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关于黄酒标准的理解及探讨 

高蕙文*, 沈  艺, 杨春芳, 戴云华 

(常州市产品质量监督检验所, 常州 213000) 

摘  要: 本文主要围绕黄酒酒精度的标注与判定, 黄酒质量指标的折算以及黄酒的判定规则三方面就黄酒标

准和黄酒检测中遇到的问题进行探讨。建议进一步规范黄酒酒精度的标示, 合理调整质量指标, 更好地促进产

业发展。 
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ABSTRACT: This paper discussed several problems encountered in detection of Chinese rice wine according 

to national standard, such as the label mark of alcohol degree, quality indexes covert and judgment rules. The 

national standard about Chinese rice wine should be further revised to promote the development of industry. 
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黄酒(Chinese rice wine)又称老酒, 是以稻米、黍

米、玉米、小米、小麦等为主要原料, 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[1]。黄酒产地较广, 名称多样, 有绍兴黄酒、

墨老酒、加饭酒、元红酒、竹叶青等, 统称为黄酒。

它不仅风味独特, 口味醇厚, 更是我国特有的酒种。

为了更好地保护和传承, 提高黄酒产品质量, 推动行

业健康有序发展, 许多学者和专家致力于其标准体

系的建立和完善, 通过不断的总结、整理、修订和完

善, 2008 年我国颁布了 GB 13662-2008《黄酒》, 该标

准规范了各类黄酒的术语和定义, 并对部分理化指

标进行了相应的调整, 在确保科学合理的前提下, 也

进一步提升了黄酒品质与质量安全。 

时逢 GB 13662-2008 颁布五年, 回顾标准实施以

来的情况 , 主要有以下几方面的问题需要进一步  

探讨。 

1  黄酒酒精度的判定与标注 

GB 13662-2008 中规定传统型干黄酒、半干黄

酒、半甜黄酒、甜黄酒的酒精度(20 ℃) ≥ 8.0% vol；

清爽型干黄酒的酒精度(20 ℃)为 8.0%~15.0% vol；清

爽型半干黄酒、半甜黄酒的酒精度为 (20℃)8.0%~ 

16.0% vol。各类黄酒必须同时满足标准中注 3 的要

求[2], 即酒精度标签标示值与实测值之差为±1.0。这

就意味着在对黄酒进行酒精度检测时, 需要兼顾标

准值和标签标示值进行综合判定。 

如传统型半干黄酒的酒精度标准要求≥8.0% 

vol, 产品标示值为 10.0% vol, 则该黄酒的酒精度范

围允许值为 9.0%~11.0% vol, 若该黄酒酒精度实测

值为 9.5% vol 或 10.8% vol, 则判定为合格, 若该黄
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酒的酒精度为 8.8% vol 或 11.2% vol, 虽然符合标准

