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湖南甜酒产业现状及品控策略研究 
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摘  要: 目的  探索符合湖南地域特色的差异化品质控制策略。方法  通过线上问卷和线下实地调研与抽样

检测相结合的方法, 对湖南省内 138 家甜酒生产主体的原料来源、工艺参数、生产流程等进行系统调查与分

析; 随机抽取了湖南不同产区的 26 批次原汁甜酒样品, 检测其酒精度、固形物含量和总酸值。结果  湖南甜

酒生产企业与小作坊在原料选择、工艺规范、质量安全控制方面存在差异。产品检测发现, 甜酒酒精度主要

集中在 0.5%vol~5.0%vol, 固形物含量均大于 30.0 g/100 g, 总酸值在 1.5 g/kg 以内。部分企业因技术积累不足

或成本控制需求, 对原辅料来源缺乏系统管理, 导致质量波动。同时, 部分小作坊因未配置标准化设备, 仅凭

经验操作, 导致微生物污染、发酵失控等问题。结论  本研究揭示了湖南甜酒产业区域化生产格局下的差异

化特征与风险隐患, 立足湖南区域特色与标准化生产理念, 从原材料选择、加工工艺标准化及政策支持体系完

善 3 个方面提出系统性防控策略, 旨在为湖南甜酒产品的发展和创新提供参考依据。 

关键词: 湖南甜酒; 传统发酵食品; 质量安全; 标准化生产 

Research on the current status and quality control strategies of the Hunan 
sweet wine industry 
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ABSTRACT: Objective  To explore differentiated quality control strategies that are characteristic of Hunan’s 

region. Methods  Through a combination of online questionnaires and offline field research and sampling 

inspections, a systematic investigation and analysis were conducted on the raw material sources, process parameters, 

production processes, and other aspects of 138 sweet wine production entities in Hunan Province; 26 batches of 



第 5 期 周  瑚, 等: 湖南甜酒产业现状及品控策略研究 313 
 
 
 
 
 

raw-juice sweet wine samples from different production areas in Hunan were randomly selected and tested for their 

alcohol content, solid content and total acid value. Results  There are differences between sweet wine producers and 

small workshops in terms of raw material selection, process standards, and quality and safety control. Product testing 

revealed that the alcohol content of sweet wine mainly ranged from 0.5%vol to 5.0%vol, the solid content was all 

greater than 30.0 g/100 g, and the total acid value was within 1.5 g/kg. Some enterprises, due to insufficient 

technological accumulation or the need for cost control, lacked systematic management of the sources of raw and 

auxiliary materials, resulting in quality fluctuations. However, some small workshops, due to the lack of standardized 

equipment and relying solely on experience, were prone to microbial contamination or loss of control over 

fermentation. Conclusion  This study reveals the differentiated characteristics and risk hazards of the regionalized 

production pattern of Hunan’s sweet wine industry. Based on the regional characteristics of Hunan and the concept of 

standardized production, proposes systematic prevention and control strategies from 3 aspects: Raw material 

selection, standardization of processing techniques and improvement of policy support systems, aiming to provide 

reference basis for the development and innovation of Hunan sweet wine products. 
KEY WORDS: Hunan sweet wine; traditional fermented foods; quality and safety; standardized production 
 
 

