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﹩﹣燉—

前 言

本标准是对 ＧＢ燉Ｔ１３６６２—１９９２《黄酒》的修订。
本标准与原标准 ＧＢ燉Ｔ１３６６２—１９９２的主要差异如下：
１取消了产品分类“代号”及其按“米曲或麦曲”分类；
２增加了黄酒、酒龄、标注酒龄等定义；
３黄酒按总糖分类有些改变：干黄酒总糖含量由原来的＜１０ｇ燉Ｌ改为≤１５．０ｇ燉Ｌ；半干黄酒由原

来的 １０～３０ｇ燉Ｌ改为 １５．１～４０．０ｇ燉Ｌ；半甜黄酒由原来的 ３０～１００ｇ燉Ｌ改为 ４０．１～１００ｇ燉Ｌ；甜黄酒

由原来的 １００～２００ｇ燉Ｌ改为＞１００ｇ燉Ｌ；取消了原分类中的“浓甜黄酒”；
４“固形物”明确为“非糖固形物”；
５降低了酒精度下限，半干黄酒规定为不低于 １００％；其余为不低于 ８０％；
６将“糖分”指标改为“总糖”；
７总酸由“以琥珀酸计”改为“以乳酸计”；
８将“氧化钙”指标做了适当地调整，由允许小于（或等于）０７ｇ燉Ｌ改为小于（或等于）１．０ｇ燉Ｌ；
９去掉了“甘氨酸”指标；增加了稻米黄酒特征性组分——“β苯乙醇”；
１０计量单位由“ｇ燉１００ｍＬ”改为“ｇ燉Ｌ”；
１１净含量（净容量）偏差改为“应符合‘定量包装商品计量监督规定’的要求”。
１２增加了“感官评价”、“ｐＨ”和“β苯乙醇”的试验方法。
１３同一检验项目有几种试验方法时，第一法为仲裁法。
本标准的附录 Ａ是标准的附录。
本标准自实施之日起，代替 ＧＢ燉Ｔ１３６６２—１９９２。
本标准由国家轻工业局提出。
本标准由全国食品发酵标准化中心归口。
本标准起草单位：浙江省轻工业研究所、中国食品发酵研究所、中国绍兴黄酒集团公司。
本标准主要起草人：任一平、许荣年、杜钟、戴尔康、马中取、田栖静。
本标准委托全国食品发酵标准化中心负责解释。
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代替 ＧＢ燉Ｔ１３６６２—１９９２

国家质量技术监督局 批准 实施

 范围

本标准规定了黄酒的定义、产品分类、技术要求、试验方法、检验规则和标志、包装、运输、贮存要求。
本标准适用于经发酵法酿造而成的黄酒。

 引用标准

下列标准所包含的条文，通过在本标准中引用而构成为本标准的条文。本标准出版时，所示版本均

为有效。所有标准都会被修订，使用本标准的各方应探讨使用下列标准最新版本的可能性。
ＧＢ燉Ｔ６０１—１９８８ 化学试剂 滴定分析（容量分析）用标准溶液的制备

ＧＢ燉Ｔ６０３—１９８８ 化学试剂 试验方法中所用制剂及制品的制备

ＧＢ２７５８—１９８１ 发酵酒卫生标准

ＧＢ２７６０—１９９６ 食品添加剂使用卫生标准

ＧＢ４７８９２—１９９４ 食品卫生微生物学检验 菌落总数测定

ＧＢ４７８９３—１９９４ 食品卫生微生物学检验 大肠菌群测定

ＧＢ４７８９２５—１９９４ 食品卫生微生物学检验 酒类检验

ＧＢ燉Ｔ５００９１２—１９９６ 食品中铅的测定方法

ＧＢ燉Ｔ５００９２２—１９９６ 食品中黄曲霉毒素 Ｂ１的测定方法

ＧＢ燉Ｔ６５４３—１９８６ 瓦楞纸箱

ＧＢ燉Ｔ６６８２—１９９２ 分析实验室用水规格和试验方法（ｎｅｑＩＳＯ３６３９：１９８７）
ＧＢ８８１７—１９８８ 食品添加剂 焦糖色

ＧＢ１０３４４—１９８９ 饮料酒标签标准

ＧＢ燉Ｔ１３８６８—１９９２ 感官分析 建立感官分析实验室的一般导则（ｅｑｖＩＳＯ８５９８：１９８８）
ＧＢ燉Ｔ１４１９５—１９９３ 感官分析 选拔与培训感官分析优选评价员导则

国家技术监督局令（１９９５）第 ４３号《定量包装商品计量监督规定》

 定义

本标准采用下列定义。
 黄酒 Ｃｈｉｎｅｓｅｒｉｃｅｗｉｎｅ；老酒 ｌａｏｊｉｕ

以稻米、黍米、玉米、小米、小麦等为主要原料，经蒸煮、加油、糖化、发酵、压榨、过滤、煎酒、贮存、勾

兑而成的酿造酒。
 酒龄 ａｇｅｏｆＣｈｉｎｅｓｅｒｉｃｅｗｉｎｅ

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 ｍａｒｋｉｎｇａｇｅ
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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。酒龄为 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％。
 聚集物 ａｇｇｒｅｇａｔｅ

成品酒在贮存过程中自然产生的沉淀（或沉降）物。

 产品分类

 干黄酒：总糖含量等于或低于 １５．０ｇ燉Ｌ的酒，如元红酒。
 半干黄酒：总糖含量在 １５．１ｇ燉Ｌ～４０．０ｇ燉Ｌ的酒，如加饭酒。
 半甜黄酒：总糖含量在 ４０．１ｇ燉Ｌ～１００ｇ燉Ｌ的酒，如善酿酒。
 甜黄酒：总糖含量高于 １００ｇ燉Ｌ的酒，如香雪酒。

