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关于配制酒企业标准制定中的一些问题

唐永芳

(上海市酒类产品质量监督检验站
,

上海 2 0 0 0 6 5)

摘 要 : 配制酒 的原料
、

配方
、

工 艺等 因企业不同而存在其特殊性
,

目前 尚无统一的 国家标准和

行业标准
,

因此给生产
、

保证产品质量
、

产品理化指标和指标的检测方法带来困难
。

企业应改进措

施
:

首先
,

明确 制定企业标准的真正 目的和含义
,

不要盲 目地照掇
、

照抄 ;其次
,

对产品要有真正的

了解
,

有利 于产品的质量控制
,

制定 出该产品合理的指标值 ; 最后
,

对颜 色较深的配制酒
,

应选择

G B / T 1 50 38 一 1 99 4 中的 电位滴定法作为检测方 法
,

而对总醋则应选择 G B / T IO3 45
.

5一19 89 中的 电

位滴定法作为检测方法
。

(孙悟 )
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在酒类检测中经常会遇到一些生产配制酒 (或露

酒 )企业的产品往往连送样委托检验都不合格
,

为此许

多生产企业 自己都想不通
。

那么为什么会出现这样的情

况呢 ? 我认为问题的关键主要在于企业标准上
。

首先我们从为什么要制定企业标准这个问题谈起
,

由于配制酒的原料
、

配方
、

工艺等各个企业都有 自己 的

特殊性或是专利
,

目前尚无统一的国家标准和行业标

准
。

为提供组织指导生产
、

确保产品质量
、

交货验收和技

术监督检查的依据
,

而制定企业标准
。

其次在酒类检测实践中发现
,

由于卫生标准是属于

国家强制性标准
,

一般不会发生失误
,

企业在制定标准

中发生的失误往往出现在以下两个方面
:

一是理化指标

的数值确定问题
,

二是检测方法的引用选择问题
。

以下是以笔者在酒类检测工作 中通常需检测的配

制酒中总酸及总醋两个最基本的理化指标为例
,

该企业

标准的前言写的是以优质白酒为酒基
,

以人参
、

山茱英
、

黄蔑
、

拘祀子
、

龙眼 肉
、

马鹿茸
、

蛤蚜
、

阿胶等为主原料
,

经酒浸
、

水提
、

调整乙醇等工艺加工而成
,

其实际确定的

总酸含量 ) 。
.

1叭
,

总醋含量 ) 6. 0 9 产L
。

试想
,

此产品尽

管以优质 白酒为原料
,

总酸含量〕 0
.

1叭 虽可达到
,

但

总醋含量办 6. 0 叭 怎么可能达到
,

要知道 目前国家标准

GB 理10 78 1
.

1一 198 9(优级)白酒的总醋标准仅异 2. 50 叭
,

可见其总醋 ) 6. 。岁L 是不切实际
,

很难做到的
。

其次
,

在

引用标准上
,

其只简单写明总酸
、

总醋的测定方法为
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然而在实际测定 中
,

由于配制酒 标准时不要盲目照搬
、

照抄
。

其次
,

对 自己的产品要有一

一般都加人了上述许多种动
、

植物原料
,

故酒色一般都 个全面充分的了解
,

从原材料着手
,

对基酒 (一般采用 白

较深
,

而国家标准总酸测定 G B汀10 34 5. 4 一 1989 中只规 酒
、

黄酒或食用酒精等)先作一个全面的测定了解
,

也有

定了指示剂法为唯一的测定方法
,

即以酚酞为指示剂
,

利于以后每批产品的质量控制
,

经过大量的小样
、

中试
、

采用 N a 0 H 进行 中和滴定变微红色为其终点且酒的取 大样最后总结出 自己产品的特点
,

制定出该产品合理的

样量为 50 m L
,

要求两次测定结果之差 ￡ 0. 0 06 岁L
,

这在 指标值
。

最后
,

在检测方法的选择上
,

笔者认为一般产品

实际测试操作中终点难于掌握
,

误差也较大
。

总醋测定 颜 色较深的配制酒
,

应明确总酸的检测方法
,

应选择 国

的国家标准 G B厅 10 3 45 一 19 8 9 中第一法 为 中和滴定 家标 准 G B汀 15 03 8 一199 4 中的第一法 即电位滴定法作

(指示剂法)
,

即加人过量 的 N ao H 经 回流后用硫酸滴 为检测方法
,

而 总醋的检测方法则应选择 G B厅 10 3 45
.

