
酿酒与饮料生产作业指导书

第 1章 酿酒与饮料生产概述.........................................................................................................4
1.1 酿酒与饮料生产的历史...................................................................................................4
1.2 酿酒与饮料生产的现状与趋势 .......................................................................................4
1.3 酿酒与饮料生产的基本工艺流程 ...................................................................................4

第 2章 原料的选择与处理.............................................................................................................5
2.1 酿酒原料的种类与特性...................................................................................................5
2.2 饮料原料的种类与特性...................................................................................................5
2.3 原料的处理方法与要求...................................................................................................6

第 3章 酵母菌与发酵工艺.............................................................................................................7
3.1 酵母菌的种类与特性.......................................................................................................7
3.1.1 酿酒酵母（Saccharomyces cerevisiae） ...............................................................7
3.1.2 酿造酵母（Saccharomyces pastorianus） .............................................................7
3.1.3 非酿酒酵母...................................................................................................................7
3.2 酵母菌的选育与扩大培养...............................................................................................7
3.2.1 酵母菌的选育...............................................................................................................7
3.2.2 酵母菌的扩大培养.......................................................................................................8
3.3 发酵工艺的控制与优化...................................................................................................8
3.3.1 发酵条件控制...............................................................................................................8
3.3.2 发酵工艺优化...............................................................................................................8

第 4章 酿酒工艺 ............................................................................................................................8
4.1 啤酒生产工艺...................................................................................................................8
4.1.1 原料准备.......................................................................................................................8
4.1.2 麦汁制备.......................................................................................................................9
4.1.3 发酵 ..............................................................................................................................9
4.1.4 后熟 ..............................................................................................................................9
4.1.5 过滤与包装...................................................................................................................9
4.2 葡萄酒生产工艺...............................................................................................................9
4.2.1 葡萄选育与采收...........................................................................................................9
4.2.2 压榨与发酵...................................................................................................................9
4.2.3 陈酿 ..............................................................................................................................9
4.2.4 澄清与稳定...................................................................................................................9
4.2.5 装瓶与储存...................................................................................................................9
4.3 黄酒生产工艺...................................................................................................................9
4.3.1 原料处理.......................................................................................................................9
4.3.2 糖化与发酵.................................................................................................................10
4.3.3 陈酿 ............................................................................................................................10
4.3.4 澄清与过滤.................................................................................................................10
4.3.5 装瓶与储存.................................................................................................................10
4.4 白酒生产工艺.................................................................................................................10
4.4.1 原料选择与处理.........................................................................................................10
4.4.2 糖化与发酵.................................................................................................................10



4.4.3 蒸馏 ............................................................................................................................10
4.4.4 陈酿 ............................................................................................................................10
4.4.5 调配与过滤.................................................................................................................10
4.4.6 装瓶与储存.................................................................................................................11

第 5章 饮料生产技术...................................................................................................................11
5.1 碳酸饮料生产技术.........................................................................................................11
5.1.1 原料选择与处理.........................................................................................................11
5.1.2 糖浆制备 ....................................................................................................................11
5.1.3 碳酸气体注入.............................................................................................................11
5.1.4 填充、封口.................................................................................................................11
5.1.5 清洗、检验.................................................................................................................11
5.2 果蔬汁饮料生产技术.....................................................................................................11
5.2.1 原料选择与处理.........................................................................................................11
5.2.2 榨汁 ............................................................................................................................11
5.2.3 过滤、澄清.................................................................................................................11
5.2.4 调配 ............................................................................................................................12
5.2.5 均质、无菌包装.........................................................................................................12
5.3 茶饮料生产技术.............................................................................................................12
5.3.1 茶叶筛选与处理.........................................................................................................12
5.3.2 茶提取 ........................................................................................................................12
5.3.3 过滤、澄清.................................................................................................................12
5.3.4 调配 ............................................................................................................................12
5.3.5 均质、无菌包装.........................................................................................................12
5.4 乳饮料生产技术.............................................................................................................12
5.4.1 原料选择与处理.........................................................................................................12
5.4.2 配制 ............................................................................................................................12
5.4.3 均质 ............................................................................................................................12
5.4.4 杀菌、冷却.................................................................................................................12
5.4.5 填充、封口.................................................................................................................13
5.4.6 检验、包装.................................................................................................................13