 技术要求

 感官要求

应符合表 １要求。
表 １

项 目 类 型 优 级 一 级 二 级

外 观
干 黄 酒、半 干 黄 酒、半 甜

黄酒、甜黄酒

橙 黄 色 至 深 褐 色，清 亮 透 明，有 光 泽，允 许 瓶（坛）
底有微量聚集物

橙 黄 色 至 深 褐 色，清 亮

透 明，允 许 瓶 （坛）底 有

少量聚集物

香 气
干 黄 酒、半 干 黄 酒、半 甜

黄酒、甜黄酒

具 有 黄 酒 特 有 的 浓 郁 醇

香，无异香

黄 酒 特 有 的 醇 香 较 浓

郁，无异香

具 有 黄 酒 特 有 的 醇 香，
无异香

口 味

干黄酒 醇和，爽口，无异味 醇和，较爽口，无异味 尚醇和、爽口，无异味

半干黄酒 醇厚，柔和鲜爽，无异味
醇 厚，较 柔 和 鲜 爽，无 异

味
尚醇厚鲜爽，无异味

半甜黄酒 醇厚，鲜甜爽口，无异味
醇 厚，较 鲜 甜 爽 口，无 异

味

醇 厚，尚 鲜 甜 爽 口，无 异

味

甜黄酒 鲜甜，醇厚，无异味 鲜甜，较醇厚，无异味 鲜甜，尚醇厚，无异味

风 格
干 黄 酒、半 干 黄 酒、半 甜

黄酒、甜黄酒

酒 体 协 调，具 有 黄 酒 品

种的典型风格

酒 体 较 协 调，具 有 黄 酒

品种的典型风格

酒 体 尚 协 调，具 有 黄 酒

品种的典型风格

 理化要求

 净含量负偏差

应符合“定量包装商品计量监督规定”的要求。
 干黄酒

应符合表 ２要求。
表 ２

项 目
稻 米 黄 酒

优 级 一 级 二 级
非稻米黄酒

总糖（以葡萄糖计），ｇ燉Ｌ ≤ １５０

非糖固形物，ｇ燉Ｌ ≥ ２００ １６５ １３５

酒精度（２０℃），％ ≥ ８０

总酸（以乳酸计），ｇ燉Ｌ ３．５～７．０

２
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表 ２（完）

项 目
稻 米 黄 酒

优 级 一 级 二 级
非稻米黄酒

氨基酸态氮，ｇ燉Ｌ ≥ ０５０ ０４０ ０３０ ０２０

ｐＨ ３．５～４．５

氧化钙，ｇ燉Ｌ ≤ １０

β苯乙醇，ｍｇ燉Ｌ ≥ ６００ —

注

１ 稻米黄酒：酒精度低于 １４％（爼燉爼）时，非糖固形物、氨基酸态氮、β苯乙醇的值，按 １４％（爼燉爼）折算。非稻米黄

酒：酒精度低于 １１％（爼燉爼）时，非糖固形物、氨基酸态氮的值按 １１％（爼燉爼）折算。
２ 采用福建红曲工艺生产的黄酒，氧化钙指标值可以放宽到≤４．０ｇ燉Ｌ。

 半干黄酒

应符合表 ３要求。
表 ３

项 目
稻 米 黄 酒

优 级 一 级 二 级
非稻米黄酒

总糖（以葡萄糖计），ｇ燉Ｌ １５．１～４０．０

非糖固形物，ｇ燉Ｌ ≥ ２７５ ２３０ １８５

酒精度（２０℃），％ ≥ １００

总酸（以乳酸计），ｇ燉Ｌ ３．５～７．５

氨基酸态氮，ｇ燉Ｌ ≥ ０６０ ０５０ ０４０ ０２５

ｐＨ ３．５～４．５

氧化钙，ｇ燉Ｌ ≤ １０

β苯乙醇，ｍｇ燉Ｌ ≥ ８００ —

注

１ 稻米黄酒：酒精度低于 １４％（爼燉爼）时，非糖固形物、氨基酸态氮、β苯乙醇的值，按 １４％（爼燉爼）折算。非稻米黄

酒：酒精度低于 １１％（爼燉爼）时，非糖固形物、氨基酸态氮的值按 １１％（爼燉爼）折算。
２ 采用福建红曲工艺生产的黄酒，氧化钙指标值可以放宽到≤４．０ｇ燉Ｌ。

 半甜黄酒

应符合表 ４要求。
表 ４

项 目
稻 米 黄 酒

优 级 一 级 二 级
非稻米黄酒

总糖（以葡萄糖计），ｇ燉Ｌ ４０．１～１００

非糖固形物，ｇ燉Ｌ ≥ ２７５ ２３０ １８５

酒精度（２０℃），％ ≥ ８０

总酸（以乳酸计），ｇ燉Ｌ ４．５～８．０

氨基酸态氮，ｇ燉Ｌ ≥ ０５０ ０４０ ０３０ ０２０

ｐＨ ３．５～４．５

３
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表 ４（完）

项 目
稻 米 黄 酒

优 级 一 级 二 级
非稻米黄酒

氧化钙，ｇ燉Ｌ ≤ １０

β苯乙醇，ｍｇ燉Ｌ ≥ ６００ —

注

１ 稻米黄酒：酒精度低于 １４％（爼燉爼）时，非糖固形物、氨基酸态氮、β苯乙醇的值，按 １４％（爼燉爼）折算。非稻米黄

酒：酒精度低于 １１％（爼燉爼）时，非糖固形物、氨基酸态氮的值按 １１％（爼燉爼）折算。
２ 采用福建红曲工艺生产的黄酒，氧化钙指标值可以放宽到≤４．０ｇ燉Ｌ。

 甜黄酒

应符合表 ５要求。
表 ５

项 目
稻 米 黄 酒

优 级 一 级 二 级
非稻米黄酒

总糖（以葡萄糖计），ｇ燉Ｌ ＞ １００

非糖固形物，ｇ燉Ｌ ≥ ２７５ ２３０ １８５

酒精度（２０℃），％ ≥ ８０

总酸（以乳酸计），ｇ燉Ｌ ４．５～８．０

氨基酸态氮，ｇ燉Ｌ ≥ ０４０ ０３５ ０３０ ０２０

ｐＨ ３．５～４．５

氧化钙，ｇ燉Ｌ ≤ １０

β苯乙醇，ｍｇ燉Ｌ ≥ ４００ —

注

１ 稻米黄酒：酒精度低于 １４％（爼燉爼）时，非糖固形物、氨基酸态氮、β苯乙醇的值，按 １４％（爼燉爼）折算。非稻米黄

酒：酒精度低于 １１％（爼燉爼）时，非糖固形物、氨基酸态氮的值按 １１％（爼燉爼）折算。
２ 采用福建红曲工艺生产的黄酒，氧化钙指标值可以放宽到≤４．０ｇ燉Ｌ。

 卫生要求

菌落总数、大肠菌群、铅和黄曲霉毒素 Ｂ１应符合 ＧＢ２７５８的规定。
 其他要求

黄酒中可以按 ＧＢ２７６０规定添加（符合 ＧＢ８８１７要求的）焦糖色，但不得添加任何非自身发酵产生

的物质。

 试验方法

本试验所用水均为符合 ＧＢ６６８２规定的 ３级（或以上）分析实验室用的蒸馏水或去离子水；所用试

剂在未特殊注明时，均为分析纯。
 感官评价

 评酒环境

按 ＧＢ燉Ｔ１３８６８建立感官分析实验室。
 评价员

应符合 ＧＢ燉Ｔ１４１９５的要求。
 酒样的准备

４
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将酒样密码编号，置于水浴中，调温至 ２０℃～２５℃。将洁净、干燥的评酒杯对应酒样编号，对号注入

酒样约 ２５ｍＬ。
 外观评价

将注入酒样的评酒杯置于明亮处，举杯齐眉，用眼观察杯中酒的透明度、澄清度以及有无沉淀和聚

集物等，做好详细记录。
 香气与口味评价

手握杯柱，慢慢将酒杯置于鼻孔下方，嗅闻其挥发香气，慢慢摇动酒杯，嗅闻香气。用手握酒杯腹部

２ｍｉｎ，摇动后，再嗅闻香气。依据上述程序，判断是原料香或有其他异香，写出评语。
饮入少量酒样（约 ２ｍＬ）于口中，尽量均匀分布于味觉区，仔细品评口感，有了明确感觉后咽下，再

回味口感及后味，记录口感特征。
 风格评价

依据外观、香气、口味的特征，综合评价酒样的风格及典型性程度，写出评价结论。
 净含量负偏差

 计量器具

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）量筒：１００ｍＬ～２０００ｍＬ。
ｂ）电子天平：最大称量 １０００ｇ，感量 ００１ｇ。
ｃ）台秤：最大称量 ５０ｋｇ。

 测量

当单件包装样品净含量小于 ２０００ｍＬ时，用适当的量筒测量体积；大于 ２０００ｍＬ时，直接用台秤

称取质量，然后除以该酒样的密度（ｋｇ燉Ｌ），将质量换算成体积，再求出净含量偏差。
 总糖

 第一法 廉爱农法（ＬａｎｅＥｙｎｏｎｍｅｔｈｏｄ）
适用于甜酒和半甜酒。

 方法提要

费林溶液与还原糖共沸，生成氧化亚铜沉淀。以次甲基蓝为指示液，用试样水解液滴定沸腾状态的

费林溶液。达到终点时，稍微过量的还原糖将次甲基蓝还原成无色为终点，依据试样水解液的消耗体积，
计算总糖含量。
 试剂

ａ）费林甲液：称取硫酸铜（ＣｕＳＯ４·５Ｈ２Ｏ）６９．２８ｇ，加水溶解并定容至 １０００ｍＬ。
ｂ）费林乙液：称取酒石酸钾钠 ３４６ｇ及氢氧化钠 １００ｇ，加水溶解并定容至 １０００ｍＬ，摇匀，过滤，