值≥8.0% vol 的要求, 但超出 9.0%~11.0% vol 的范围, 

则该指标不合格。又如清爽型干黄酒的酒精度为

8%~15% vol, 产品标示酒精度为 8.0% vol, 按照注 3

要求, 该黄酒的酒精度范围为 7.0%~9.0% vol, 若该

黄酒酒精度实测值为 8.2% vol, 则判定为合格, 若该

黄酒的酒精度为 7.5% vol, 虽然符合注 3 中 7.0%~ 

9.0% vol 的要求 , 但不符合标准中清爽型干黄酒

8%~15% vol 的酒精度要求, 应判定为不合格, 但也

有一部分人认为虽然产品的酒精度小于 8%vol, 但注

3 正是考虑到了测量偏差, 才允许有±1.0% vol 的误

差, 出于这方面的考虑, 则应该判定为合格。对此大

家意见不一, 标准应该有一个明确的规定。 

虽然标准对酒精度有明确要求, 但市售黄酒的

酒精度标注却各有不同。GB13662-2008 中要求黄酒

酒精度需符合 GB10344-2005《预包装饮料酒标签通

则》的要求。该通则只是对产品的酒精度提出标示要

求 , 却 没 有 明 确 规 定 标 示 的 方 式 [3], 按 照 对 GB 

13662-2008 中的理解, 黄酒的酒精度应该标示为具

体的酒精度值。这一点体现在葡萄酒标注中很统一, 

但黄酒标注就多种多样 , 有的标注酒精度≥8.0% 

vol；有的标注酒精度 8.0%~16.0% vol, 有的标注酒精

度 10% vol；有的标注酒精度: 9.0%~11.0% vol；所以

对黄酒中酒精度的标注应该有个统一的规定。 

2  黄酒质量指标的折算 

GB13662-2008 中规定 : 稻米黄酒酒精度低于

14% vol 时, 非糖固形物、氨基酸态氮、β-苯乙醇的

值按 14% vol 折算, 非稻米黄酒酒精度低于 11% vol

时, 非糖固形物、氨基酸态氮的值按 11% vol 折算。

即: (1)稻米黄酒和非稻米黄酒的折算值不一样, 稻米

黄酒(使用的主要原料为籼米、粳米、糯米、血糯米、

黑米等)按酒精度 14% vol 折算, 非稻米黄酒(使用的

主要原料为黍米(俗称大黄米)、玉米、青稞、荞麦、

甘薯等)按酒精度 11% vol 折算；(2)稻米黄酒和非稻

米黄酒需要折算的指标不一样, 稻米黄酒非糖固形

物、氨基酸态氮、β-苯乙醇都需要折算, 而非稻米黄

酒只需对非糖固形物和氨基酸态氮进行折算。 

首先, 为什么要进行折算？由于黄酒是用基酒

进行调配的, 基酒的酒精度基本在 14% vol 左右或者

更高, 而 GB13662-2008 标准中对黄酒的酒精度要求

降低, 最低可以为 8% vol。考虑到不同产品酒精度不

同, 其中的糖分、固形物、氨基酸态氮等的含量也不

相同。为了便于将各类产品进行比较, 并与标准值进

行比对判定 , 需要对质量指标的测定值进行统一  

折算。 

其次, 为什么非稻米黄酒的 β-苯乙醇不需要折

算？查阅资料发现 β-苯乙醇是稻米类黄酒在发酵过

程中产生的特征性物质[4,5], 对于非稻米黄酒因为 β-

苯乙醇的含量较低, 传统型黄酒对该项目没作要求, 

所以无需折算。但问题是清爽型黄酒中稻米黄酒和非

稻米黄酒的 β-苯乙醇没有区分(见表 1), 可能的原因

是 GB 13662-2000《黄酒》和 QB/T 2746-2005《清爽

型黄酒》[6]两套标准在合并时没有统一。 
 
 
 
 
 

表 1  黄酒中 β-苯乙醇的含量要求 

Table 1  The content of β-phenylethanol in Chinese  
rice wine 

β-苯乙醇含量(mg/L) 稻米黄酒 非稻米黄酒 

干黄酒 ≥60.0 — 

半干黄酒 ≥80.0 — 

半甜黄酒 ≥60.0 — 
传统型黄酒

甜黄酒 ≥40.0 — 

干黄酒 ≥35.0 ≥35.0 

半干黄酒 ≥35.0 ≥35.0 清爽型黄酒

半甜黄酒 ≥30.0 ≥30.0 

 
最后, 如何折算？以一级稻米黄酒传统干黄酒

为例 , 其酒精度为 10.0% vol, 非糖固形物含量为

11.8 g/L, 折算成 14% vol, 则非糖固形物含量=实测

非糖固形物含量×
14.0

,
                                         即为 11.8 

×
14.0

10.0
=16.52 g/L≈16.5 g/L。在具体折算的过程中, 我

们常会发现这样的问题。GB13662-2008 中规定稻米

黄酒, 酒精度低于 14% vol 时, 非糖固形物、氨基酸

态氮、β-苯乙醇的值按 14% vol 折算, 如产品标签标

示酒精度为 8.0% vol, 而实测值为 9.0% vol, 在对非

糖固形物、氨基酸态氮、β-苯乙醇进行折算时, 是按

照实测值进行折算 , 还是按照标签标示值进行折

算？如产品为清爽型半干黄酒二级, 按照标准氨基

酸态氮≥0.30 g/L, 而实测值为 0.18 g/L, 按照酒精度

实测值则该产品的氨基酸态氮为 0.18×
14.0

9.0
=0.28 g/L, 

产品的真实酒精度值 
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不 合 格 ； 若 按 照 酒 精 度 的 标 示 值 计 算 , 则