第 6章 过滤与净化 ......................................................................................................................13
6.1 过滤设备与工作原理.....................................................................................................13
6.1.1 过滤设备选型.............................................................................................................13
6.1.2 过滤工作原理.............................................................................................................13
6.2 净化工艺与操作要点.....................................................................................................13
6.2.1 净化工艺流程.............................................................................................................13
6.2.2 操作要点 ....................................................................................................................13
6.3 过滤与净化的质量要求.................................................................................................13
6.3.1 过滤效果 ....................................................................................................................14
6.3.2 微生物指标.................................................................................................................14
6.3.3 滤饼层控制.................................................................................................................14
6.3.4 膜过滤系统维护.........................................................................................................14
6.3.5 过滤介质更换.............................................................................................................14

第 7章 杀菌与无菌包装...............................................................................................................14



7.1 杀菌方法与设备.............................................................................................................14
7.1.1 杀菌方法 ....................................................................................................................14
7.1.2 杀菌设备 ....................................................................................................................14
7.2 无菌包装技术与设备.....................................................................................................14
7.2.1 无菌包装技术.............................................................................................................14
7.2.2 无菌包装设备.............................................................................................................15
7.3 杀菌与无菌包装的质量控制.........................................................................................15
7.3.1 杀菌质量控制.............................................................................................................15
7.3.2 无菌包装质量控制.....................................................................................................15

第 8章 检验与分析 ......................................................................................................................15
8.1 原料检验 ........................................................................................................................15
8.1.1 外观检验 ....................................................................................................................15
8.1.2 理化检验 ....................................................................................................................15
8.1.3 微生物检验.................................................................................................................16
8.2 生产过程检验.................................................................................................................16
8.2.1 工艺参数检验.............................................................................................................16
8.2.2 在线检测 ....................................................................................................................16
8.2.3 过程样品检验.............................................................................................................16
8.3 成品检验 ........................................................................................................................16
8.3.1 外观检验 ....................................................................................................................16
8.3.2 理化检验 ....................................................................................................................16
8.3.3 微生物检验.................................................................................................................16
8.3.4 包装检验 ....................................................................................................................16
8.4 检验方法与设备.............................................................................................................16
8.4.1 检验方法 ....................................................................................................................16
8.4.2 检验设备 ....................................................................................................................17

第 9章 质量控制与安全生产.......................................................................................................17
9.1 酿酒与饮料生产质量控制.............................................................................................17
9.1.1 质量控制原则.............................................................................................................17
9.1.2 质量控制措施.............................................................................................................17
9.2 食品安全管理体系.........................................................................................................17
9.2.1 食品安全政策.............................................................................................................17
9.2.2 食品安全管理体系建立.............................................................................................17
9.2.3 食品安全风险防控.....................................................................................................18
9.3 安全生产措施与应急处理.............................................................................................18
9.3.1 安全生产措施.............................................................................................................18
9.3.2 应急处理 ....................................................................................................................18

第 10章 设备的清洗与维护.........................................................................................................18
10.1 设备清洗的方法与要求...............................................................................................18
10.1.1 清洗方法...................................................................................................................18
10.1.2 清洗要求...................................................................................................................18
10.2 设备维护与管理...........................................................................................................18
10.2.1 设备维护...................................................................................................................18
10.2.2 设备管理...................................................................................................................19



10.3 清洗剂与消毒剂的选择与应用 ...................................................................................19
10.3.1 清洗剂的选择...........................................................................................................19
10.3.2 消毒剂的选择...........................................................................................................19
10.3.3 清洗剂与消毒剂的应用...........................................................................................19
10.4 节能减排与环保措施...................................................................................................19