备用。
ｃ）２５ｇ燉Ｌ葡萄糖标准溶液：称取经 １０３℃～１０５℃烘干至恒重 的 无 水 葡 萄 糖 ２５０００ｇ（精 确 至

００００１ｇ），加水溶解，并加浓盐酸 ５ｍＬ，再用水定容至 １０００ｍＬ。
ｄ）１０ｇ燉Ｌ次甲基蓝指示液：称取次甲基蓝 １０ｇ，加水溶解并定容至 １００ｍＬ。
ｅ）６ｍｏｌ燉Ｌ盐酸溶液：量取浓盐酸 ５０ｍＬ，加水稀释至 １００ｍＬ。
ｆ）１ｇ燉Ｌ甲基红指示液：称取甲基红 ０．１０ｇ，溶于乙醇并稀释至 １００ｍＬ。
ｇ）２００ｇ燉Ｌ氢氧化钠溶液：称取氢氧化钠 ２０ｇ，用水溶解并稀释至 １００ｍＬ。

 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）分析天平：感量 ０．０００１ｇ。
ｂ）分析天平：感量 ０．０１ｇ。
ｃ）电炉：３００Ｗ～５００Ｗ。
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 分析步骤

ａ）标定费林溶液的预滴定：准确吸取费林甲、乙液各 ５．００ｍＬ于 ２５０ｍＬ锥形瓶中，加水 ３０ｍＬ，混

合后置于电炉上加热至沸腾。滴入葡萄糖标准溶液［见 ６３１２ｃ）］，保持沸腾，待试液蓝色即将消失时，
加入次甲基蓝指示液［见 ６３１２ｄ）］２滴，继续用葡萄糖标准溶液滴定至蓝色消失为终点。记录消耗葡

萄糖标准溶液的体积（爼）。
ｂ）费林溶液的标定：准确吸取费林甲、乙液各 ５００ｍＬ于 ２５０ｍＬ锥形瓶中，加水 ３０ｍＬ。混匀后，

加入比预滴定体积（爼）少 １００ｍＬ的葡萄糖标准溶液［见 ６３１２ｃ）］，置于电炉上加热至沸，加入次甲

基蓝指示液［见 ６３１２ｄ）］２滴，保持沸腾 ２ｍｉｎ，继续用葡萄糖标准溶液滴定至蓝色刚好消失为终点，
并记录消耗葡萄糖标准溶液的总体积（爼１）。全部滴定操作须在 ３ｍｉｎ内完成。

费林溶液的浓度按式（１）计算：

爡＝ 牔× 爼１

１０００ …………………………（１）

式中：爡——费林甲、乙液各 ５００ｍＬ相当于葡萄糖的质量，ｇ；
牔——称取葡萄糖的质量，ｇ；

爼１——正式标定时，消耗葡萄糖标准溶液的总体积，ｍＬ。

ｃ）试样的测定：吸取试样 ２００ｍＬ～１０．００ｍＬ（控制水解液总糖量为 １ｇ燉Ｌ～２ｇ燉Ｌ）于 ５００ｍＬ容

量瓶中，加水 ５０ｍＬ和盐酸溶液［见 ６３１２ｅ）］５ｍＬ，在 ６８℃～７０℃水浴中加热 １５ｍｉｎ。冷却后，加入

甲基红指示液［见 ６３１２ｆ）］２滴，用氢氧化钠溶液［见 ６３１２ｇ）］中和至红色消失（近似于中性）。加水

定容，摇匀，用滤纸过滤后备用。
测定时，以试样水解液代替葡萄糖标准溶液，操作步骤同 ６３１４ｂ）。

 分析结果的表述

试样中总糖含量按式（２）计算：

牀＝ ５００× 爡
爼２× 爼３

× １０００ …………………………（２）

式中：牀——试样中总糖的含量，ｇ燉Ｌ；
爡——费林甲、乙液各 ５．００ｍＬ相当于葡萄糖的质量，ｇ；
爼２——滴定时消耗试样稀释液的体积，ｍＬ；

爼３——吸取试样的体积，ｍＬ。
计算结果精确至 ３位有效数字。

 允许差

同一试样的两次滴定结果之差，不得超过 ０．１０ｍＬ。
 第二法 铁氰化钾滴定法

适用于干黄酒和半干黄酒。
 方法提要

费林溶液与还原糖共沸，在碱性溶液中将铜离子还原成亚铜离子，并与溶液中的亚铁氰化钾络合而

呈黄色。以次甲基蓝为指示剂，达到终点时，稍微过量的还原糖将次甲基蓝还原成无色为终点。依据试

样水解液的消耗体积，计算总糖含量。
 试剂

ａ）甲溶液：称取硫酸铜（ＣｕＳＯ４·５Ｈ２Ｏ）１５．０ｇ及次甲基蓝 ００５ｇ，加水溶解并定容至 １０００ｍＬ，
摇匀备用。

ｂ）乙溶液：称取酒石酸钾钠 ５０ｇ、氢氧化钠 ５４ｇ、亚铁氰化钾 ４ｇ，加水溶解并定容至 １０００ｍＬ，摇

匀备用。
ｃ）１ｇ燉Ｌ葡 萄 糖 标 准 溶 液：称 取 经 １０３℃～１０５℃烘 干 至 恒 重 的 无 水 葡 萄 糖 １００００ｇ（精 确 至
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００００１ｇ），加水溶解，并加浓盐酸 ５ｍＬ，用水定容至 １０００ｍＬ，摇匀备用。
 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）分析天平：感量 ０．０００１ｇ。
ｂ）分析天平：感量 ０．０１ｇ。
ｃ）电炉：３００Ｗ～５００Ｗ。

 分析步骤

ａ）空白试验

准确吸取甲、乙溶液［见 ６３２２ａ）、ｂ）］各 ５．００ｍＬ于 １００ｍＬ锥形瓶中，加入葡萄糖标准溶液［见

６３２２ｃ）］９ｍＬ，混匀后置于电炉上加热，在 ２ｍｉｎ内沸腾，然后以 ４～５ｓ一滴的速度继续滴入葡萄糖

标准溶液，直至蓝色消失立即呈现黄色为终点，记录消耗葡萄糖标准溶液的总量（爼０）。
ｂ）试样的测定

１）吸取试样 ２００ｍＬ～１０．００ｍＬ（控制水解液含糖量在 １ｇ燉Ｌ～２ｇ燉Ｌ）于 １００ｍＬ容量瓶中，加水

３０ｍＬ和盐酸溶液［６３１２ｅ）］５ｍＬ，在 ６８℃～７０℃水浴中加热水解 １５ｍｉｎ。冷却后，加入甲基红指示

液［６３１２ｆ）］２滴，用氢氧化钠溶液［６３１２ｇ）］中和至红色消失（近似于中性），加水定容至 １００ｍＬ，
摇匀，用滤纸过滤后，作为试样水解液备用。

２）预 滴 定：准 确 吸 取 甲、乙 溶 液［见 ６３２２ａ）、ｂ）］各 ５００ｍＬ及 试 样 水 解 液［见 ６３２４１）］
５００ｍＬ于 １００ｍＬ锥形瓶中，摇匀后置于电炉上加热至沸腾，用葡萄糖标准溶液［见 ６３２２ｃ）］滴定