0  引  言 

甜酒, 又称醪糟、酒酿、甜米酒, 是一种以糯米等粮

食为主要原料, 经酒曲中微生物通过发酵工艺而制成的传

统风味食品[1], 备受广大消费者喜爱。其酿造工艺源远流

长, 湖南多地甜酒制作技艺已被列入国家非物质文化遗产

名录。甜酒的酿造核心在于酒曲——一种由多种有益菌群

(如酵母菌、乳酸菌等)组成的天然发酵剂[2–4], 是发酵过程

中的微生物的主要来源, 是甜酒风味特征、营养价值及安

全性保证的关键[5]。然而, 随着湖南甜酒产业规模的扩大, 
其生产过程中逐渐显现出技术规范不统一、原辅料来源复

杂以及质量安全控制薄弱等问题[6]。 
湖南作为我国甜酒产业的重要发展区域[7], 湖南甜酒

不仅具有深厚的文化积淀和地域特色, 还经历了从传统作

坊式生产向现代化加工的转型过程, 形成了以岳阳长乐甜

酒、长沙产区(含浏阳、宁乡等)、益阳甜酒、湘乡甜酒为

核心的产业格局。截至 2025 年 6 月, 湖南省已拥有甜酒发

证生产企业 48 家, 发证小作坊 141 家, 合计生产主体 189
家, 且部分企业已具备一定产业化基础。其中, 岳阳长乐

甜酒凭借独特的风味与传承优势, 已获得国家地理标志保

护和“中华老字号”认证, 年产值突破 8 亿元; 长沙产区的

甜酒则依托其产业集中度和市场需求, 年产值超过 4 亿元, 
益阳和湘乡的甜酒年产值均超过 1 亿元。因此, 深入了解

湖南甜酒产业的现状与发展趋势, 有助于制定具有湖南地

域特色的品质控制措施。 
目前, 国内外关于甜酒的研究聚焦于甜酒的微生物学

特性、发酵机制或感官品质评价, 针对区域特色甜酒产业

的系统性工艺参数分析仍存在不足, 缺乏对工艺参数与产

品质量、食品安全之间关联性的分析, 尤其是未充分结合

企业与小作坊在原材料质量控制、操作规范等方面的差

异进行对比研究。本研究以湖南各产区的甜酒为研究对

象, 通过线上问卷调查、线下实地调研和抽样检测相结合

的方法, 调查分析不同地区、不同生产主体在原辅料选

用、糯米泡洗时间、酒精度、固形物含量、总酸值、无

菌工艺、储存条件等关键工艺参数的差异性, 揭示湖南甜

酒生产过程中存在的风险隐患。研究结果可为湖南甜酒

行业的安全生产与品质控制策略的研究提供理论依据。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

原汁甜酒样品, 2025 年 6 月于湖南岳阳、郴州、邵阳、

益阳、娄底、衡阳、长沙(浏阳、宁乡、望城)等甜酒生产

主体采集甜酒 26 批次, 每个批次 8 份样品。无水乙醇、乙

醚、酚酞、氢氧化钠(分析纯, 上海阿拉丁生化科技股份有

限公司)。 

1.2  仪器与设备 

BT25S 分析天平(精度 0.01 mg, 德国赛多利斯集团); 
JP-100S 超声波发生器(北京中邦兴业科技有限公司); DJ-Ⅱ
均质器(上海炳隆机电设备有限公司); Smart 2pure 超纯水

机(美国赛默飞世尔科技公司)。 

1.3  实验方法 

调研方法: 本研究的调查对象主要包括湖南省甜酒

生产主体, 涵盖已登记注册的生产企业和小作坊。采取“线
上＋线下”的模式进行数据收集和整理分析。线上问卷调查

(覆盖全省 14 个地级市), 问卷设计包含 8 个核心维度: 生
产主体基本信息, 生产规模(年产值、厂房面积), 原辅料来

源(本地/外购), 工艺参数(泡米时间、蒸煮温度、发酵温度、

周期), 技术特征(是否加压蒸煮、是否配备恒温设备)、产
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品包装贮存特征 , 产品质量标准 , 生产技术难点及需求