0.18×
14.0

8.0
=0.315 g/L≈0.32 g/L 为合格。在具体检测

过程过应该按那种方式进行计算呢？又若某一黄酒

的酒精度很低不合格, 氨基酸态氮、非糖固形物和 β-

苯乙醇的实测值也都很低不合格, 若按照酒精度的

实测值计算, 则其他三项指标很可能通过折算而变

为合格。若按照酒精度的标志值计算, 则另三项指标

仍为不合格。从这点看较为合理的方式是以酒精度的

标示值进行折算。但若产品没有标示具体的酒精度值, 

而只是标示了一个范围, 如酒精度为≥8.0% vol, 酒

精度为 9.0%~11.0% vol, 这时又该如何折算？ 

3  黄酒的判定规则 

GB13662-2008 标准中有 A 类不合格和 B 类不合

格之分, 其中 A 类不合格包括: 卫生要求、净含量、

标签、感官要求、非糖固形物、酒精度、总酸、氨基

酸态氮、氧化钙。B 类不合格包括: 总糖、pH、β-

苯乙醇。其判定规则为: 若受检样品项目全部合格时, 

判整批产品为合格。微生物指标如有一项不符合要求, 

判整批产品为不合格。其余指标如有一项(或两项)不

符合要求时, 可以在同批产品中抽取两倍量样品进

行复验, 以复验结果为准；若复验结果仍有一项 A 类

不合格或两项 B 类不合格时, 判整批产品为不合格。

这种情况在葡萄酒的标准里同样存在。疑问有二: (1)

为什么需要区分 A 类、B 类项目？难道 B 类项目不

重要？未必, 首先, β-苯乙醇是作为稻米发酵黄酒的

特征性指标而存在的, 其次总糖是用于黄酒分类的

指标, 而且标准中明确要求预包装产品标签除按 GB 

10344 规定执行外, 还应标明产品风格和含糖量(传

统型黄酒可不标注产品风格)。所以仅这两个指标就

可以说明 B 类很重要。黄酒中的酸主要为乳酸、乙

酸、琥珀酸等有机酸[7, 8], 虽然黄酒的 pH 值与总酸的

相关性并不是很大, 但在 2000 版的黄酒标准中增添

该指标主要是为了防止配制黄酒的生产[9]。(2)当产品

只有一项 B 类项目不合格时是否可以进行合格判

定？假如说只有一项 B 类不合格项目的产品本身不

存在明显的质量问题, 那就应该为合格, 标准完全可

以用分等分级来体现产品综合品质的好坏。如果有一

项 B 类项目不合格导致产品存在缺陷, 那就应该判

为不合格, 至于不合格产品的处理, 则可根据实际情

况该销毁的销毁, 可以利用的重新利用。 

在实际工作中 , 通过对市售黄酒的检测发现 , 

除了部分黄酒酒精度标注不规范外, 最突出的问题

就是数据折算, 在检测的 27 批次黄酒样品中, 有 15

批次的黄酒不需要任何折算, 其氨基酸态氮、非糖固

形物和 β-苯乙醇的值就已经高于标准规定要求, 有

12 批次的黄酒需要数据折算, 其中 6 批次黄酒通过

折算合格, 6 批次黄酒折算后数据仍不合格。也就是

说在 27 批次黄酒中有 55.6%的产品其氨基酸态氮、

非糖固形物和 β-苯乙醇的质量指标明显高于标准要

求, 有 22.2%的产品通过折算能满足标准要求, 另有

22.2%的产品质量不合格 (可能有部分料酒冒充黄

酒)。出现这种情况最大的原因是标准的相对滞后使

得质量较高的产品与普通产品无法区分, 消费者也

无法从黄酒产品的标签标示信息来进行选购。因此建

议黄酒标准能够在指标选择、范围划定、标示要求、

等级划分、判定方法等多个方面进行进一步修订, 以

期更好地促进黄酒产业的发展和提升。 
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“食品接触材料有害物质检测技术”专题约稿函 
 
 
 
随着国家对食品安全问题重视程度的提高，食品包装接触材料的安全性已成为食品安全的重要组成部分。

食品包装材料中各类有害物质种类繁多，包装材料与有害物质的检测技术显得越来越重要。如何根据我国食

品消费特点判断及评估国内包装材料的安全性，建立我国包装材料中污染物的安全限值，成为食品安全检测

领域急需讨论和解决的重要问题。 

鉴于此，本刊特别策划了“食品接触材料有害物质检测技术”专题，由湖南出入境检验检疫局王利兵研

究员担任专题主编，围绕“食品接触材料不稳定性有害物、食品以及模拟物中重要污染物、如何快速检测、

迁移预测模型的建立及食品包装材料的安全性评价”等多方面展开讨论，计划在 2013 年 8 月出版。 

编辑部特向各位专家诚征惠稿，综述、研究论文均可，以期进一步提升该专题的学术质量和影响力。请

在 2013 年 6 月 15 日前通过网站或 Email 投稿。我们将快速处理并优先发表。 
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