第 1 章 酿酒与饮料生产概述

1.1 酿酒与饮料生产的历史

自古以来，酿酒与饮料生产便伴人类文明的发展历程。早在新石器时代，人

类便开始利用水果、谷物等天然原料发酵制作饮料。在我国，酿酒历史悠久，可

追溯至商朝时期的黄酒制作。同时世界各国也有着丰富多样的酿酒文化，如古希

腊、古罗马时期的葡萄酒酿造等。

1.2 酿酒与饮料生产的现状与趋势

科技的进步和市场需求的变化，酿酒与饮料生产行业呈现出以下现状与趋势：

（1）产品多样化：在传统酿酒产品的基础上，不断研发新产品，如果酒、

露酒、保健酒等，满足消费者多样化的需求。

（2）绿色生产：注重原料的优质、安全、环保，采用清洁生产技术，降低

能耗和污染物排放，提高资源利用率。

（3）技术创新：运用现代生物技术、膜分离技术、无菌包装技术等先进技

术，提高产品质量和稳定性。

（4）智能化生产：采用自动化、智能化设备，实现生产过程的精准控制，

提高生产效率。

1.3 酿酒与饮料生产的基本工艺流程

酿酒与饮料生产的基本工艺流程主要包括原料处理、发酵、过滤、勾兑、包

装等环节。

（1）原料处理：对原料进行筛选、清洗、破碎等处理，使其达到适宜的发

酵条件。

（2）发酵：将处理好的原料加入酵母等微生物，在一定条件下进行发酵，

产生酒精等有益成分。

（3）过滤：将发酵液进行过滤，去除杂质，提高产品的澄清度和口感。



（4）勾兑：根据产品口味、风格等要求，对发酵液进行勾兑，调整其成分

和比例。

（5）包装：将勾兑好的饮料进行灌装、封口、标签等包装，保证产品质量

和卫生。

（6）检验：对成品进行质量检验，保证符合国家标准和消费者需求。

（7）储存与运输：将成品储存于适宜的环境中，并通过安全、高效的运输

方式送达消费者手中。

第 2 章 原料的选择与处理

2.1 酿酒原料的种类与特性

酿酒原料主要包括以下几类：

（1）谷物类：如稻米、小麦、玉米、大麦、高粱等。谷物类原料含有较多

的淀粉，是酿酒的主要糖分来源。

（2）薯类：如甘薯、马铃薯等。薯类原料含有较高的淀粉，可替代谷物类

原料用于酿酒。

（3）水果类：如葡萄、苹果、梨等。水果类原料含有天然糖分和果胶，适

合发酵生产果酒。

（4）乳类：如牛奶、羊奶等。乳类原料可用于酿制乳酒。

（5）糖类：如蔗糖、蜂蜜等。糖类原料可直接为酵母提供糖分，用于酿酒。

各类原料的特性如下：

 谷物类原料：淀粉含量高，酿酒过程中需进行糖化处理；含有一定量的蛋

白质、脂肪等成分，影响酒的品质。

 薯类原料：淀粉含量较高，但蛋白质、脂肪含量较低，酿酒过程中需注意

杂菌污染。

 水果类原料：含糖量、酸度、果胶等成分各异，影响酒的风味和品质。

 乳类原料：含有蛋白质、脂肪等成分，酿酒过程中需注意微生物的控制。

 糖类原料：可直接为酵母提供糖分，发酵速度快，但需注意糖分的浓度和

酵母的耐受性。

2.2 饮料原料的种类与特性

饮料原料主要包括以下几类：



（1）水果类：如橙子、柠檬、草莓等。水果类原料含有丰富的维生素、矿

物质和天然糖分，用于制作果汁饮料。

（2）蔬菜类：如番茄、胡萝卜等。蔬菜类原料含有维生素、矿物质等营养

成分，可制作蔬菜汁饮料。

（3）茶类：如绿茶、红茶、乌龙茶等。茶类原料含有茶多酚、咖啡因等成

分，具有提神、抗氧化等功能。

（4）乳类：如牛奶、羊奶等。乳类原料用于制作乳饮料，如酸奶、乳酸菌

饮料等。

（5）水类：如矿泉水、纯净水等。水类原料是饮料的基础成分，对饮料的

品质具有重要影响。