等。线下深入核心产区进行随机抽样检测。 
实验方法: 为了进行综合评价, 本研究在调研结果

的基础上 , 以销量较高的甜酒产品为目标对象 , 按区域

分布比例随机抽取了 26 批次原汁甜酒样本进行检测分

析。酒精度按照 GB 5009.225—2023《食品安全国家标准 
酒和食用酒精中乙醇浓度的测定》进行检测, 固形物按照

GB/T 10786—2022《罐头食品的检验方法》进行检测, 总酸按

照 GB 12456—2021《食品安全国家标准 食品中总酸的测

定》进行检测。 

1.4  数据处理 

采用 Excel 2021、SPSS Statistics 27 据处理软件进行

数据分析。 

2  结果与分析 

2.1  湖南甜酒产业生产规模与区域分布 

湖南省甜酒产业的生产主体主要包括已登记注册的

生产企业和传统小作坊。根据调研, 全省发证企业 48 家, 
发证小作坊 141 家, 合计 189 家生产主体(表 1)。为全面了

解湖南甜酒产业现状与工艺特征, 向这 189 家生产主体发

放了调查问卷, 实际回收 138 份(回收率约 73.02%)。从企

业类别来看 , 小作坊占比明显高于生产企业 , 总比达

74.60%, 呈现出“传统工艺主导”与“现代化生产未完全普

及”的双重特征。调研样本分布同样显示, 小作坊数量远高

于企业, 共占调研总数的 72.46% (100 家), 表现出其在地

方食品产业链中的重要地位。 
从表 1 可以看出, 湖南甜酒产业的区域分布与其经济

发展重点及地方酒文化特点密切相关, 呈现地域特色。岳

阳作为湖南省重要的农业与食品加工基地, 其甜酒产业发

证生产企业有 11 家, 居全省前列, 这反映出岳阳市在政策

扶持与产业链发展中具有较强优势, 其甜酒产业已形成较

为成熟的市场体系, 与地方产业集群的推动密切相关。此

外, 岳阳市的小作坊数量有 34 家, 占比近 75.56%, 说明传

统手工艺在该地区仍占据重要地位, 这也与本地“酒文化

底蕴深厚”的特征相吻合。相比之下, 邵阳市虽拥有 20 家

发证的小作坊, 却没有发证的甜酒生产企业, 这一现象可

能与当地经济结构的差异有关, 邵阳地区传统上以白酒生

产为主, 如湘窖酒业等企业支撑了当地酒类产业, 而甜酒

并非其主要酿造方向, 甜酒的生产更多依赖家庭式传承。 

2.2  原辅料来源模式 

2.2.1  糯米来源模式 
湖南甜酒生产主体在糯米来源模式上呈现多样化趋

势。据表 2 统计, 全省甜酒生产主体糯米来源主要包括本

地糯米、外购糯米以及两者结合使用 3 种模式。本地糯米

使用主要集中在湖南省水稻主产区(岳阳 35 家), 该区域具

备优越的气候条件与种植资源, 能够稳定供应高品质糯稻

原料; 外购糯米的使用则多见于远离稻作主产区的地区

(郴州 13 家, 娄底 10 家, 益阳 10 家), 这类企业因受制于地

理条件或技术限制, 需依赖外部市场获取原料, 反映了部

分生产主体对优质原料的市场需求, 以及区域性原料供需

的动态平衡。 
2.2.2  酒曲来源模式 

酒曲作为甜酒发酵的核心生物催化剂 [8], 其质量直

接决定了发酵微生态环境的构建和风味物质的形成。调查数

据显示(表 3), 湖南甜酒生产主体的酒曲获取模式主要分为 
表 1  湖南甜酒生产企业与小作坊区域分布及调研统计 

Table 1  Distribution of sweet wine manufacturing enterprises and small-scale factories in Hunan Province and  
statistical investigation 

地区 
发证 

企业数 
发证 

小作坊数 
发证合计 

调研 
企业数 

调研 
小作坊数 

调研合计 调研比例/% 

长沙 5 5 10 5 1 6 60.00 
株洲 0 1 1 0 1 1 100.00 
湘潭 4 3 7 2 1 3 42.86 
衡阳 5 9 14 2 2 4 28.57 
邵阳 0 20 20 0 9 9 45.00 
岳阳 11 34 45 10 32 42 93.33 
常德 3 7 10 2 7 9 90.48 

