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为什么高粱是酿造中国白酒的最佳原料

粮食是酿造中国白酒的最根本原料，其品质
的高低对白酒的质量具有重大影响。中国白酒的
酿造历史悠久，在漫长的发展过程中，高粱、大米、
糯米、豌豆、玉米、小麦、大麦、荞麦甚至红薯、马铃
薯等都曾被用来酿造白酒。

▲粮食家族典型功能分类图

备注：上图根据粮食的主要功能进行分类说明，处于
中心圈的粮食为满足之一功能的典型成员，处于交叉地带的
是多种功能兼而有之，为非典型成员。

原则上讲，富含淀粉的粮食作物均可用来酿
造白酒。但是，粮食中淀粉、脂肪、蛋白质等，各微
量元素的含量配比会极大影响白酒酒质，因此不
同粮食酿造出的白酒风味差异很大。如小麦、豌
豆等蛋白质含量过高，容易产生令人不愉快的杂
味物质；糯米粘性过高，容易板结，降低发酵效率；
大米脂肪含量过少，易导致发酵不正常；玉米脂肪
含量过高，会产生油脂味；红薯等含有较高的果胶
质，容易给白酒带来容易上头的杂醇油……
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蛋白质含量过高，
若单独作为酿酒原料，
会产生令人不愉快的杂味。

粘性过高，
会使糟醅透气性下降，发酵效率低。

脂肪和纤维素含量少，
会使杂味物质产生较多。

脂肪含量过高，
产生白酒的邪杂味过重。

果胶质过高，
土腥味影响白酒口感。

▲不同粮食原料对白酒质量影响的比较

不同地区的著名优质名酒皆选择高粱
作为酿造白酒的主粮

中国白酒酿造历史悠久，在长期的生产实践
中，人们终于发现，高粱是酿造中国白酒的最佳原
料。高粱以其淀粉含量较高，脂肪和蛋白质含量
比例恰到好处，使得微生物发酵产香顺利，而且不
会导致杂味物质的生成，成为了酿酒的最佳原
粮。另外，经现代科学研究，高粱含有较高的维生
素 B3 和维生素 B5，这两种维生素是产香微生物生
长所必不可少的营养物质，能为其良好生长繁殖
提供坚实的物质基础，增进白酒香味物质的产
生。因此，高粱酿酒醇厚浓郁，香正甘洌，远胜于
其他粮食酿酒。

高粱酒也间接成了中国高品质白酒的代名
词，中国四大名酒均以单一高粱作为酿酒原料，是
单粮酿造的经典产品。

在中国众多名白酒中，不是所有的单粮酒都
是有机白酒，但有机白酒目前都是单粮型的，如茅
台、泸州老窖。泸州老窖认为“百年品牌靠品质”，
始终坚持以国际公认的食品最高安全标准从源头
上保证“有机”，使用川南有机糯红高粱酿造“有
机”白酒，并获得国家有机标准认证。

种类繁多的高粱中
糯红高粱最适合酿酒

高粱种类繁多，分布很广，依穗的色泽可分为
红高粱、白高粱、黄高粱；依性质分为糯高粱和粳
高粱。而糯高粱、由于其独特的品质、成为酿酒的
最好原粮。

泸州糯红高粱，酒城人亲切地称之为“红粮”，
自东汉以来，即有种植的历史，而她一开始即为

“酿酒”的目的，便决定了其与北方高粱完全不同
的命运。正所谓“生南为橘，生北为枳”，产于北方
的高粱多为粳型，以食用和饲用为主要目的，其支
链淀粉含量低，发酵时不易糊化；而南方高粱历来
以“酿酒”为主，多为糯型，一直为酿制优质白酒而
不断优化变种∶从 20 世纪 50 年代的沱沱高粱、60
年代的洋高粱到 80 年代的青壳洋高粱……到如今
的国窖红 1 号……泸州地区特有的糯红高粱与其
他品种相比，支链淀粉与脂肪酸含量更高，仅适宜
于川南地区栽种，成为稀有的最佳酿酒原料。

▲不同产区高粱支链淀粉含量比较（支链淀粉占总
淀粉的比例）

▲不同产区高粱脂肪酸含量比较（脂肪酸占干物
质的比例）
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