至终点，记录消耗葡萄糖标准溶液的体积。
３）滴 定：准 确 吸 取 甲、乙 溶 液 ［见 ６３２２ａ）、ｂ）］各 ５００ｍＬ及 试 样 水 解 液 ［见 ６３２４１）］

５００ｍＬ于 １００ｍＬ锥形瓶中，加入比预滴定少 １００ｍＬ的葡萄糖标准溶液［见 ６３２２ｃ）］，摇匀后置

于电炉上加热至沸腾，继续用葡萄糖标准溶液滴定至终点。记录消耗葡萄糖标准溶液的体积（爼）。接近

终点时，滴入的葡萄糖标准溶液的用量应控制在 ０５ｍＬ～１０ｍＬ。
 分析结果的表述

试样中总糖含量按式（３）计算：

牀＝ （爼０－ 爼）× 牅× 牕
５．００ × １０００………………………………（３）

式中：牀——试样中总糖的含量，ｇ燉Ｌ；
爼０——空白试验时，消耗葡萄糖标准溶液的体积，ｍＬ；

爼——试样测定时，消耗葡萄糖标准溶液的体积，ｍＬ；
牅——葡萄糖标准溶液的浓度，ｇ燉ｍＬ；
牕——试样的稀释倍数。

计算结果精确至 ３位有效数字。
 允许差

同一试样的两次滴定结果之差，不得超过 ０１０ｍＬ。
 非糖固形物

 方法提要

试样经 １００℃～１０５℃加热，其中的水分、乙醇等可挥发性物质被蒸发，剩余的残留物即为 总 固 形

物。总固形物减去总糖即为非糖固形物。
 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）天平：感量 ０．０００１ｇ。
ｂ）电热干燥箱：温控±１℃。
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ｃ）水浴锅。
ｄ）干燥器：内装盛有效干燥剂。

 分析步骤

吸取试样 ５００ｍＬ（干、半干黄酒直接取样，半甜黄酒稀释 １倍～２倍后取样，甜黄酒稀释 ２～６倍

后取样）于已知干燥至恒重（内放小玻棒）的蒸发皿（或直径为 ５０ｍｍ、高 ３０ｍｍ称量瓶）中，置于沸水浴

上加热蒸发，不断用小玻棒搅拌。蒸干后，连同小玻棒放入 １００℃～１０５℃电热干燥箱中烘干，称量，直至

恒重（两次称量之差不超过 ０００１ｇ）。
 分析结果的表述

试样中总固形物含量按式（４）计算：

牀１＝
（牔１－ 牔２）× 牊

爼 × １０００ ………………………………（４）

式中：牀１——试样中总固形物的含量，ｇ燉Ｌ；
牔１——蒸发皿（或称量瓶）、小玻棒和试样烘干至恒重的质量，ｇ；

牔２——蒸发皿（或称量瓶）、小玻棒烘干至恒重的质量，ｇ；

牊——试样稀释倍数；
爼——吸取试样的体积，ｍＬ。

试样中非糖固形物含量按式（５）计算：
牀０＝ 牀１－ 牀２ ………………………………（５）

式中：牀０——试样中非糖固形物的含量，ｇ燉Ｌ；
牀１——试样中总固形物的含量，ｇ燉Ｌ；

牀２——试样中总糖含量，ｇ燉Ｌ。
计算结果精确至 ３位有效数字。

 允许差

同一试样的两次测定结果之差，不得超过 ０５ｇ燉Ｌ。
 酒精度

 方法提要

试样经过蒸馏，用酒精计测定馏出液中酒精的含量。
 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）电炉：５００Ｗ～８００Ｗ。
ｂ）冷凝管：玻璃，直形。
ｃ）酒精计：标准温度 ２０℃，分度值为 ０２。
ｄ）水银温度计：５０℃，分度值为 ０１℃。
ｅ）量筒：１００ｍＬ。

 分析步骤

在约 ２０℃时，用容量瓶量取试样 １００ｍＬ，全部移入 ５００ｍＬ蒸馏瓶中。用 １００ｍＬ水分次洗涤容量

瓶，洗液并入蒸馏瓶中，加数粒玻璃珠。装上冷凝管，通入冷水，用原 １００ｍＬ容量瓶接收馏出液（外加冰

浴）。加热蒸馏，直至收集馏出液体积约 ９５ｍＬ时，停止蒸馏。于水浴中冷却至约 ２０℃，用水定容。摇匀。
倒入 １００ｍＬ量筒中，测量馏出液的温度与酒精度。按测得的实际温度和酒精度标示值查附录 Ａ，换算

成 ２０℃时的酒精度。
 结果

计算结果精确至 ３位有效数字。
 允许差
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同一试样的两次测定结果之差，不得超过 ０２％（爼燉爼）。
 ｐＨ
 方法提要

将玻璃电极和甘汞电极浸入试样溶液中，构成一个原电池。两极间的电动势与溶液的 ｐＨ有关。通

过测量原电池的电动势，即可得到试样溶液的 ｐＨ。
 试剂

ａ）０．０５ｍｏｌ燉Ｌ邻苯二甲酸氢钾标准缓冲溶液，ｐＨ＝４．００（２５℃）：
称取于 １１０℃干燥 １ｈ的邻苯二甲酸氢钾（Ｃ６Ｈ４ＣＯ２ＨＣＯ２Ｋ）１０．２１ｇ，用无二氧化碳的水溶解，并定

容至 １０００ｍＬ。
ｂ）０．０１ｍｏｌ燉Ｌ四硼酸钠标准缓冲溶液，ｐＨ＝９．１８（２５℃）：
称取于四硼酸钠（Ｎａ２Ｂ４Ｏ７·１０Ｈ２Ｏ）３．８１ｇ，用无二氧化碳的水溶解，并定容至 １０００ｍＬ。

 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）酸度计：精度 ０．０２ｐＨ。
ｂ）指示电极——玻璃电极：用前应在水中浸泡 ２４ｈ以上。使用后应立即清洗干净，长期浸入水中。
ｃ）参比电极——饱和甘汞电极：使用时，电极上端小孔的橡皮塞应拔出。电极内氯化钾溶液应保持

有少量结晶，溶液中不得有气泡。
 分析步骤

ａ）按酸度计的使用说明书安装、调试。
ｂ）用上述两种标准缓冲溶液校正酸度计。
ｃ）用水冲洗电极，再用试液洗涤电极两次，用滤纸吸干电极外面附着的液珠，调整试液温度至 ２５℃

±１℃，直接测定，直至 ｐＨ读数稳定 １ｍｉｎ为止，记录。或在室温下测定，换算成 ２５℃时的 ｐＨ。
 结果与允许差

测定结果精确至 ２位有效数字。
同一试样两次测定结果之差，不得超过 ００５ｐＨ。

 总酸及氨基酸态氮

 方法提要

氨基酸是两性化合物，分子中的氨基与甲醛反应后失去碱性，而使羧基呈酸性。用氢氧化钠标准溶

液滴定羧基，通过氢氧化钠标准溶液消耗的量可以计算出氨基酸态氮的含量。
 试剂

ａ）甲醛溶液：３６％～３８％（无缩合沉淀）。
ｂ）无二氧化碳的水：按 ＧＢ燉Ｔ６０３制备。
ｃ）０．１ｍｏｌ燉Ｌ氢氧化钠标准溶液：按 ＧＢ燉Ｔ６０１配制和标定。

 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）酸度计或自动电位滴定仪：精度 ００２ｐＨ。
ｂ）磁力搅拌器。
ｃ）分析天平：感量 ０．０００１ｇ。