张家界 2 1 3 2 1 3 100.00 
益阳 3 17 20 2 18 20 60.71 
郴州 0 28 28 0 17 17 60.71 
永州 3 2 5 3 0 3 60.00 
怀化 2 2 4 1 0 1 25.00 
娄底 9 12 21 9 10 19 90.48 
湘西 1 0 1 0 1 1 100.00 
合计 48 141 189 38 100 138 73.02 
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表 2  湖南甜酒生产主体糯米来源 
Table 2  Source of glutinous rice for Hunan  

sweet wine production entities 

糯米来源 生产企业数量 小作坊数量 合计 

本地糯米 17 54 71 

外购糯米 25 52 77 
既有本地糯米

又外购糯米 
5 5 10 

 
3 种: 自制酒曲、外购酒曲以及混合模式。其中, 自制酒曲主

要集中在娄底(14 家)、益阳(10 家)、郴州(9 家)、岳阳(8 家), 4
地合计 41 家, 占比高达 80.39%。从生产主体类型来看, 生产

企业与小作坊在酒曲来源选择上存在明显差异。在生产企业

中, 17 家采用自制酒曲, 22 家通过从外采购酒曲, 仅 2 家采

用混合模式; 而小作坊中 , 自制酒曲与外购酒曲的比例

为 34:68。表明外购酒曲是生产主体酒曲来源的主要选

择(表 3), 这一现象反映出湖南甜酒产业在技术传承与资

源供给层面的核心矛盾, 生产企业主体在酒曲来源选择上

显示出更高的技术自主性与供应链整合能力, 更倾向于通

过制度化、标准化的酒曲来源确保发酵工艺的稳定性。 
 

表 3  湖南甜酒生产主体酒曲来源 
Table 3  Source of distiller’s yeast for Hunan sweet  

wine production entities 

酒曲来源 生产企业数量 小作坊数量 合计

自制酒曲 17 34 51 

外购酒曲 23 68 91 
既自制酒曲 
又外购酒曲 

2 2 2 

 
糯米和酒曲是湖南甜酒生产的两大核心原料, 其来

源分布直接体现了湖南甜酒产业在资源配置和技术路线上

的区域性差异。数据表明, 不同区域的生产主体在原料获

取模式上存在差异: 如岳阳地区因其优质糯稻种植能力和

供应水平以及传统酿造技术积累[9], 足以形成以本地原料

为主的自给体系; 而中部(娄底、邵阳)与南部(郴州)地区的

生产主体则因地貌特征对稻作的影响, 则更倾向通过外购

原料保证生产能力和产品稳定性; 小作坊群体在区域性原

料选择上也呈现出“文化依赖”与“经济效益”的双重特征。

因此, 亟需政策引导与技术支持推动原料供应的标准化管

理, 以实现区域产业协同发展与质量提升。 

2.3  工艺与技术特征 

基于 138 份调研结果, 湖南甜酒的生产模式可归纳为

以下技术特征: 以糯米为主要原料, 加入甜酒曲(包含酵母

菌[10]、乳酸菌等[11–12]有益微生物)进行发酵, 辅以或不辅以

红枣、桂花等辅料, 并通过杀菌或非杀菌处理完成工艺闭

环。最终产品具有一定的固形物含量(如糯米残渣或添加配

料)和酒精度的食品。基于深加工方式的差异, 湖南甜酒可

分为两大类: (1)原汁甜酒, 以纯糯米发酵产物为主, 保留

传统发酵风味, 无额外配料添加, 品质更贴近传统工艺的

核心特征; (2)配制甜酒, 在原汁甜酒基础上, 通过引入糖

浆、奶粉或芝麻等辅料, 进一步调整口感和营养价值, 形
成多样化产品线。从工艺流程来必须明确, 糯米泡洗时间、

蒸煮温度及发酵环境是甜酒生产过程中最关键的 3 个技术

环节。 
2.3.1  糯米浸泡时长分布 

糯米浸泡时长作为甜酒发酵工艺中的基础环节, 直
接影响淀粉的水合效率及后续糖化过程, 其物理特性显著

关联发酵经济性与风味形成机制。若浸米不透, 则蒸煮时

饭粒坚硬, 甚至出现白粒心, 这种结构性缺陷会显著降低

糖化酶(如 α-淀粉酶、葡萄糖苷酶)的接触效率, 王宏伟等[13]

