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黄酒新国标介绍与分析

李博斌
(绍兴市产品质量监督检验所,浙江 绍兴 312000)

摘 要: 对即将实施的黄酒新国标 GB/ T13662- 20005黄酒6与 1992年版标准进行比较, 并对新国标特点进行分析

和讨论。
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Abstract: The difference of the new national standard of yellow rice wine GB/ T13662- 2000 and the standard of 1992 edition were contrasted, and
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1 前言

即将于 2001年 6月 1日实施的黄酒新国标 GB/ T13662-

20005黄酒6 与 1992年版标准相比, 不论从指标要求上还是检验

方法上都有较大的变化。为使大家更好地了解黄酒新国标, 为实

施新国标做好准备, 本文专门对新老国标不同之处进行比较; 对

新国标的特点进行分析; 并对实施新国标过程中应注意的问题进

行讨论。

2 黄酒新国标与原 92标准的主要差异

GB/ T13662- 20005黄酒6与原标准 GB/ T13662- 92相比, 主

要的变动之处有以下几点:

2. 1 规定了/黄酒0的定义; 对/酒龄0和/标注酒龄0也作出了明
确的规定。

2. 2 按原料不同, 分为稻米酒和非稻米酒, 取消按曲分类。

2. 3 黄酒按总糖共分 4类: 干黄酒总糖含量由原来的 < 10g/ L

改为 [ 15. 0g/ L; 半干黄酒总糖含量由原来的 10~ 30g/ L改为

15. 1~ 40. 0g/ L;半甜黄酒由原来的 30~ 100g/ L改为 40. 1~ 100g/

L; 甜黄酒由原来的 100~ 200g / L改为> 100g / L; 取消原分类中的

/浓甜黄酒0。糖分由原来的以/还原糖0计,改为以/总糖0计。
2. 4 降低了酒精度下限, 半干黄酒规定为不低于 10. 0% ; 其余

为不低于 8. 0%。

2. 5 增加了 / pH值0指标。总酸由 /以琥珀酸计0改为 /以乳酸
计0, 并由原来的只规定下限值,改为上、下限范围控制。

2. 6 所有类型的酒的固形物均以除糖后的固形物计。而原标准

中干型和半干型酒的固形物为总固形物; 半甜和甜型酒为非糖固

形物。

2. 7 适当放宽了 /氧化钙0 指标, 由原标准的 [ 0. 7g/ L改为 [
1. 0g/ L。

2. 8 去掉了原标准中的 /游离甘氨酸0指标, 新增加了稻米黄酒

特征性组分/ B- 苯乙醇0。
2. 9 增加了/感官评定0、/ pH值0、/ B- 苯乙醇0的试验方法, 对

原标准中的检验方法进行了修改和完善;增补了/ EDTA滴定法测

定氧化钙0方法;计量单位由原标准的/ g/ 100ml0改为/ g/ L0。
新老标准中指标变化情况具体见表 1

3 实施黄酒新国标的积极意义

3. 1 新国标体现了护优限劣的宗旨, 能有效地打击配制类黄酒

生产

近些年来, 配制类劣质黄酒充斥于市, 严重冲击了黄酒正常

的产销市场。而原国标中对这类酒缺乏必要的制约性, 新国标中

充分考虑到了这一点。

3. 1. 1 新国标中对黄酒下了明确的定义: 黄酒是以稻米、黍米、

玉米、小米、小麦等谷类为原料, 经蒸煮、加曲、糖化、发酵、压榨、

过滤、煎酒、贮存、勾兑而成的酿造酒。同时, 标准 5. 4条明确规

定:黄酒中除可以按 GB2760规定添加焦糖色外,不得添加任何非

自身发酵产生的物质, 从而将那些以酒精加糖色等添加剂配制而

成的所谓/黄酒0排除在黄酒的范围之外。
3. 1. 2 新标准在项目设置上, 也充分考虑到了对配制黄酒的限

制。新国标中新增添了/ pH值0、/ B- 苯乙醇0两项指标。/ B- 苯乙

醇0是稻米黄酒的特性组分,以稻米为原料发酵而成的黄酒, 就含

有一定数量的/ B- 苯乙醇0。相反,如用酒精配制而成的黄酒, 就

不会有/ B- 苯乙醇0这类组分。
/ pH值0 能更直观的体现酒体的酸碱状态, 一般配制类黄酒

/ pH值0大多在 pH5~ 7之间, 接近中性, 但一旦人为添加了酸味

剂以后, / pH值0 又会显示偏低, 较难达到标准要求的 pH3. 5~

4. 5范围。

同样, 配制类黄酒酸度往往很低, 在原国标中因酸度只规定

上限值, 所以能达标。但在新国标中对酸度的下限值也作出了规
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 表 1 新老标准中指标的变化情况

