属性，通

过对关键工艺的描述，进一步规范和推动中国白酒国际化发展，从而提升中

国白酒在市场上的竞争力。同时，此次修订首次建立了面向消费者的白酒品

质表达标准化语言，更加直观地了解和识别中国白酒的特性，丰富和完善标
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准技术内容，创新产品标准的表达形式，推动白酒产业的标准化、国家化、

规范化发展。 

1. 编制原则 

1)具有科学性、先进性和可操作性； 

2)充分考虑白酒产业发展现状和产品特点； 

3)借鉴国际相关行业先进和成熟经验； 

4)与相关标准法规协调一致； 

5)促进行业健康发展与技术进步，发挥国家标准技术引领作用； 

6)创新面向消费端的产品标准表达形式。 

7)按 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则—第 1 部分：标准化文件的结构

和起草规则》和 GB/T 20001.10-2014《标准编写规则—第 10 部分：产品标

准》的规定起草。 

2. 主要内容的说明 

a) 引言 

 根据标准化工作导则的规范要求，在最新制定的标准中增加引言部

分。鉴于此，本次引言部分的内容旨在便于相关利益方，特别是消费者，

更直观地理解中国白酒的产品共性，促进白酒产品质量标准从生产型向消

费型转变。引言中概述创新产品国家标准表达形式的工作思路，明确新版

标准体系面向消费端的表达形式。概述白酒作为我国传统文化的代表和符

号之一，白酒国际化成为文化输出的重要内容。 

b) 术语和定义 

与其他蒸馏酒相比，中国白酒展现出独特的工艺与文化内涵，其核心
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特色体现在酒曲的使用、固态发酵工艺以及独特的蒸馏技术。同时，白酒