研究报道, 吸水量高的米粒加热后淀粉结晶度下降、快消

化淀粉和游离还原糖含量增加, 这些变化直接影响发酵菌

群的代谢路径选择与代谢产物积累模式。而过度浸泡则可

能破坏糯米结构的完整性, 导致淀粉分子链断裂和营养成

分流失, 进而影响最终成品的酒精度、固形物含量及总酸

水平[14]。 
基于 138 份调研数据, 湖南甜酒生产主体的浸泡时长

呈现明显的分段分布(图 1), 其中 3~8 h 的浸泡时长在生产

实践中更为常见, 该时长范围符合糯米水合的基本需求, 
可确保淀粉颗粒充分吸水膨胀, 为后续糖化提供适宜的物

理条件。此外, 泡米时长的不一致可能与不同生产主体使

用的糯米品种及加工设备条件有关。而从浸泡时间分布来

看, 企业更倾向于遵循标准化的工艺流程。“随机”浸泡时

长的存在提示部分企业尚未建立完整的工艺标准化体系。

因此, 为达到浸泡目的课题组研究认为应明确操作流程将

清洗干净的糯米, 置于洁净容器中, 加入水, 水面高于米

面 15~20 cm, 浸泡至米粒充分吸水膨胀、断面无明显白心, 
沥水备用。 

 

 
 
 

注: x 表示糯米浸泡时长。 
图 1  湖南甜酒生产主体糯米浸泡时长分布图 

Fig.1  Distribution of glutinous rice soaking duration for  
Hunan sweet wine production entities 
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2.3.2  糯米蒸煮时长分布 
蒸煮时长作为糯米淀粉糊化程度的关键环节[15], 直

接影响酒曲对糖分的转化效率以及甜酒终产品的感官品

质。调研数据显示, 湖南甜酒生产主体的蒸煮时长呈现梯

度化分布(图 2), 其中 15~30 min 的蒸煮时长被较多企业

(34.78%)采用, 这一时长范围通常适用于配备工业蒸煮设

备的生产主体, 旨在高温下快速实现糯米的熟化, 并减少

能源消耗。但在实际生产过程中, 因设备差异等原因可能

存在时间偏移。GAO 等[16]的研究表明, 在 25%含水量条件

下, 120 ℃加压湿热处理 20 min, 可使直链淀粉向颗粒表面

迁移, 形成定向的糊化结晶结构, 从而减少回生现象, 从而

提高抗性淀粉含量。进一步从酶解效率的微观机制分析, 
DUTTA等[17]的研究揭示了不同淀粉表型对蒸煮条件的响应

特性: 高直链淀粉稻米经高压蒸煮后其快消化淀粉含量增

加, 抗性淀粉显著减少; 而低直链淀粉稻米虽部分慢消化淀

粉转化为快消化淀粉 , 但抗性淀粉含量变化不显著。基

于杨旭健等 [18]报道 , 长时间高压蒸煮(1.5 kPa, >10 min)
后, 胚乳中Ⅱ型淀粉-脂质复合物和淀粉-蛋白质复合物含

量能显著增加; 而蒸煮 20 min 后则进入慢消化淀粉转化为

抗性淀粉的第二阶段; 随后再进行的湿热处理能使快消化

淀粉继续转化为慢消化淀粉和抗性淀粉。 
 

 
 