项目 黄酒类型 原标准 新标准

总糖(以葡萄糖计, g/ L)

干  型 < 10. 0 [ 15. 0

半干型 10. 0~ 30. 0 15. 1~ 40. 0

半甜型 30. 0~ 100 40. 1~ 100

甜  型 100~ 200 > 100

浓甜型 \200 )

酒精度( 20 e , % )

干  型 \14. 5 \8. 0

半干型 \16. 0 \10. 0
半甜型、甜型 \13. 0 \8. 0

总酸(以乳酸计, g/ L)

干  型 [ 6. 9 3. 5~ 7. 0

半干型 [ 6. 9 3. 5~ 7. 5

半甜型、甜型 [ 8. 4 4. 5~ 8. 0

氨基酸态氮( g/ L)

干  型 > 0. 30 \0. 30

半干型 > 0. 40 \0. 40

半甜型 > 0. 40 \0. 30

甜  型 > 0. 20 \0. 30

非糖固形物( g/ L)

干  型 > 20. 0 * \13. 5

半干型 \40. 0 * \18. 5

半甜型、甜型 \20. 0 \18. 5

氧化钙( g/ L) 所有类型酒 [ 0. 7 [ 1. 0

pH 值 所有类型酒 无 3. 5~ 4. 5

B- 苯乙醇( mg/L)
干型、半甜型 无 \60. 0
半干型 无 \80. 0

甜  型 无 \40. 0

 注: 1.原标准计量单位为/ g/ 100ml0,现统一按/ g/ L0折算;

2.表 1中的数值按老标准中的稻米类麦曲黄酒与新标准中稻

米黄酒二级品要求进行比较;

3.非糖固形物中,干型、半干型酒的数值原标准中为总固形物,

未扣除糖分;新标准为除糖后的固形物;

4.糖分指标中,原标准为还原糖含量,新标准为总糖含量;

