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今年6月，一份由国家市场监督管

理总局发布的《酱香型白酒中掺杂食用

酒精的筛查》（BJS 202603），如巨石投

入水中，震动了酱酒业。这项筛查方法

直面一个困扰酱酒行业多年的问题：食

用酒精，究竟能不能被检测出来？

“目前来说，这是‘食品补充检验方

法’，不是‘标准’。这意味着，技术还在

完善中，只是得到了国家层面（市监总

局）的认可。”中国白酒科普作家、独立

酒评人、国家一级品酒师、贵州省白酒

特邀评委周山荣表示，这个筛查方法的

推出，无疑是技术和监管威慑的双重进

步，“保卫了贵州产区，但更是保卫了整

个产业。”

今后所有“串酒”，将无所遁形？
过去，企业可以讲产区、讲工艺、讲年份、讲窖藏；未来，这些概念不能只依赖营销话术，
而是需要建立在标准、工艺、检测和可追溯体系之上。

本报首席记者 杨孟涵 发自北京

食用酒精的问题，表面上是技术

问题，最终却会落到白酒行业的核心

问题上：消费者凭什么相信你？

周山荣认为，中国白酒已经经历

了从“缺酒喝”到“有酒喝”再到“选酒

喝”的阶段。进入“选酒喝”阶段之后，

消费者对于酒的要求已经发生变化

——不仅要有酒喝，更要喝更好的酒。

消费者的要求在变高，中国白酒

的标准体系也正在不断进化、细化。

以酱酒为例，GB/T 10781.4—

2024已经取代GB/T 26760—2011，

并于2025年6月1日起实施。

消费者的要求与行业标准之间，

欠缺一个桥梁，那就是让消费者信任。

“消费者关注白酒是不是纯粮酿

造？是不是没有添加酒精？是不是真

实年份？”有业内人士表示，行业正在

从过去的“自说自话”进化到需要建立

消费者信赖体系。而这种体系，依赖

于公立的标准、第三方的检测，而非企

业的“自说自话”。

过去，企业可以讲产区、讲工艺、

讲年份、讲窖藏；未来，这些概念不能

只依赖营销话术，而是需要建立在标

准、工艺、检测和可追溯体系之上。这

也是《酱香型白酒中掺杂食用酒精的

筛查》真正值得关注的地方。

因为酱酒过去最大的价值之一，

就是“纯粮固态发酵”的工艺价值和品

质认知。一旦市场上存在用低成本食

用酒精勾兑，再以“坤沙”“年份”“窖

藏”等概念包装销售的产品，最终被透

支的就不只是某一家企业的信誉，而

是整个酱酒品类的信任。

所以，周山荣将这项筛查方法的

推出，提高到了“保卫了贵州，但更是

保卫整个产业”的程度。

值得注意的是，许多在仁怀核心

酿造区域的酱酒企业，也对这项技术

的推出表示欢迎。

贵州中心酿酒集团有限公司董事

长周杰明就此表示，这对于采用传统

工艺、用心酿酒的企业来说，是个好消

息。因为它让“串酒”无所遁形，如一

道门槛，把劣质产品挡在门外，对于酱

酒行业的复苏乃至白酒行业的复苏是

一个利好。

有业内专家表示，这项技术的推

出或许只是一个起点，当监管部门与

行业联手，筑起更高的技术壁垒，让

“纯粮”“固态”“传统工艺”这些过去更

多依赖企业自证的概念，逐渐变成可

以被标准定义、被技术验证、被监管追

责的行业事实，就意味着，行业建立起

了一个可以为消费者所信任的新体

系。

而恢复消费者的信任，是复苏市

场的关键因素之一。

建立信任体系？

“这份红头文件的后缀是‘食品补

充检验方法’，而不是‘标准’。”周山荣

表示，这意味着，该项技术还在完善

中，目前只是得到了国家层面（市监总

局）的认可。

市场监管总局也明确，这类补充

检验方法主要针对食品掺杂掺假等监

管痛点，用于食品抽检、案件查处和事

故处置。

“理论上和政策上，全国都可以应

用这个技术对白酒产品中是否添加食

用酒精进行检测。”周山荣表示，在实

际操作中，该办法由贵州质检院和遵

义质检院共同提出，由两家实施。

也有业内人士认为，虽然该技术

可在全国、全行业推广，但实际上，其

针对酱酒领域的“净化作用”更大一些。

白酒国家标准（GB/T 17204-

2021《饮料酒术语和分类》及配套香型

标准）中，白酒允许使用食用酒精，但

严格限定只能使用“粮谷类食用酒

精”，且不得添加食品添加剂（香精、香

料等）。这意味着，白酒是可以添加

“食用酒精”的，但仅限定为“粮谷类食

用酒精”。

由金昌海、方维明、王振斌等主编

的《食品发酵与酿造》中提及，“在酱

香、浓香、清香、米香、芝麻香、兼香、凤

香和董酒中，加入10%-30%比例不等

的经处理后的优级食用酒精，各类名

酒的风格基本不变，个别的酒香味更

协调，口味更干净。”