 分析步骤

按使用说明校正酸度计。
吸取试样 １０．０ｍＬ于 １５０ｍＬ烧杯中，加入无二氧化碳的水 ５０ｍＬ。烧杯中放入磁力搅拌棒，置于

电磁搅拌器上，开启搅拌，用氢氧化钠标准溶液［见 ６７２ｃ）］滴定，开始时可快速滴加氢氧化钠标准溶

液，当滴定至 ｐＨ等于 ７０时，放慢滴定速度，每次加半滴氢氧化钠标准溶液，直至 ｐＨ等于 ８２０为终
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点。记录消耗 ０１ｍｏｌ燉Ｌ氢氧化钠标准溶液的体积（爼１）。加入甲醛溶液［见 ６７２ａ）］１０ｍＬ，继续用氢

氧化钠标准溶液滴定至 ｐＨ等于 ９２０，记录加甲醛后消耗氢氧化钠标准溶液的体积（爼２）。同时做空白试

验，分别记录不加甲醛溶液及加入甲醛溶液时，空白试验所消耗氢氧化钠标准溶液的体积（爼３、爼４）。
 分析结果的表述

试样中总酸含量按式（６）计算：

牀＝ （爼１－ 爼３）× 牅× ０．０９０
爼 × １０００ …………………………（６）

式中：牀——试样中总酸的含量，ｇ燉Ｌ；
爼１——测定试样时，消耗 ０．１ｍｏｌ燉Ｌ氢氧化钠标准溶液的体积，ｍＬ；

爼３——空白试验时，消耗 ０．１ｍｏｌ燉Ｌ氢氧化钠标准溶液的体积，ｍＬ；

牅——氢氧化钠标准溶液的浓度，ｍｏｌ燉Ｌ；
００９０——１００ｍＬ氢氧化钠标准溶液［０．１ｍｏｌ燉Ｌ］相当于乳酸的质量，ｇ；

爼——吸取试样的体积，ｍＬ。
试样中氨基酸态氮含量按式（７）计算：

牁＝ （爼２－ 爼４）× 牅× ０．０１４
爼 × １０００ …………………………（７）

式中：牁——试样中氨基酸态氮的含量，ｇ燉Ｌ；
爼２——加甲醛后，测定试样时消耗 ０．１ｍｏｌ燉Ｌ氢氧化钠标准溶液的体积，ｍＬ；

爼４——加甲醛后，空白试验时消耗 ０．１ｍｏｌ燉Ｌ氢氧化钠标准溶液的体积，ｍＬ；

牅——氢氧化钠标准溶液的浓度，ｍｏｌ燉Ｌ；
００１４——１００ｍＬ氢氧化钠标准溶液［牅（ＮａＯＨ）＝０．１ｍｏｌ燉Ｌ］相当于氮的质量，ｇ；

爼——吸取试样的体积，ｍＬ。
计算结果精确至 ２位有效数字。

 允许差

同一试样两次滴定结果之差，总酸不得超过 ００５ｍＬ；氨基酸态氮不得超过 ０１０ｍＬ。
 氧化钙

 第一法 原子吸收分光光度法

 方法提要

试样经火焰燃烧产生原子蒸气，通过从光源辐射出待测元素具有特征波长的光，被蒸气中待测元素

的基态原子吸收，吸收程度与火焰中元素浓度的关系符合朗伯比尔定律。
 试剂

ａ）浓硝酸：优级纯（ＧＲ）。
ｂ）浓盐酸：优级纯（ＧＲ）。
ｃ）５０ｇ燉Ｌ氯化镧溶液：称取氯化镧 ５０ｇ，加去离子水溶解，并定容至 １００ｍＬ。
ｄ）钙 标 准 贮 备 液（１ｍＬ溶 液 含 有 １００μｇ钙）：精 确 称 取 于 １０５℃～１１０℃干 燥 至 恒 重 的 碳 酸 钙

（ＧＲ）０２５０ｇ，用盐酸［６８１２ｂ）］１０ｍＬ溶解后，移入 １０００ｍＬ容量瓶中，用去离子水定容。
ｅ）钙 标 准 使 用 液：分 别 吸 取 钙 标 准 贮 备 液［６８１２ｄ）］０．００，１．００，２．００，４．００，８．００ｍＬ于 ５个

１００ｍＬ容量瓶中，各加氯化镧溶液［６８１２ｃ）］１０ｍＬ和硝酸［６８１２ａ）］１ｍＬ，用去离子水定容，此溶

液每毫升分别相当于 ０．００，１．００，２．００，４．００，８．００μｇ钙。
 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）原子吸收分光光度计。
ｂ）高压釜：５０ｍＬ，带聚四氟乙烯内套。
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ｃ）电热干燥箱：温控±１℃。
ｄ）天平：感量 ０．０００１ｇ。

 分析步骤

ａ）试样的处理：准确吸取试样 ２ｍＬ～５ｍＬ（爼１）于 ５０ｍＬ聚四氟乙烯内套的高压釜中，加入硝酸

［见 ６８１２ａ）］４ｍＬ，置于电热干燥箱（１２０℃）内，加热消解 ４ｈ～６ｈ。冷却后转移至 ５００ｍＬ（爼２）容量

瓶中，加氯化镧溶液［见 ６８１２ｃ）］５ｍＬ，用去离子水定容，摇匀。同时做空白试验。
ｂ）光谱条件：测定波长为 ４２２７ｎｍ，狭缝宽度为 ０７ｎｍ，火焰为空气乙炔气，灯电流为 １０ｍＡ。
ｃ）测定：将钙标准使用液［见 ６８１２ｅ）］、试剂空白溶液和处理后的试样液依次导入火焰中进行测

定，记录其吸光度（爛）。
ｄ）以标准溶液的钙含量（μｇ燉ｍＬ）与对应的吸光度（爛）绘制标准工作曲线（或用回归方程计算）。
ｅ）分别以试剂空白和试样液的吸光度，从标准工作曲线中查出钙含量（或用回归方程计算）。

 分析结果的表述

试样中氧化钙的含量按式（８）计算：

牀＝ （爛－ 爛０）× 爼２× １．４× １０００
爼１× １０００× １０００ ＝ （爛－ 爛０）× 爼２× １．４

爼１× １０００ …………（８）

式中：牀——试样中氧化钙的含量，ｇ燉Ｌ；
爛——从标准工作曲线中查出（或用回归方程计算）试样液中钙的含量，μｇ燉ｍＬ；

爛０——从标准工作曲线中查出（或用回归方程计算）试剂空白中钙的含量，μｇ燉ｍＬ；

爼２——试样稀释后的总体积，ｍＬ；

１４——钙与氧化钙的换算系数；

爼１——吸取试样的体积，ｍＬ。
计算结果精确至 ２位有效数字。

 允许差

同一试样的两次测定结果之差，不得超过平均值的 ５０％。
 第二法 高锰酸钾滴定法

 方法提要

试样中的钙离子与草酸铵反应生成草酸钙沉淀。将沉淀滤出，洗涤后，用硫酸溶解，再用高锰酸钾标

准溶液滴定草酸根，根据高锰酸钾溶液的消耗量计算试样中氧化钙的含量。
 试剂

ａ）１ｇ燉Ｌ甲基橙指示液：称取 ０．１０ｇ甲基橙，用水溶解并稀释至 １００ｍＬ。
ｂ）饱和草酸铵溶液。
ｃ）浓盐酸。
ｄ）１＋１０氢氧化铵溶液：１体积氢氧化铵＋１０体积水。
ｅ）１＋３硫酸溶液：１体积硫酸＋３体积水。