注: y 表示糯米蒸煮时长。 
图 2  湖南甜酒生产主体蒸煮时长分布图 

Fig.2  Distribution of steaming and boiling durations for  
Hunan sweet wine production entities 

 
从技术规范与区域产业发展的关联性来看, 湖南甜

酒产业的标准化进程与地方经济结构密切相关。例如, 长
沙、岳阳、娄底等核心产区因具备较高的产业覆盖率, 其
生产技术更可能趋近于规范流程; 而邵阳、怀化等地则因

其产业基础较为薄弱, 仍需通过政策引导推动技术升级。

酒精度稳定性的差异直接体现了这一技术分化的趋势。 

2.4  甜酒产品参数 

2.4.1  酒精度 
酒精度是甜酒作为“酒”类产品的核心特征之一 [19], 

它不仅是微生物发酵过程的必然产物, 更是构建甜酒独特

风味、口感、以及一定抑菌作用的关键要素。酒精度的高

低直接影响产品的感官特征、食品安全和市场定位[20]。根

据表 4 数据显示 , 检测甜酒的酒精度主要集中分布在

0.5%vol~5.0%vol(占比 96.15%)区间, 仅有 1 份样品(占比

3.85%)突破 5.0%vol 阈值, 这符合 GB/T 17204—2021《饮

料酒术语和分类》, 酒精度低于 0.5%vol 的产品被定义为

“非酒精饮料”。对该样品的生产工艺进行探索发现其发酵

过程未采用灭菌处理, 分析其可能在成品保存阶段仍持续

出现代谢活性, 或因环境温度波动(如储存过程中的温度

偏离)导致未灭菌的残余酵母菌群得以复苏并继续发酵 , 
最终使酒精度突破 5.0%vol 阈值。 

 

表 4  湖南甜酒酒精度检测数据区间分布 
Table 4  Distribution of detection data for alcohol content in 

Hunan sweet wine 

酒精度/%vol 样品数量/批 区间占比/% 

<0.5 0 0.00 

0.5≤A<5.0 25 96.15 

>5.0 1 3.85 

注: A 表示酒精度。 
 

2.4.2  固形物 
固形物的含量是定义湖南甜酒品质特征的关键理化

指标之一, 主要反映产品中沥干物的总量[21], 是构成甜酒

“稠厚”口感的主要来源, 也是其区别于干型发酵产品的重

要特征性指标。根据表 5 数据显示, 本次调研所检测 26 批

次原汁甜酒的固形物含量均大于 30.0 g/100 g, 且在

30.0~50.0 g/100 g 的区间占据绝对主导(占比 96.15%), 这
为甜酒的工艺标准化奠定了基础, 确保产品的基本品质与

典型风格符合消费者对“甜酒”的预期。进一步对原汁甜酒

的固形物含量与酒精度进行统计分析发现, 二者存在显著

的负相关性(r=–0.46, P<0.05), 数据显示显示 , 酒精度在

3.1%vol~5.3%vol 范 围 内 , 固 形 物 含 量 呈 离 散 分 布

(31.9~50.2 g/100 g), 当原汁甜酒样品的酒精度>4.5%vol 时, 
其固形物含量波动更为显著, 这可能与淀粉转化效率及蛋

白质降解水平的协同作用有关。 
 

表 5  湖南甜酒固形物含量检测数据区间分布 
Table 5  Distribution of detection data for solids content in 

Hunan sweet wine 

固形物含量/(g/100 g) 样品数量/批 区间占比/% 

≤20.0 0 0.00 

20.0<B≤30.0 0 0.00 

30.0<B≤40.0 12 46.15 

40.0<B≤50.0 13 50.00 

>50.0 1 3.85 

注: B 表示固形物含量。 
 

2.4.3  总  酸 
甜酒的核心感官属性在于其“甜”与“酸”的协调性[22]。



第 5 期 周  瑚, 等: 湖南甜酒产业现状及品控策略研究 317 
 
 
 
 
 