酱香酒的标准，则直接排除了添

加“食用酒精”的做法。

标准排斥，市场上则鱼龙混杂

——酱酒行业，存在着诸多中小企业

以串香法添加食用酒精冒充酱香酒的

现象，有所谓生串（直接酒精勾兑）和

熟串（将食用酒精在酒甑中通过酒糟

冒一遍）两种。有业内人士估计，以产

量论（不分添加的占比），一度高达

60%。

尽管作为白酒主产区的遵义、仁

怀多次推出打击“串酒”的举措，但是

由于利益推动，这种“串酒”生产现象

一直暗中存在。

因而，这次《酱香型白酒中掺杂食

用酒精的筛查》（BJS 202603）的推

出，针对性极强。

目前，相关检测主要服务于监管

执法监测。周山荣也指出，现阶段并

不接受市场、企业或消费者自行送样

检测。这意味着，这项技术短期内不

会变成消费者手中的“验酒神器”，却

可能成为监管部门手中的“执法利

器”——监管部门可凭借该技术，明确

对方是否为真正的“酱酒”。

对于真正做酒的企业，这是一种

保护；对于依赖概念、包装甚至造假的

企业，则意味着生存空间越来越小。

净化“酱酒”？

《酱香型白酒中掺杂食用酒精的

筛查》的意义，在于它解决了以往成品

酒无法检测的问题。

6月25日，国家市场监督管理总

局正式发布这项食品补充检验方法。

官方明确，其用途是针对食品掺杂掺

假行为，可用于食品抽检、案件查处和

事故处置。市场监管总局同时表示，

这项方法旨在构建白酒指纹图谱，可

鉴别纯粮酿造与酒精勾兑产品。

该筛查方法主要采用原位电离-

高分辨飞行时间质谱（ASAP-TOF

MS）技术：直接扫描酒体，无须复杂前

处理，以此捕捉酒体中数百至数千种

微量风味物质的精确质荷比，形成酒

体指纹图谱。结合化学计量学模型，

自动比对判定是否掺入食用酒精。

“以酱香白酒为例，它的筛查技术

很有针对性。”有业内人士表示，因为

纯粮固态发酵的酱香型白酒具有完整

的微生物代谢产物体系，如有机酸、高

级脂肪酸酯、杂环化合物和氨基酸衍

生物；而掺入食用酒精的酒体则缺失

大部分特征峰，应用这套“筛查”技术，

系统可自动识别酒体中是否添加食用

酒精并量化掺兑比例。

据称，这套技术在实际检测中的

准确率高达95%-97%。这对于酱酒

尤其重要。2025年6月1日起实施的

GB/T 10781.4—2024《白酒质量要求

第4部分：酱香型白酒》明确，酱香型

白酒应以粮谷为原料，经固态发酵、固

态蒸馏、陈酿、勾调而成，不得直接或

间接添加食用酒精及非自身发酵产生

的呈色、呈香、呈味物质。也就是说，

对于酱酒而言，“食用酒精”的添加，是

绝对不符合标准的一个行为。

但现实中面临的问题是，对于许

多采用添加“食用酒精”方式速成的

“酱酒”，消费者很难鉴别，这无疑影响

了酱酒行业的声誉——对主产区贵州

而言，更是如此。

周山荣在接受采访时也提到，此

前，无论酱香还是浓香，行业中对于添

加食用酒精的情况并非完全陌生，但

长期缺乏权威的第三方统计数据。

而现在，这把检测食用酒精的标

尺开始出现。更值得关注的是，这项

技术已经进入实际监管阶段。

今年，贵州省检测机构依据酱香

型白酒国家标准，并结合这项筛查方

法，对送检的多个批次的“特供酒”进

行检测，结果检测出了掺杂食用酒精

的非酱香型白酒。

这意味着，“串酒”不再只是行业

内部的传闻、经验判断甚至口水战，而

开始拥有更加明确的技术证据。

从“难以检测”到有据可查
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