各类原料的特性如下：

 水果类原料：含糖量、酸度、果胶等成分各异，影响饮料的口感和品质。

 蔬菜类原料：含有丰富的维生素、矿物质，但口感、色泽等特性各异。

 茶类原料：含有茶多酚、咖啡因等成分，影响饮料的风味和功能性。

 乳类原料：含有蛋白质、脂肪等成分，影响饮料的口感和营养价值。

 水类原料：水质对饮料的品质具有重要影响，需选用符合卫生标准的水源。

2.3 原料的处理方法与要求

（1）酿酒原料的处理方法与要求：

 清洗：原料在酿酒前需进行彻底清洗，去除表面的尘土、杂质等。

 破碎：谷物类原料需进行破碎处理，有利于糖化酶的作用。

 糖化：将含有淀粉的原料进行糖化处理，转化为可发酵的糖分。

 发酵：控制适宜的温度、时间等条件，使酵母发酵产生酒精。

 过滤：发酵结束后，对酒液进行过滤，去除杂质。

（2）饮料原料的处理方法与要求：

 清洗：原料在制作饮料前需进行彻底清洗，保证卫生安全。

 破碎、榨汁：水果、蔬菜类原料需破碎、榨汁，提取汁液。

 稳定：对果汁饮料进行稳定处理，防止分层、沉淀。

 调配：根据饮料的配方，将各种原料按比例混合。

 均质：对饮料进行均质处理，提高口感和稳定性。



 杀菌：对饮料进行高温杀菌，保证卫生安全。

在原料的处理过程中，需严格遵循以下要求：

 原料新鲜、无污染，符合国家卫生标准。

 处理过程中避免长时间暴露在高温、潮湿环境下，以防微生物污染。

 严格控制处理温度、时间等参数，保证原料的营养成分和品质。

 遵循食品安全法规，保证产品卫生、安全。

第 3 章 酵母菌与发酵工艺

3.1 酵母菌的种类与特性

酵母菌作为酿酒与饮料生产中的微生物，其种类繁多，特性各异。本章首先

介绍几种常见的酵母菌及其特性。

3.1.1 酿酒酵母（Saccharomyces cerevisiae）

酿酒酵母是最为常用的酵母菌，广泛用于啤酒、葡萄酒等酿造过程。其具有

以下特性：

（1）能在糖分充足的环境中快速繁殖；

（2）耐酒精能力强，能在较高酒精浓度下生长；

（3）代谢产物丰富，有利于酒的风味形成；

（4）对环境适应性强，能在一定范围内适应温度和 pH的变化。

3.1.2 酿造酵母（Saccharomyces pastorianus）

酿造酵母主要用于啤酒生产，其特性如下：

（1）能在低温环境下生长，有利于啤酒的低温发酵；

（2）对啤酒风味的贡献较大；

（3）酒精耐受能力较强。

3.1.3 非酿酒酵母

非酿酒酵母包括许多种类的酵母菌，如卡氏酵母（Kazachstania）、毕赤酵

母（Pichia）等。这些酵母菌在饮料生产中具有一定的应用价值，如增加风味、

提高抗氧化性等。

3.2 酵母菌的选育与扩大培养

为了提高酿酒与饮料生产的品质，酵母菌的选育与扩大培养。

3.2.1 酵母菌的选育



选育酵母菌的主要目标是提高其发酵功能、增强其适应性及稳定性。选育方

法包括：

（1）自然筛选：从自然界中筛选具有优良特性的酵母菌；

（2）诱变育种：通过物理或化学方法诱变酵母菌，筛选出具有新特性的菌

株；

（3）基因工程：通过基因重组技术，改造酵母菌的基因，获得具有特定性

状的菌株。

3.2.2 酵母菌的扩大培养

扩大培养的目的是为了获得足够数量的酵母菌，以满足生产需求。扩大培养

方法包括：

（1）液体培养基培养：采用营养丰富、易于消化的液体培养基，使酵母菌

快速繁殖；

（2）固体培养基培养：适用于保存和运输酵母菌；

（3）连续培养：通过连续培养系统，实现酵母菌的规模化生产。