其中总酸(以乳酸计)结果直接影响产品口感表现。数据统

计表明(表 6), 所检甜酒总酸值主要集中在 0.5~1.0 g/kg 区

间(占比 53.85%), 这一分布特征与生产主体对发酵工艺的

标准化调控密切相关。廖娟[23]研究发现, 发酵温度能显著

影响甜酒的总酸含量, 相较于常温发酵条件, 米酒在低温

下发酵可使成品总酸含量显著降低 28.50 g/kg, 从而改善

米酒风味品质; 葛东颖等[24]研究发现, 乳酸菌在糯米汁中

具有产氨基酸和有机酸的代谢特征, 经发酵可增加糯米汁

中有机酸的种类, 并显著提升有机酸的含量。结合本研究

中关于固形物含量与酒精度的负相关性分析, 总酸值的分

布或许可作为评估发酵进程的参数。 
 

表 6  湖南甜酒总酸(以乳酸计)检测数据区间分布 
Table 6  Distribution of detection data for total acidity 

(calculated as lactic acid) in Hunan sweet wine 

总酸(以乳酸计)/(g/kg) 样品数量/批 区间占比/% 

≤0.5 8 30.77 

0.5<C≤1.0 14 53.85 

1.0<C≤1.5 4 15.38 

1.5<C≤2.0 0 0.00 

>2.0 0 0.00 

注: C 表示总酸(以乳酸计)。 

2.5  湖南甜酒生产存在的问题及建议 

2.5.1  原辅料的质量控制 

原辅料质量控制是甜酒生产的基础保障, 其对产品

风味稳定性、酒精度表现及固形物含量均存在影响。调研

数据显示 , 固形物含量与酒精度呈负相关 (r=–0.46, 
P<0.05), 说明淀粉转化效率和蛋白质降解水平存在差异。

产品质量问题多源于微生物群落结构失衡: 部分作坊为降

低成本选用低淀粉糯米, 导致糖化酶活性不足, 进而抑制

乳酸菌代谢路径。此外, “非标准化酒曲”的菌群稳定性较弱, 
其代谢活性更易受外界环境干扰, 最终可能表现为总酸值

异常波动及风味物质失衡[25]。在甜酒的酿造过程中, 水质

对成品口感产生直接影响。有部分小作坊仍以井水为生产

用水, 水质未能得到有效保障, 易导致产品残留污染物, 
甚至引发微生物滋生问题[26]。此外, 部分企业因未配备水

处理设备, 其生产用水的 pH、含氯量等指标未能达到生产

标准, 进一步削弱了产品质量的可控制性。为提升产品质

量, 建议生产主体应加强原辅料质量管控, 尤其是针对酒

曲活性、糯米淀粉含量等关键参数量化标准, 通过参数化

管理实现原料品质的可追溯性。 

2.5.2  生产过程控制 

发酵是甜酒生产中的核心环节, 其微生物代谢活动

直接影响产品风味、酒精度及安全性[27]。LIANG 等[28]研

究发现水分含量是驱动细菌群落演化的主要环境因子, 酸

度与水分和酒度呈正相关, 淀粉与水分和酸度呈负相关。

WANG 等[29]研究表明温度波动会抑制乳酸菌关键酶(如乳

酸脱氢酶)活性, 同时促进耐热菌群的增殖, 导致发酵产物

中有机酸(如琥珀酸、丙酸)比例的变化。部分小作坊未能

有效控制发酵环境温度, 未能及时发现益生菌(如嗜酸乳

杆菌)与致病菌(如沙门氏菌)的竞争性消长, 而这种代谢路

径偏移会进一步影响酒精度分布。甜酒的发酵周期也存在

差异, 部分企业采用智能发酵设施, 精准控制其周期, 酒
精度与风味稳定性均符合行业标准; 而部分作坊因缺乏监

控设施, 其发酵周期波动范围较大, 甚至存在“随机操作”
现象。建议推动生产主体推动技术创新, 优化生产流程, 
建设恒温发酵室, 采用智能化设置设备, 确保发酵过程的