5.原标准总酸以琥珀酸计, 表中已按新标准的要求,统一换算

成以乳酸计。

定,酸度低于下限值同样要判为不合格。

3. 2 新标准符合产业发展方向,体现了消费习惯的变化

目前黄酒产业的发展方向是: 高酒度黄酒向低酒度黄酒发

展;甜型酒向半干、干型黄酒发展。新国标在修订时,对酒精度指

标作了大幅度地调整, 将干型黄酒的酒精度从原标准的\14. 5%

降低为\8. 0% ; 半干型的酒精度从原标准的\16. 0%降低为\
10. 0% ; 半甜型和甜型黄酒的酒精度也均从原标准的\13. 0%降

低为\8. 0% , 从而有效地促进了低度黄酒的生产。

同时, 新标准根据消费者口味的变化, 对糖分指标也作出了

适当调整, 由于目前浓甜型黄酒产销量日趋减少, 新标准中取消

了浓甜型酒单独分类, 归并到甜型酒中。根据目前消费者对半干

和干型酒的口味要求偏甜这个变化, 新标准对干型和半干型的糖

分的上限作了适当放宽, 其中干型黄酒的糖分由原来的 < 10g/ L

改为 [ 15. 0g/ L;半干黄酒由原来的 10~ 30g/ L改为 15. 1~ 40. 0g/

L,迎合了消费者口味的变化。

3. 3 规范了陈年酒的生产

目前许多黄酒企业均在生产 3年以上的陈酒, 其中也不乏以

次充好, 以低酒龄酒冒充高龄酒的所谓 /五年陈酒0、/十年陈酒0
等陈酒。如何来控制陈年酒生产, 首要问题是规范 /酒龄0 的概

念。新标准中对/酒龄0和/标注酒龄0下了明确定义。
标准中规定: /酒龄0是指发酵后的成品原酒在酒坛、酒罐等

容器中贮存的年限。/标注酒龄0为销售包装标签上标注的酒龄,

以勾兑酒的酒龄加权平均计算。酒龄在 3年 (或 3年以上) 的黄

酒,应以优级酒为基酒,其中所标注酒龄的基酒不低于 50%。

也就是说, 生产瓶装 /五年陈酒0, 其勾兑而成的所有酒的加

权平均酒龄必须大于或等于 5年; 且参加勾兑的基酒中, 5年陈

酒龄的基酒不得低于 50%。

通过以上规定, 对陈酒作出了明确定义, 从而一定程度上规

范了陈年酒的生产。

3. 4 对原标准进行修订

新标准对原标准中一些与现行有关规定有冲突的地方作了

修改: 将净含量 (净容量)偏差要求, 统一改为按国家技术监督局

规定的 /定量包装商品计量监督规定0 的要求执行; 计量单位由

/ g/ 100ml0改为符合法定计量规定要求的/ g/ L0。
检验方法上, 也对原标准作了较多修改和补充。如新标准中

增加了/ EDTA滴定法测定氧化钙0方法,该方法简便快速,比较适

合于工厂常规化验。

4 实施新国标,企业应注意的问题和对策

由于黄酒新国标与原标准相比, 变动地方较多。企业在实施

新标准时,会碰到许多新的问题。所以在新标准尚未实施前,应事

先做好充分准备。对照新标准的要求,调整生产工艺;同时对仓库

中库存酒按新标准的要求重新进行检验, 对不符合新标准的酒作

出标识和隔离, 并采取相应的补救措施。

在实施新标准时, 企业应着重注意以下几点。

4. 1 干型和半干型黄酒应重视固形物指标的变化

由于原标准中干型和半干型黄酒的固形物为总固形物, 所以

在固形物达不到标准要求时, 企业往往采用加入一定数量的香雪

酒,通过提高糖度的方法来提高固形物。但是, 在新标准中, 将干

型和半干型黄酒的固形物均改为除糖固形物, 这样, 通过提高糖

度来提高固形物的这种做法, 在新标准里就行不通了。如果要提

高固形物,还是要从控制出酒率, 提高酒的醇厚度上下功夫。

4. 2 酒精度降低后的问题

新标准大幅度的降低了酒精度指标, 半干黄酒酒精度要求仅

为\10度; 其他酒为\8度。酒度降低后, 企业应对低度酒的保质

期、酒的风味口感等诸方面的问题进行必要的研究和试验。

4. 3 重视总酸和 pH值指标

新标准中新增加了 / pH值0指标, 并对总酸指标进行了上下

限控制,对酒的酸度控制要求大大提高。也就是说,酸度过高或过

低都属于不合格, 这就对生产厂提出了一个新课题。我们知道, 一

般干型类黄酒酸度大多偏低, 尤其是新酒。这就要求在发酵过程

中,不仅要对酸度过高进行控制,酸度过低, 也必须采取办法加以

调整。

4. 4 掌握好开耙时机

新标准中, 酒精度要求大大降低, 而固形物要求有所提高, 同

时总酸规定了上下限。所以应根据以上变动情况, 适当调整开耙

时间和温度, 控制发酵过程, 使酒度不必太高, 提高酒的残糖量,

并控制好酒的酸度范围。

4. 5 应严把勾兑关

新标准第 5. 4条(系强制性条文)明确规定:黄酒中除可以按

GB2760规定添加焦糖色外, 不得添加任何非自身发酵产生的物

质。也就是说, 在成品酒勾兑时,不允许添加酒精、白糖及其他调

味剂和香精等非自身发酵产生的物质。

4. 6 瓶酒标签上应注明酒的质量等级

(下转第 72页)
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 表 1 大肠菌群检数 (菌数/ L 水样)

1m l水量的阳

性管数

10ml水量的阳性管数

0 1 2

0 < 3 4 11

1 3 8 18

2 7 13 27

3 11 16 38
4 14 24 52

5 18 30 76

6 22 36 92

7 27 43 120

8 31 51 160

9 36 60 230

10 40 61 > 230

(上接第 74页)