3.3 发酵工艺的控制与优化

发酵工艺的控制与优化是保证酿酒与饮料品质的关键环节。

3.3.1 发酵条件控制

（1）温度控制：根据酵母菌的生长特性，选择适宜的发酵温度；

（2）pH控制：调整培养基的 pH值，以适应酵母菌的生长需求；

（3）溶氧控制：保证发酵过程中酵母菌所需的溶氧量。

3.3.2 发酵工艺优化

（1）改进培养基：优化培养基成分，提高酵母菌的生长速度和发酵功能；

（2）发酵设备改进：选用适宜的发酵设备，提高发酵效率；

（3）控制策略优化：根据发酵过程中酵母菌的生长状况，调整发酵参数，

实现发酵过程的优化。

第 4 章 酿酒工艺

4.1 啤酒生产工艺

4.1.1 原料准备



选用优质的麦芽、啤酒花、水和大米等原料。麦芽通过浸提、糖化、熬煮等

过程制成麦汁。

4.1.2 麦汁制备

将麦芽与水混合，加热至适宜温度，保持一定时间，使麦芽中的淀粉转化为

可发酵的糖类。

4.1.3 发酵

将制备好的麦汁冷却至适宜温度，加入啤酒酵母进行发酵。发酵过程中需控

制温度、时间及酵母活性。

4.1.4 后熟

发酵结束后，啤酒需在低温条件下进行后熟，使啤酒中的风味物质充分形成。

4.1.5 过滤与包装

啤酒后熟结束后，进行过滤、澄清，最后进行灌装、封口、杀菌等包装工序。

4.2 葡萄酒生产工艺

4.2.1 葡萄选育与采收

选择成熟、品质优良的葡萄品种，适时采收，保证葡萄的糖分、酸度和单宁

含量达到理想状态。

4.2.2 压榨与发酵

将采收的葡萄进行压榨，分离出葡萄汁。将葡萄汁进行发酵，控制温度、时

间和酵母活性。

4.2.3 陈酿

葡萄酒发酵结束后，进行陈酿，分为不锈钢容器陈酿、橡木桶陈酿等。陈酿

过程中，葡萄酒中的风味、结构和色泽逐渐形成。

4.2.4 澄清与稳定

通过过滤、澄清等工艺，去除葡萄酒中的悬浮物和沉淀物，保证葡萄酒的稳

定性和透明度。

4.2.5 装瓶与储存

将澄清后的葡萄酒进行灌装、封口、杀菌等包装工序，并在适宜的温度和湿

度条件下储存。

4.3 黄酒生产工艺



4.3.1 原料处理



选用优质糯米、麦曲等原料，进行浸泡、蒸煮等处理，使其达到适宜的糖化

和发酵条件。

4.3.2 糖化与发酵

将处理好的原料与麦曲混合，加入水，进行糖化。糖化结束后，加入酵母进

行发酵。

4.3.3 陈酿

黄酒发酵结束后，进行陈酿。陈酿过程中，黄酒的风味、口感和香气逐渐成

熟。

4.3.4 澄清与过滤

通过过滤、澄清等工艺，去除黄酒中的悬浮物和沉淀物，提高黄酒的透明度

和稳定性。

4.3.5 装瓶与储存

将澄清后的黄酒进行灌装、封口、杀菌等包装工序，并在适宜的温度条件下

储存。

4.4 白酒生产工艺

4.4.1 原料选择与处理

选用优质高粱、小麦等原料，进行浸泡、蒸煮等处理，为糖化和发酵创造条

件。

4.4.2 糖化与发酵

将处理好的原料与酒曲混合，加入水，进行糖化。糖化结束后，加入酵母进

行发酵。

4.4.3 蒸馏

白酒发酵结束后，进行蒸馏。蒸馏过程中，分离出酒精含量较高的原酒。

4.4.4 陈酿

将原酒进行陈酿，分为陶坛陈酿、不锈钢容器陈酿等。陈酿过程中，白酒的

风味、口感和香气逐渐成熟。

4.4.5 调配与过滤

根据白酒的口感、香气等要求，进行调配。通过过滤、澄清等工艺，去除白

酒中的悬浮物和沉淀物。
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