稳定性与可控性。 

2.5.3  贮运过程控制 

甜酒作为一种典型的发酵食品, 其贮存与运输过程易

受微生物代谢变化的影响, 进而引发明显的品质变异与安

全风险。温度是调控微生物活性的核心参数, 文方龄等[30]

研究表明, 当甜酒在 25~30 ℃环境中, 会明显促进醋酸菌

属(Acetilactobacillus)的增殖, 其与酒精度呈现明显正相关, 
而与淀粉含量呈现明显负相关 ; 细菌克罗彭斯特菌属

(Kroppenstedtia)、甲基杆菌属(Methylobacterium)、芽孢杆

菌属(Bacillus)等微生物与酒精度呈负相关, 与淀粉转化效

率呈正相关, 其可能成为高温环境下的优势菌群。真菌属

毕 赤 酵 母 (Pichia) 与 酒 度 呈 现 显 著 正 相 关 , 而 青 霉

(Penicillium)则与酸度呈现明显正相关, 与酒度呈微弱负

相关, 揭示了酒醅理化因子与微生物群落间的关键互作规

律。贮运环节温湿度管理不当, 会加剧有害代谢产物的异

常积累, 在非恒温环境下, 更易诱发霉菌增殖, 导致其代

谢产物(如黄曲霉毒素 B1)含量上升, 从而威胁产品质量与

食品安全。建议生产主体完善贮藏温湿度监测机制, 采用

数字化温控技术, 确保甜酒产品在储存过程中维持低温环

境, 尤其是非杀菌型产品应在 0~4 ℃贮运。 

3  结  论 

本研究调研了湖南省 138 家甜酒生产主体的体基本

信息、原辅料来源工艺参数、技术特征及质量控制体系, 结
合湖南不同产区 26 批次原汁甜酒的酒精度、固形物、总酸

等质量指标的检测结果, 掌握了湖南甜酒产业现状, 揭示

了湖南区域化生产格局下甜酒产业的差异化特征, 为制定

具有湖南地域特色的甜酒生产品控策略提供科学依据。 
针对湖南甜酒产业的典型问题, 为推动其可持续发

展, 提出以下建议: (1)构建分级原辅料供应体系: 在岳阳

等主产区建立糯米与酒曲的本地化标准数据库, 积极推动

地理标志品牌建设, 规范原料来源控制; 对于依赖外购原

料的区域, 可依托省、市级检验检测平台建立原料快速评
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价方法, 明确糯米直链淀粉含量与酒曲微生物活性阈值, 
从源头保障发酵稳定性; (2)立足湖南区域特色推行关键工

艺参数标准化: 针对体糯米浸泡时长、蒸煮时长、发酵温

度控制离散度大的问题, 依托研究数据, 制定湖南省地方

标准, 规范生产流程: 糯米在浸泡过程中, 水面应高于米

面 15~20 cm, 直至米粒充分吸水膨胀、断面无明显白心; 
湖南甜酒发酵时, 温度应控制在 28~32 ℃, 发酵时间为

30~48 h; 在杀菌环节, 需产品中心温度应控制 70~75 ℃, 
维持 30 min, 或 80 ℃维持 15 min。此外, 可进一步开展甜

酒生产过程中 pH 与固形物含量的相关性研究, 为优化发

酵控制提供理论依据。(3)建立基于风险节点的监管方案: 
针对甜酒在贮运过程中易出现的微生物污染与品质衰减问

题, 建议实施基于生产规模的差异化监管策略, 提升可行

性与覆盖率, 并制定适用于小作坊的简易保鲜包装操作指

南。最终, 通过政策引导、技术升级及行业标准化管理, 湖
南甜酒产业有望实现从传统酿造向现代化生产的跨越式发

展, 进一步巩固其在区域性特色食品体系中的地位。 
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