ｆ）００１ｍｏｌ燉Ｌ高锰酸钾标准溶液：按 ＧＢ燉Ｔ６０１配制与标定［牅（１
５ＫＭｎＯ４）＝０．１ｍｏｌ燉Ｌ］标准溶

液。临用前，准确稀释 １０倍。
 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）电炉：３００Ｗ～５００Ｗ。
ｂ）滴定管：５０ｍＬ。

 分析步骤

准确吸取试样 ２５０ｍＬ于 ４００ｍＬ烧杯中，加水 ５０ｍＬ，再依次加入甲基橙指示液［见 ６８２２ａ）］３
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滴、盐酸［见 ６８２２ｃ）］２ｍＬ、饱和草酸铵溶液［见 ６８２２ｂ）］３０ｍＬ，加热煮沸，搅拌，逐滴加入氢氧化

铵溶液［见 ６８２２ｄ）］直至试液变为黄色。
将上述烧杯置于约 ４０℃温热处保温 ２ｈ～３ｈ，用玻璃漏斗和滤纸过滤，用 ５００ｍＬ氢氧化铵溶液

［见 ６８２２ｄ）］分数次洗涤沉淀，直至无氯离子（经硝酸酸化，用硝酸银检验）。将沉淀及滤纸小心从玻

璃漏斗中取出，放入烧杯中，加沸水 １００ｍＬ和硫酸溶液［见 ６８２２ｅ）］２５ｍＬ，加热，保持 ６０℃～８０℃
使沉淀完全溶解。用高锰酸钾标准溶液［见 ６８２２ｆ）］滴定至微红色并保持 ３０ｓ为终点。记录消耗的高

锰酸钾标准溶液的体积（爼１）。同时用 ２５ｍＬ水代替试样作空白试验，记录消耗高锰酸钾标准溶液的体

积（爼０）。
 分析结果的表述

试样中氧化钙的含量式（９）计算：

牀＝ （爼１－ 爼０）× 牅× ０．０２８０
爼２

× １０００ ………………………（９）

式中：牀——试样中氧化钙的含量，ｇ燉Ｌ；

爼１——测定试样时，消耗 ０．０１ｍｏｌ燉Ｌ高锰酸钾标准溶液的体积，ｍＬ；

爼０——空白试验时，消耗 ０．０１ｍｏｌ燉Ｌ高锰酸钾标准溶液的体积，ｍＬ；

牅——高锰酸钾标准溶液的实际浓度，ｍｏｌ燉Ｌ；

００２８０——１００ｍＬ高锰酸钾标准溶液［牅（１
５ＫＭｎＯ４）＝０．０１ｍｏｌ燉Ｌ］相当于氧化钙的质量，ｇ；

爼２——吸取试样的体积，ｍＬ。
计算结果精确至 ２位有效数字。

 允许差

同一试样两次测定结果之差，不得超过平均值的 ５０％。
 第三法 ＥＤＴＡ滴定法

 方法提要

用氢氧化钾溶液调整试样的 ｐＨ至 １２以上。以盐酸羟胺、三乙醇胺和硫化钠作掩蔽剂，排除锰、铁、
铜等离子的干扰。在过量 ＥＤＴＡ存在下，用钙标准溶液进行返滴定。
 试剂

ａ）钙指示剂：称取 １．００ｇ钙羧酸［２羟基１（２羟基４磺基１萘偶氮）３萘甲酸］指示剂和干燥研

细的氯化钠 １００ｇ于研钵中，充分研磨呈紫红色的均匀粉末，置于棕色瓶中保存、备用。
ｂ）１００ｇ燉Ｌ氯化镁溶液：称取氯化镁 １００ｇ，溶解于 １０００ｍＬ水中。
ｃ）１０ｇ燉Ｌ盐酸羟胺溶液：称取盐酸羟胺 １０ｇ，溶解于 １０００ｍＬ水中。
ｄ）５００ｇ燉Ｌ三乙醇胺溶液：称取三乙醇胺 ５００ｇ，溶解于 １０００ｍＬ水中。
ｅ）５０ｇ燉Ｌ硫化钠溶液：称取硫化钠 ５０ｇ，溶解于 １０００ｍＬ水中。
ｆ）５ｍｏｌ燉Ｌ氢氧化钾：称取氢氧化钾 ２８０ｇ，溶解于 １０００ｍＬ水中。
ｇ）１ｍｏｌ燉Ｌ氢氧化钾：吸取氢氧化钾溶液［６８３２ｆ）］２０．０ｍＬ，用水定容至 １００ｍＬ。
ｈ）１＋４盐酸溶液：１体积浓盐酸＋４体积水。
ｉ）０．０１ｍｏｌ燉Ｌ钙 标 准 溶 液：精 确 称 取 于 １０５℃烘 干 至 恒 重 的 基 准 级 碳 酸 钙 １．００００ｇ（精 确 至

０．０００１ｇ）于小烧杯中，加水 ５０ｍＬ，用盐酸溶液［６８３２ｈ）］使之溶解，煮沸，冷却至室温。用氢氧化钾

溶液［６８３２ｇ）］中和至 ｐＨ６～ｐＨ８，用水定容至 １０００ｍＬ。
ｊ）０．０２ｍｏｌ燉ＬＥＤＴＡ溶液：称取 ＥＤＴＡ（乙二胺四乙酸二钠）７．４４ｇ溶于 １０００ｍＬ水中。

 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）电热干燥箱：１０５℃±２℃。
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ｂ）滴定管：５０ｍＬ。
 分析步骤

准 确 吸 取 试 样 ２．００ｍＬ～５．００ｍＬ（视 试 样 中 钙 含 量 的 高 低 而 定）于 ２５０ｍＬ锥 形 瓶 中，加 水

５０ｍＬ，依次加入氯化镁溶液［见 ６８３２ｂ）］１ｍＬ、盐酸羟胺溶液［见 ６８３２ｃ）］１ｍＬ、三乙醇胺溶液

［见 ６８３２ｄ）］０５ｍＬ、硫 化 钠 溶 液［见 ６８３２ｅ）］０５ｍＬ，摇 匀，加 氢 氧 化 钾 溶 液［见 ６８３２ｆ）］
５ｍＬ，再准确加入 ＥＤＴＡ溶液［见 ６８３２ｊ）］５ｍＬ、钙指示剂［见 ６８３２ａ）］一小勺（约 ０．１ｇ），摇匀，
用钙标准溶液［见 ６８３２ｉ）］滴定至蓝色消失并初现酒红色为终点。记录消耗钙标准溶液的体积（爼１）。

同时以水代替试样做空白试验，记录消耗钙标准溶液的体积（爼０）。
 分析结果的表述

试样中氧化钙的含量按式（１０）计算：

牀＝ 牅× （爼０－ 爼１）× ０．０５６１
爼 × １０００ ………………………（１０）

式中：牀——试样中氧化钙的含量，ｇ燉Ｌ；
牅——钙标准溶液的浓度，ｍｏｌ燉Ｌ；

爼０——空白试验时，消耗钙标准溶液的体积，ｍＬ；

爼１——测定试样时，消耗钙标准溶液的体积，ｍＬ；
００５６１——１ｍｍｏｌ氧化钙的质量，ｇ；

爼——吸取试样的体积，ｍＬ。
计算结果精确至 ２位有效数字。

 允许差

同一试样两次测定结果之差，不得超过平均值的 ５０％。
 β苯乙醇（气相色谱法）
 方法提要

试样被气化后，随同载气进入色谱柱。利用被测各组分在气、液两相中具有不同的分配系数，在柱内

形成迁移速度的差异而得到分离。分离后的组分先后流出色谱柱，进入氢火焰检测器中被检测，依据色

谱图各组分的保留值与标样作对照定性；利用峰面积，按内标法定量。
 试剂和材料

ａ）１５％（爼燉爼）乙醇溶液：吸取 １５ｍＬ乙醇（色谱纯），加水稀释至 １００ｍＬ，摇匀。
ｂ）２％（爼燉爼）β苯 乙 醇 标 准 溶 液：吸 取 β苯 乙 醇 （色 谱 纯）２．００ｍＬ，用 １５％（爼燉爼）乙 醇 溶 液