的发酵、蒸馏与贮存容器亦具有显著特点。这些要素共同构成了中国白酒

与众不同的品质与魅力。 

此外，为清晰地表达中国白酒特征，术语和定义中对“白酒”“酒

曲”“发酵容器”“蒸馏容器”和“贮存容器”等术语进行定义。 

“白酒”定义中强调了谷物和酒曲的使用，同时描述了白酒基本的蒸

煮、糖化、发酵、蒸馏、陈酿、勾调的生产过程。 

“酒曲”是中国白酒生产过程中不可或缺的核心要素，也是区别于其

他蒸馏酒的重要标志，在酒曲的定义中，明确其原料、生产特点及其作

用。 

“发酵容器”“蒸馏容器”和“贮存容器”中分别列举出特色容器名

称。上述术语和定义进一步明晰了中国白酒的典型特征。 

c) 质量等级 

本次修订将理化指标不再区分高低度，删除了按酒精度分类。 

d) 生产过程控制要求 

我国传统白酒因其独特的地理环境和生产工艺而形成不同的风格，不

同于其他工业产品，白酒的典型生产工艺是形成产品质量的先决条件，若

缺失或调整某些工艺环节，产品将失去该香型特有的风格特征，甚至直接

影响生产过程的顺利进行，因此本标准制定中充分结合白酒生产工艺现

状，系统总结和抽提传统中国白酒生产工艺特点及共性，针对生态环境、

原料、原料处理、酒曲、发酵、蒸馏、贮存、勾调等工艺环节提出相应控

制要求。 
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1） 生态环境 

中国白酒生产高度依赖生态环境，白酒所需原料、酒曲直接受到种植

地区的气候、土壤、水源、微生物等生态环境因素的影响，使其形成了特

有的风格特征，同时也赋予其深厚的地域文化底蕴。因此，工厂应建在水

源充足，水质优良的地区，工厂的建设宜满足生态酿酒的要求，包括保护

与建设适宜酿酒微生物生长、繁殖的酿造生态环境。 

2） 原料 

白酒所用粮谷和水等原料应符合相应标准和要求，原料部分分别明确

出制酒所用原料及制曲所用原料，突出原料特性。 

3） 酒曲 

制曲过程通过环境、空气、土壤、原料中的自然微生物进行自然接种

发酵。根据制曲工艺，可添加多菌种微生物培养。培养过程应控制温度、

湿度。 

4） 发酵 

 传统白酒应采用固态（或半固态）发酵法，即在发酵过程中物料呈固

态（或半固半液状态）。根据生产工艺，应采用窖池或陶缸作为发酵容

器，也可采用不锈钢容器进行发酵。 

5） 蒸馏 

固态发酵法蒸馏使用甑桶进行，半固态发酵法蒸馏使用釜式蒸馏器等

进行间歇蒸馏，掐头去尾，量质摘酒。蒸馏至最高酒精度不大于

75%vol。 

6） 贮存 



 6 

按照摘酒工艺、质量等级等要求入库贮存，贮存容器可选择陶坛、不

锈钢罐等。 

7） 勾调 

根据终产品风格，应按照一定质量要求，使用不同特性的基酒进行调

配、组合形成勾调方案，并进行扩大生产。不应使用非自身发酵产生的呈

香呈味呈色物质。 

e) 感官要求 

感官品评技术对于指导企业生产、控制产品质量、评鉴品质优劣、新

品开发研究、推动行业发展具有重要意义。 

为体现标准的专业性与通俗性，以便专业鉴定与引导消费者，便于消

费者直观地了解白酒产品本身的感官共性，起草工作组以 GB/T 33405-

2016《白酒感官品评术语》国家标准中界定的感官描述词为基础，综合中

国白酒感官评价研究成果，形成了具有普遍性的香气描述，白酒应具有原

料、酒曲、生产工艺等所带来的复合香气特征，香气协调、自然、舒适，

无不适香气，同时在表注中举例白酒中可能出现的具象化香气特征例如：

粮香、曲香、果香、花香、焙烤香等。这些感官描述术语能够充分反映白

酒的共性特点，而且在字面意思上更便于监督检验机构、消费者正确品评

与欣赏白酒产品，感知其独特风味，反映产品真实特性。 

f) 理化要求 

新版《白酒质量要求》系列标准中，不再区分高度酒与低度酒理化指

标，按照自生产日期一年前后分别提出不同的理化指标要求。因此本标准

制定时，充分考虑与《白酒质量要求》系列标准的配套性，展现最具白酒
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特点的理化指标进行要求。 

酯类和有机酸是白酒中重要的呈香、呈味物质。在自然条件下，有机

酸和醇两者与酯之间发生可逆的转化反应，在一定时间内，有利于产品质

量风格趋于稳定、协调。本文件遵循白酒中酸酯转化的客观规律，将酸酯

进行合并要求，对自生产日期一年内和一年后的产品提出不同的理化指标

要求，以体现中国白酒具有动态生命力的特征，同时符合消费者对中国白

酒产品的认知。 

1） 酒精度 

依据行业调研与结果，市场上白酒酒精度最低为 18.0%vol，最高为

68.0%vol。因此，本文件中，白酒酒精度范围在 18.0%vol~68.0%vol。 

 
图 1 白酒中总酸、总酯、固形物的含量分布 

2） 固形物 

固形物是指白酒在 100℃-105℃水浴条件下将乙醇、水分等挥发性物

质蒸干后的残留物。酿造用水中的无机成分是固形物的主要来源，白酒中
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的固形物超标，会使酒水出现浑浊、沉淀和失光等现象。根据对十二大香