由于新国标中对酒的质量进行了分级,分为优级、一级、二级

共三级。根据 GB10344- 895饮料酒标签标准6规定: 凡产品标准

中已分等分级的, 必须标明产品的质量等级。所以,在执行新标准

以后,瓶装酒标签上应注明酒的质量等级。

5 新国标存在的不足

黄酒新国标尚有部分地方存在不足之处, 有待完善。

5. 1 标准的适用范围有待扩大

新标准不能适用于一些新品种黄酒和保健类黄酒。由于标准

中规定, 黄酒中不得添加任何非自身发酵产生的物质, 这虽然对

打击配制类黄酒起了较大的作用, 但同时也限制了一些添加有呈

香、呈味、营养类物质的加香黄酒和营养保健黄酒生产,将这些类

型的酒排除在黄酒的范畴之外。

同样,标准中对生产黄酒的原料作了限定, 黄酒是以稻米、黍

米、玉米、小米、小麦等谷类为原料发酵而成的, 原料范围中并未

包含薯干等非谷类的代用品。这些如薯干等非谷类为原料生产的

酒 (如以薯干为原料生产的即墨黄酒) 是否还能继续称为黄酒产

生了争议。

标准对目前市场上比较流行的白糯米酒、黑糯米酒、老白酒

等品种黄酒, 也缺乏规范和要求。

因此, 建议在标准中应增加有关加香黄酒和营养保健类黄酒

的定义及相关规定, 以利于黄酒向多品种、保健型方向发展。

同时, 标准对酒精度指标降低幅度太大, 对传统名优黄酒的

产销产生较大的冲击, 所以建议应对低度黄酒作单独标准规定。

5. 2 部分检测方法有待改进

标准中提供的 B- 苯乙醇 (气相色谱法) 检测方法有待改

进。标准中采用酒样直接进样的方法, 对毛细管色谱柱寿命影响

较大, 应改为酒样经溶剂萃取后再进样才比较科学 (用溶剂萃取

后测定 B- 苯乙醇方法详见本人与其他同事合作撰写的发表在

5中国黄酒6杂志 2000第 3期上的论文)。

以上仅代表个人肤浅的看法, 有不妥之处, 敬请黄酒界同行

批评指正。p

1. 1. 5 注意事项
1. 1. 5. 1 用该处方制备的纸片, 应避光保存, 并注意防潮, 可放

冰箱中保存备用。

1. 1. 5. 2 若发现纸片变为粉红色即为失效。

1. 1. 6 纸片的制作方法

1. 1. 6. 1 培养基配方(略)

1. 1. 6. 2 纸片
新华中速定性滤纸, 切成面积为 10cm @ 12cm(双层)和 5cm @

6cm(双层)大小, 经干烤或高压灭菌(高压后放 37 e 温箱烘干)后

备用。

1. 1. 6. 3 塑料袋

耐高温的聚丙烯塑料膜袋压成一定规格, 116 e 、15min灭菌

后备用。
1. 2 B纸片法(半成品及食品检验用)

1. 2. 1 样品处理

各类样品的处理与接种量均按发酵法要求进行。液体样品按

国家标准进行; 固体样品取 25g样品, 研碎后加入 25ml灭菌生理

盐水或无菌水混匀。

1. 2. 2 接种方法
1. 2. 2. 1 液体样品

试样量为 10ml @ 3、1ml @ 3、0. 1ml @ 3, 分别注入灭菌塑料袋

中 3张大纸片上和灭菌塑料袋中 6张小纸片上。

1. 2. 2. 2 固体样品

吸取 1B 10混悬液 10ml 3份( 1g样品) , 分别注入灭菌塑料袋
中 3张大纸片上; 再吸取 1 B10稀释度样品 1ml 3份和 1 B100稀

释度样品 1ml 3份,分别注入灭菌塑料袋中 6张小纸片,然后用手

轻轻压平, 用夹子将装纸片的塑料袋夹紧, 置于恒温箱中 36 ?
1 e 培养, 15h后观察结果。

1. 2. 3 结果判定

同水样品检测。
1. 2. 4 报告结果

根据纸片的阳性片数,查阅大肠菌群MPN检索表报告之。

1. 2. 5 注意事项

同水样品纸片。

2 结论

经大量试验证实, 纸片法与乳糖胆盐发酵管法检验结果完全

一致, 用纸片法代替发酵法对啤酒生产过程进行检测监控是可行
的。

3 纸片法快速检测大肠菌群的经济技术价值

3. 1 检测每一样品与发酵法的成本比较, 每个样品节约 1. 4

元; 同时可降低工作强度, 提高工作效率 50% , 提高仪器设备利

用率 200%。

3. 2 缩短了检测时间, 15h可得结果。
3. 3 可扩大检测面, 加强检测力度。纸片法具有方便快捷的特

点, 便于加强整个酿酒过程微生物污染的控制, 从而全面保证啤

酒质量。

3. 4 提高反应的灵敏度。纸片法的灵敏度很高, 便于用肉眼观

察, 需做伊红美兰平板划线的可疑情况极少。而标准老方法需做

复发酵试验的可疑情况较多,延长报告结果时间。

4 纸片法在饮料行业的应用前景

纸片法用于啤酒生产中微生物检测非常有效, 它具有灵敏、

快速、简易等优点,其结果易判定, 使用简便, 结果准确,可以为生

产赢得宝贵的时间, 为有效控制微生物的污染、保证啤酒质量提

供了可靠的手段。但纸片法用于矿泉水、葡萄酒等其他饮料行业

的效果如何, 有待于进一步的试验研究。 p