［６９２ａ）］定容至 １００ｍＬ。
ｃ）２％（爼燉爼）２乙基正丁酸内标溶液：吸取 ２乙基正丁酸（色谱纯）２００ｍＬ，用 １５％（爼燉爼）乙醇溶

液［６９２ａ）］定容至 １００ｍＬ。
 仪器

实验室常规仪器、设备及下列各项。
ａ）气相色谱仪：配有氢火焰离子化检测器（ＦＩＤ）。
ｂ）微量注射器：２μＬ。
ｃ）毛细管色谱柱：ＰＥＧ２０Ｍ，柱长 ２５ｍ～３０ｍ，内径 ０３２ｍｍ。或同等分析效果的其他色谱柱。

 色谱条件

ａ）载气：高纯氮。
ｂ）汽化室温度：２３０℃。
ｃ）检测器温度：２５０℃。
ｄ）柱温（ＰＥＧ２０Ｍ 毛细管色谱柱）：在 ５０℃恒温 ２ｍｉｎ后，以 ５℃燉ｍｉｎ的升温速度至 ２００℃，继续恒

温 １０ｍｉｎ。
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ｅ）载气、氢气、空气的流速：随仪器而异，应通过试验选择最佳操作流速，使 β苯乙醇、内标峰与酒

样中其他组分峰获得完全分离。
 标样 牊值的测定

吸取 ２％（爼燉爼）的 β苯 乙 醇 标 准 溶 液［见 ６９２ｂ）］１．００ｍＬ，移 入 １００ｍＬ容 量 瓶 中，加 入 ２％
（爼燉爼）的内标溶液［见 ６９２ｃ）］１００ｍＬ，用 １５％（爼燉爼）乙醇溶液［见 ６９２ａ）］定容。此溶液中 β苯乙

醇和内标的浓度均为 ００２％（爼燉爼）。
开启仪器，待色谱仪基线稳定后，用微量注射器进样（进样量随仪器的灵敏度而定），记录 β苯乙醇

峰和内标的保留时间及其峰面积。
β苯乙醇的相对校正因子 牊值按式（１１）计算：

牊＝ 爛１

爛２
× 牆２

牆１
……………………………（１１）

式中：牊——β苯乙醇的相对校正因子；
爛１——测定标样 牊值时，内标的峰面积；

爛２——测定标样 牊值时，β苯乙醇的峰面积；

牆２——β苯乙醇的相对密度；

牆１——内标物的相对密度。
 试样的测定

取 试样约 ８ｍＬ于 １０ｍＬ容量瓶中，加入 ２％（爼燉爼）的内标溶液［见 ６９２ｃ）］０１００ｍＬ，用试样定

容。混匀后，在与测定 牊值相同的条件下进样。依据保留时间确定 β苯乙醇和内标色谱峰的位置，并测

定其面积，计算出试样中 β苯乙醇的含量。
 分析结果的表述

试样中 β苯乙醇的含量按式（１２）计算：

牀＝ 牊× 爛３

爛４
× 爤 ……………………………（１２）

式中：牀——试样中 β苯乙醇的含量，ｍｇ燉Ｌ；
爛３——试样中 β苯乙醇的峰面积；

爛４——添加于试样中内标的峰面积；

爤——试样中添加内标的量，ｍｇ燉Ｌ。
计算结果精确至 ３位有效数字。

 允许差

同一试样两次测定结果之差，不得超过平均值的 ５０％。
 菌落总数及大肠菌群

按 ＧＢ４７８９２５采样和处理样品；按 ＧＢ４７８９２和 ＧＢ４７８９３检验。
 铅

按 ＧＢ燉Ｔ５００９１２测定。
 黄曲霉毒素 Ｂ１

按 ＧＢ燉Ｔ５００９２２测定。

 检验规则

 批次

同一生产日期生产的、质量相同的、具有同样质量合格证的产品为一批。
 抽样

 按表 ６抽取样品。样品总量不足 ３０Ｌ时，应适当按比例加取。并将其中的三分之一样品封存，
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保留 ３个月备查。
表 ６

样本批量范围

袋、箱或坛

样品数量

袋、瓶或坛

≤１２００ ６

１２０１～３５０００ ９

≥３５００１ １２

 检验分类

 出厂检验

 产品出厂前，应由生产企业的质量检验部门按本标准逐批检验。检验合格并签发质量合格证

的产品，方可出厂。
 出厂检验项目：净含量、感官要求、菌落总数、酒精度、总糖、非糖固形物、氨基酸态氮、总酸、
ｐＨ、氧化钙和标签。
 型式检验

 型式检验项目：５．１～５．４要求的所有项目。
 型式检验每半年进行一次。有下列情况之一者，亦须进行：

ａ）更换设备或停产半年以上，重新恢复生产时；
ｂ）出厂检验结果与上次型式检验有较大差异时；
ｃ）原辅材料有较大改变时；
ｄ）国家质量监督检验机构进行抽检时。

 判定规则

 卫生指标如有一项不符合要求，判整批产品不合格。
 净含量、感官要求及理化指标，如有一项或两项不符合要求时，可以在同批产品中抽取两倍量的

样品复检，以复检结果为准；若仍有一项指标不合格（或总糖、氧化钙、β苯乙醇等指标仍有两项不合格）
时，则判整批产品不合格。

 标志、包装、运输、贮存

 标志

 销售包装标签应按 ＧＢ１０３４４的规定标明：产品名称、原料、酒精度、净含量（净容量）、制造者的

名 称和地址、生产日期、保质期、执行产品标准号、质量等级、产品类型（或糖度）。产品名称应符合 ３１
要求。
 外包装箱上除应标明产品名称、制造者的名称和地址外，还应标明单位包装的净含量和总数量。
 包装

 包装材料应符合食品卫生要求。包装容器应封装严密、无渗漏。
 包装箱应符合 ＧＢ６５４３要求，封装、捆扎牢固。
 运输

 运输工具应清洁、卫生。产品不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品混装混运。
 搬运时应轻拿轻放，不得扔摔、撞击、挤压。
 运输过程中不得曝晒、雨淋、受潮。
 贮存

 产品不得与有毒、有害、有腐蚀性、易挥发或有异味的物品同库贮存。
 产品应贮存于阴凉、干燥、通风的库房中；不得露天堆放、日晒、雨淋或靠近热源；接触地面的包
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装箱底部应垫有 １００ｍｍ以上的间隔材料。
 产品应在 ５℃～３５℃贮存，低于或高于此温度范围，应有防冻或防热措施。
 产品的保质期

袋装酒保质期不少于 ３个月；瓶装、坛装酒不少于 １２月；企业可根据自身的技术水平具体标注。
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附 录 ﹢
（标准的附录）

