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内容概要

白酒勾兑调味技术，自80年代初举办全国尝评勾兑技术培训班起，越来越受到生产厂家的重视。
大量的生产实践已证实白酒勾兑调味的重要性和作用，并将此项技术应用到果酒、露酒、配制酒及饮
料生产中，也取得了良好的效果。
为了继承和发展我国白洒酿造的独特技艺，进一步普及和推动白酒勾兑技术的发展，提高产品质量，
培养勾兑技术人才，厂家急切盼望一本较完整的勾兑技术资料，系统科学地进行指导。
    中国食品工业协会从1989年起连续委托笔者承办全国白酒尝评勾兑技术培训班，并撰写教材。
来自全国20多个省市数百家酒厂的学员反映该教材通俗易懂，实用性强，针对性好。
本书是在此教材基础上，查阅大量国内外文献并结合作者数十年之科研生产实践，用问答的形式编著
而成。
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书籍目录

一、建国以来我国白酒生产技术有什么重大成就？
二、我国蒸馏酒与国外蒸馏酒比较有什么差异？
三、我国白酒怎样分类？
四、白酒分为哪几种香型？
各有什么特点？
五、确定白酒新的香型的基本条件是什么？
六、当前我国酒类发展的方针和政策是什么？
七、固态法酿造白酒有哪些主要特点？
八、各类固态法白酒的生产方法有何区别？
九、白酒加浆用水有何要求？
十、怎样进行水的净化处理？
十一、你知道历届国家评酒会召开的时间、地点和评选出的名优酒吗？
十二、尝评的意义和作用是什么？
十三、如何认识酒中的呈味物质？
十四、口味物质的相互作用是怎样的？
十五、人的嗅觉器官为什么能感觉到各种气味？
十六、人的舌头为什么能尝出味道来？
十七、评酒员的基本条件是什么？
十八、怎样对评酒员进行训练？
十九、怎样进行白酒的品评？
二十、评酒时对环境和容器有何要求？
二十一、评白酒时对色泽如何进行描述？
二十二、评白酒时对香气如何进行描述？
二十三、评白酒时对口味和风格如何进行描述？
二十四、你知道评酒的规则吗？
二十五、白酒尝评的方法有哪些？
二十六、白酒尝评时如何进行评分？
二十七、评酒时品评的顺序对结果有何影响？
二十八、国家评选优质白酒的标准是什么？
二十九、白酒中有哪些异杂味？
产生的原因是什么？
三十、白酒中的色泽和沉淀产生的原因是什么？
三十一、国家对白酒的卫生标准有哪些规定？
三十二、酒中有害成分的性能和毒性是什么？
三十三、白酒中主要含有哪些微量芳香成分？
三十四、液态法白酒和固态法白酒在微量成分上有什么主要差异？
为什么？
三十五、不同香型的白酒主要微量成分含量有什么差异？
三十六、浓香型曲酒中有机酸含量与酒质有何关系？
三十七、浓香型曲酒中酯含量与酒质有什么关系？
三十八、浓香型曲酒中醇类含量对酒质有何影响？
三十九、浓香型曲酒中羰基化合物含量与酒质有何关系？
四十、白酒中主要微量芳香成分的风味特征是什么？
四十一、白酒中主要有机酸类物质是怎样生成的？
四十二、白酒中的酯类物质是怎样生成的？

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<白酒勾兑技术问答>>

四十三、白酒中的醇类物质是怎样生成的？
四十四、白酒中的醛酮类物质是怎样生成的？
四十五、白酒中的芳香族化合物是怎样生成的？
四十六、白酒为什么要进行勾兑？
四十七、为什么通过勾兑可以提高酒的质量？
四十八、勾兑中应注意哪些问题？
四十九、勾兑员应具备哪些条件？
⋯⋯附 录主要参考文献
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章节摘录

微机勾兑是现代技术在传统操作中的应用，越来越受到厂家的重视，但仍不够普遍，有些工作还要完
善。
但可以预料，这种勾兑方法是使勾兑工艺向科学化、标准化方向发展的必然结果。
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