定
,

而使用 p H 酸度计的电位滴定法仅被列为第二法
,

企 5一 19 8 9 中的第二法即电位滴定法作为检测方法
。

这样

业标准中未明确指明采用何种方法
。

笔者曾经做过大量 才能避免 由于检测方法 的选择不 当而导致检测结果 的

的实验 比较
,

两法对 于配制酒来说误差很大
,

这对于企 误差偏大
,

从而降低不合格品的发生率
,

只有制定 出适

业产品来说是非常不利的
,

正是由于上述两种主要原 合 自己企业产品的企业标准
,

才能真正做到指导企业生

因
,

才导致了企业产品成了不合格品
,

给企业造成 了不 产
,

确保产品质量
。

必要的损失
。
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的氧化
、

酉旨化以及水与乙醇及其他成分之间的缔合得 以

平缓自然进行
,

最终达到平衡状态
。

在这样的似恒温状

态下
,

经过一定时间的贮存后
,

酒中整个体系处于一种

平衡状态
,

各平衡常数 K 似一定值
,

即气液平衡常数 K

乍。 ,

电离平衡常数 K 电 : ,

反应平衡常数 K 正 _ 逆 ,

缔合平

衡常数 K 蜂合均为一定值
,

酒的体系似一
“

静态
”

存在
,

较

为稳定
,

从而达到酒体更绵软
、

醇和
。

地洞贮存或是传统贮存
,

都有一定的前提
。

首先
,

在

生产上必须把酒做好
,

次酒即使经过最好条件的贮存也

不会变好
,

唯有优质的原酒才值得洞藏 ;其次
,

贮存是酒

的体系从不平衡状态向平衡状态过渡的过程
,

初期变化

大
,

但后面十分缓慢
,

所 以贮存期太长是没有什么意义

的
,

一般酱香型酒贮存 3 年
,

浓香型酒贮存 l年 ; 其三
,

采用先加浆调度
,

后再贮存
,

贮存后不再加浆调度
,

这样

整个酒的体系不被破坏
,

保持一种原始
“

静态
” ;其四

,

贮

酒容器应选用优质的陶土大坛
,

这些优质的陶土大坛不

仅透气
,

有助于白酒原酒的氧化
,

而且坛中还含有一定

量的金属元素
,

对酒的醇化起到一定 的催化作用
,

有利

于酒的口感更醇厚 ;其五
,

有学者认为
,

人工老熟的方法

会在酒 中造成不均衡的反应
,

不仅香味容易失调
,

某些

方法还会产生一些不利于酒体协调的新物质
,

笔者也认

同这种观点
。

因此
,

地洞贮存是在利用天然状态下
、

恒定 的温度

下自然老熟的过程
,

酒中整个体系的平衡常数 K 似一定

值
,

处于一种平衡状态
,

保持相对稳定的
“

静态
” ,

这才会

保持彼此间的协调
,

使酒体更柔更醇
,

这种返璞归真
、

和

谐利用 自然的老熟之法
,

将较好地传承发扬
,

彰显出 中

国优质 白酒 的神韵
,

同时这样 的贮存室温正与最适饮酒

温度相吻合
,

达到了饮酒与人的和谐统一
。

贵州青酒厂

投人巨资
,

以人工开挖和天然形成结合的方式建成了 目

前中国白酒业最大的喀斯特山洞酒库
,

打造了中国洞藏

美酒
,

实现了酿酒与自然
、

饮酒与人的和谐统一
。
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