酒精计温度、酒精度（乙醇含量）换算表

表 Ａ１

溶液温度

℃

酒 精 计 示 值

１ ２ ３ ４ ５ ６ ７ ８ ９ １０

温度为 ２０℃时用容量百分数表示的乙醇含量

５ ２．０ ３．０ ４．０ ５．１ ６．２ ７．３ ８．４ ９．６ １０．７ １１．８

６ ２．０ ３．０ ４．０ ５．１ ６．２ ７．３ ８．４ ９．５ １０．６ １１．８

７ １．９ ３．０ ４．０ ５．１ ６．１ ７．２ ８．４ ９．５ １０．６ １１．７

８ １．９ ２．９ ４．０ ５．０ ６．１ ７．２ ８．３ ９．４ １０．５ １１．６

９ １．９ ２．９ ４．０ ５．０ ６．０ ７．１ ８．２ ９．３ １０．４ １１．５

１０ １．８ ２．９ ３．９ ５．０ ６．０ ７．１ ８．２ ９．３ １０．３ １１．４

１１ １．８ ２．８ ３．９ ４．９ ６．０ ７．０ ８．１ ９．２ １０．２ １１．３

１２ １．７ ２．８ ３．８ ４．８ ５．９ ６．９ ８．０ ９．１ １０．１ １１．２

１３ １．７ ２．７ ３．７ ４．８ ５．８ ６．８ ７．９ ９．０ １０．０ １１．１

１４ １．６ ２．６ ３．６ ４．７ ５．７ ６．７ ７．８ ８．９ ９．９ １１．０

１５ １．５ ２．５ ３．５ ４．６ ５．６ ６．６ ７．７ ８．８ ９．８ １０．８

１６ １．４ ２．４ ３．４ ４．５ ５．５ ６．５ ７．６ ８．６ ９．６ １０．７

１７ １．３ ２．３ ３．３ ４．４ ５．４ ６．４ ７．４ ８．５ ９．５ １０．５

１８ １．２ ２．２ ３．２ ４．２ ５．３ ６．３ ７．３ ８．３ ９．３ １０．４

１９ １．１ ２．１ ３．１ ４．１ ５．１ ６．１ ７．２ ８．２ ９．２ １０．２

２０ １．０ ２．０ ３．０ ４．０ ５．０ ６．０ ７．０ ８．０ ９．０ １０．０

２１ ０．９ １．９ ２．９ ３．９ ４．８ ５．８ ６．８ ７．８ ８．８ ９．８

２２ ０．７ １．７ ２．７ ３．７ ４．７ ５．７ ６．７ ７．７ ８．６ ９．６

２３ ０．６ １．６ ２．６ ３．６ ４．６ ５．５ ６．５ ７．５ ８．４ ９．４

２４ ０．４ １．４ ２．４ ３．４ ４．４ ５．４ ６．３ ７．３ ８．３ ９．２

２５ ０．３ １．３ ２．３ ３．２ ４．２ ５．２ ６．２ ７．１ ８．１ ９．０

２６ ０．１ １．１ ２．１ ３．１ ４．０ ５．０ ６．０ ６．９ ７．９ ８．８

２７ ０．０ １．０ １．９ ２．９ ３．９ ４．８ ５．８ ６．７ ７．７ ８．６

２８ ０．８ １．８ ２．７ ３．７ ４．６ ５．６ ６．５ ７．５ ８．４

２９ ０．６ １．６ ２．５ ３．５ ４．４ ５．４ ６．３ ７．２ ８．２

３０ ０．４ １．４ ２．４ ３．３ ４．２ ５．２ ６．１ ７．０ ７．９

３１ ０．２ １．２ ２．２ ３．１ ４．０ ５．０ ５．９ ６．８ ７．７
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表 Ａ１（完）

溶液温度

℃

酒 精 计 示 值

１１ １２ １３ １４ １５ １６ １７ １８ １９ ２０ ２１

温度为 ２０℃时用容量百分数表示的乙醇含量

５ １３．０ １４．３ １５．６ １６．８ １８．２ １９．５ ２０．９ ２２．２ ２３．４ ２４．７ ２６．０

６ １３．０ １４．２ １５．４ １６．７ １８．０ １９．３ ２０．６ ２１．９ ２３．２ ２４．４ ２５．６

７ １２．９ １４．１ １５．３ １６．５ １７．８ １９．１ ２０．４ ２１．６ ２２．８ ２４．１ ２５．３

８ １２．８ １４．０ １５．２ １６．４ １７．６ １８．９ ２０．１ ２１．３ ２２．６ ２３．８ ２４．９

９ １２．７ １３．８ １５．０ １６．２ １７．４ １８．６ １９．９ ２１．１ ２２．３ ２３．４ ２４．６

１０ １２．６ １３．７ １４．９ １６．０ １７．２ １８．４ １９．６ ２０．８ ２２．０ ２３．１ ２４．３

１１ １２．４ １３．６ １４．７ １５．８ １７．０ １８．２ １９．４ ２０．５ ２１．７ ２２．８ ２３．９

１２ １２．３ １３．４ １４．５ １５．７ １６．８ １８．０ １９．１ ２０．２ ２１．４ ２２．５ ２３．６

１３ １２．２ １３．２ １４．４ １５．５ １６．６ １７．７ １８．８ ２０．０ ２１．１ ２２．２ ２３．３

１４ １２．０ １３．１ １４．２ １５．３ １６．４ １７．５ １８．６ １９．７ ２０．８ ２１．９ ２３．０

１５ １１．９ １２．９ １４．０ １５．１ １６．２ １７．２ １８．３ １９．４ ２０．５ ２１．６ ２２．６

１６ １１．７ １２．８ １３．８ １４．９ １５．９ １７．０ １８．１ １９．２ ２０．２ ２１．２ ２２．３

１７ １１．５ １２．６ １３．６ １４．７ １５．７ １６．８ １７．８ １８．９ １９．８ ２０．９ ２２．０

１８ １１．４ １２．４ １３．４ １４．４ １５．５ １６．５ １７．６ １８．６ １９．６ ２０．６ ２１．６

１９ １１．２ １２．２ １３．２ １４．２ １５．２ １６．３ １７．３ １８．３ １９．３ ２０．３ ２１．３

２０ １１．０ １２．０ １３．０ １４．０ １５．０ １６．０ １７．０ １８．０ １９．０ ２０．０ ２１．０

２１ １０．８ １１．８ １２．８ １３．８ １４．８ １５．７ １６．７ １７．７ １８．７ １９．７ ２０．７

２２ １０．６ １１．６ １２．６ １３．６ １４．５ １５．５ １６．５ １７．４ １８．４ １９．４ ２０．４

２３ １０．４ １１．４ １２．３ １３．３ １４．３ １５．２ １６．２ １７．１ １８．１ １９．０ ２０．０

２４ １０．２ １１．２ １２．１ １３．１ １４．０ １５．０ １５．９ １６．９ １７．８ １８．７ １９．７

２５ １０．０ １０．９ １１．９ １２．８ １３．８ １４．７ １５．６ １６．６ １７．５ １８．４ １９．４

２６ ９．８ １０．７ １１．７ １２．６ １３．５ １４．４ １５．４ １６．３ １７．２ １８．１ １９．０

２７ ９．５ １０．５ １１．４ １２．３ １３．２ １４．２ １５．１ １６．０ １６．９ １７．８ １８．７

２８ ９．３ １０．３ １１．２ １２．１ １３．０ １３．９ １４．８ １５．７ １６．６ １７．５ １８．４

２９ ９．１ １０．０ １０．９ １１．８ １２．７ １３．６ １４．５ １５．４ １６．３ １７．２ １８．０

３０ ８．９ ９．８ １０．７ １１．６ １２．５ １３．４ １４．２ １５．１ １６．０ １６．８ １７．７

３１ ８．７ ９．６ １０．５ １１．４ １２．２ １３．１ １３．９ １４．８ １５．７ １６．５ １７．４
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