型白酒中固形物含量的综合分析（见图 1），十二大香型白酒中固形物的

主要分布范围为 0.40g/L 到 1.00g/L，结合实际生产情况，建议统一将固形

物的限量设定为≤1.00 g/L。 

3） 总酸+总酯 

酸类是白酒中的重要呈味物质，它与其他香味物质共同组成白酒所特

有的芳香，总酯是白酒中多种酯的总称，它是白酒中重要的呈香、呈味物

质，根据对十二大香型白酒中总酸、总酯指标限定的综合分析（见图

1），总酸、总酯分布区间分别在 0.18g/L~1.50 g/L 与 0.25g/L~2.50 g/L，

建议总酸+总酯设定为≥0.45g/L。 

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，白酒尤其是低度白酒

在贮存一段时间后，在自然条件下，有机酸和醇两者与酯之间发生可逆的

转化反应，在一定时间内，有利于产品质量风格趋于稳定协调。 

因此为客观、科学的体现白酒中酸酯平衡和酸类、酯类物质总量表征

问题以及体现酸酯转化的客观现象，遵循产品的酸酯变化规律，为保证产

品质量水平，除酒精度和固形物外，自产品生产日期 1 年内（含 1 年）的

产品，按总酸+总酯进行检测和判定，自生产日期 1 年后的产品按酸酯总

量进行检测和判定，根据对十二大香型白酒指标数据汇总情况分析，如图

2 所示，含量最小值为 8.0 mmol/L，最大值为 60.0mmol/L，酸酯总量的指

标设定为≥8 mmol/L。  
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图 2 白酒中酸酯总量的含量分布 

g) 试验方法 

感官要求、固形物、总酯、酸酯总量等指标按 GB/T 10345《白酒分析

方法》描述的方法进行；酒精度按 GB 5009.225 描述的方法进行；总酸按

GB 12456 描述的方法进行，以乙酸计，单位为克每升（g/L）。 

h) 检验规则、标志、包装、运输和贮存 

预包装白酒产品标志、检验规则和包装、运输、贮存按 GB/T 10346

执行。 

i) 资料性附录 

1）固态法白酒主要生产工艺流程示例图 

附录 A 中给出了固态法白酒主要生产工艺流程图。由于固态法白酒的

生产工艺因其产品风格（香型）的不同而各具特色，图 A.1 总结和概括固

态法白酒生产中的共性核心工艺流程，包括原料、润粮、蒸煮、摊晾、拌

曲、糖化、固态发酵、固态蒸馏、摘酒、陈酿、勾调等环节，使生产流程
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简易化，通俗易懂，更加清晰地了解白酒生产核心过程。 

2）大曲主要生产流程示例图和大曲示意图 

传统白酒主要以大曲为糖化发酵剂，大曲的生产工艺也因其产品风格

（香型）的不同而各具特色。因此，附录 B 以大曲主要生产工艺流程为示

例，绘制大曲主要生产流程示例图。大曲形态通常为砖形块状，体积较

大，在附录 B 中同时展示其形态。 

3）白酒风味轮 

在食品领域用于评估和描述食品感官特性的工具中较为常见并得到广

泛应用的主要是雷达图和风味轮。风味轮是国际普遍认可的科学有效的感

官评价体系，通常以 2~3 层车轮形式直观表达产品风味的特性与共性，从

内而外对风味进行逐层分类细化，以帮助人们更准确地描述和理解食品的

感官特性。风味轮技术是结合规范感官描述和评价感官特性于一身的经典

分类方法，摒弃了传统研究方法的繁琐和重复的缺点，呈现方式更直观，

便于理解。它们有助于提高食品质量、改进产品配方、了解消费者偏好，

并为新产品开发提供指导。目前在很多酒类领域，如啤酒、葡萄酒、威士

忌、白兰地等很早就建立了各自的风味轮。 

因此，为向标准使用方（如消费者）直观表达中国白酒的香气特征，

绘制白酒风味轮作为参考。白酒的微量成分众多，香气特征复杂，风味轮

中所提及术语为白酒产品中共性的代表性术语，因此增加注解，白酒的香

气特征并不限于示例中所列术语。 

三、 主要试验（或验证）情况 

无试验情况。 
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四、 采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类

标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况。 

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。 

本标准制订过程中未测试国外的样品、样机。 

本标准水平为国际先进水平。 

五、 与有关的现行法律、法规和强制性国家标准的关系 

与现行法律、法规和强制性国家标准协调一致。 

六、 重大分歧意见的处理经过和依据 

无重大分歧意见。 

七、 国家标准作为强制性国家标准或推荐性国家标准的建议 

建议本标准性质为推荐性国家标准。 

八、 贯彻国家标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、

过渡办法等内容） 

建议本标准发布 6 个月后实施，由归口单位组织行业相关单位积极开

展宣贯工作。 

九、 废止现行相关标准的建议 

本标准为首次发布。 

十、 其他应予说明的事项 

无 

《白酒质量通则》 

国家标准起草工作组 
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2024 年 12 月 30 日 
 


