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摘 要 根据生产实际中)*值的检测情况，提出了调整)*值控制范围的建议，并结合发酵
方面的理论，对)*值超标原因进行了分析，最后提出了相应的预防与控制措施。
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在新发布实施的中华人民共和国国家标准+,／

-"!’’#—#$$$《黄酒》中，加列了一项)*值的控制
指标，干黄酒、半干黄酒、半甜黄酒、甜黄酒的)*值
范围均为!./$!0./$。据了解，现在不少企业尚未
对该指标进行检测控制，而绍兴东风酒厂一年多来

通过对煎酒前半成品的检测，发现该指标范围可能

定得不够合理，所以提出来跟同行们作些探讨，同时

也为制订标准的部门在对此标准作适当修改时提供

一些依据。同时，根据我们的实际经验，结合发酵方

面的理论，分析了)*值超标的原因，提出了一些)*
值超标的预防控制措施。

" )*值指标范围的探讨

#$# !"值指标范围确立的目的
在+,／-"!’’#—#$$$《黄酒》标准中增加一项

)*值指标，主要是为了控制配制黄酒的生产。因
为，在勾兑配制黄酒时，既要保证口味，又要使酒液

的)*值进入该范围，是比较困难的。因此，可以通
过检测)*值，来检查和阻止配制黄酒的生产，保护
消费者和正常酿制黄酒企业的利益。

#$% !"值检测情况及建议调整的范围
为保证产品质量，更好地符合绍兴酒原产地域

产品标准，从"(((年"#月&日起，绍兴东风酒厂就
开始对“加饭”（半干型）、“元红”（干型）等产品进行

)*值检测。以其中一个生产车间为例，共检测煎酒
前半成品100批，其中加饭’’$批、元红&0批，加饭

)*值超过0./$的00批，合格率仅为(!.!!2，元红

)* 值超过 0./$ 的 "/ 批，合格率更低，只有

&#."02，)*值最高为0.1&，最低为0."/，)*值在

0.!$!0./$之间的，占总数的&/2。
因此，黄酒的)*值控制范围建议调整到!.&$

!0.($。

#$& !"值控制范围调整的必要性
黄酒)*值指标的确立目的是为了抵制配制酒

的生产企业，保护酿制酒生产，维护消费者利益。上

面所述的100批酒的检测，跨度达一年半，而且与其
他几个车间的)*值检测结果也很接近，应该说，在
黄酒生产中比较有代表性。如果)*值的指标范围
不作调整，而在煎酒前半成品勾兑时，又不采取其他

措施，那么)*值超标的酒，“加饭”将占到12左右，
“元红”将占到"&2左右，这对于象绍兴东风酒厂成
品酒批次合格率几乎达"$$2的企业来说，简直是不
可思议的。

因此，调整)*值的控制范围是十分必要的。

# )*值超标原因的分析

%$# 黄酒中酸含量分析
经分析测定，绍兴黄酒中酸含量最高的是乳酸，

约占总酸的/&2，其次是乙酸，约占总酸的"(2，再
其次是焦谷氨酸、天门冬氨酸等氨基酸约占总酸的

(.02，往后分别是琥珀酸、酒石酸、柠檬酸等，加起
来总共约占总酸的"#.’2［"］。所以，一般来说，黄酒
的总酸，最主要的还是由乳酸、乙酸和氨基酸决定。

%$% !"值与总酸

)*值与总酸的关系为：)*3%45!［*6］。
酒液的)*值随!［*6］的减少而增加。一般的

想象是，!［*6］应该跟总酸含量成正比，酸含量越高，

!［*6］也越高。但对有机酸来说，事实并非如此，因

为有机酸在水中的离解度很低，而且有些酸之间的

离解度高低相差很大，尤其是各种酸在一起作用时，

有相互抑制离解的情况，因此，)*值跟总酸的相关
性变得并不十分大，而且有时还出现总酸含量高，)*
值也高的现象（见表"）。
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表! 总酸、氨基态氮、"#值实测数值记录表

编号
总酸（以乳酸计）

／!·"#$
氨基态氮

／!·"#$
%&值

$ ’($) *(+, ,()*
) ’(-. *(/, ,()$
- ’($$ *(/0 ,()’
, ,(++ *(+- ,().
’ ’(+’ *(00 ,(-,
+ ,(/) *(/’ ,(,/
/ ’(.- *(00 ,(,)
0 ’(.) *(.. ,(’’
. ’(0’ $(*) ,(+*
$* ,(.* $(*. ,(+,
$$ ,(0$ $(*’ ,(+’

$%& "#值与氨基态氮
糯米、小麦等原料中的蛋白质，在酒曲和酒药或

酵母中的多种蛋白酶的作用下，水解生成肽，进一步

分解成为氨基酸。另外，酵母在自溶过程中也产生

蛋氨酸、亮氨酸、鸟氨酸等氨基酸［)］和核苷酸。在黄

酒指标测定时，这些酸就以氨基态氮这个数据形式

表现出来。氨基态氮高，意味着氨基酸含量高，而氨

基酸是比乙酸、乳酸离解度更低的弱酸，有些甚至于

显弱碱性。因此，随着总酸中氨基酸含量的升高，其

他酸的降低，!［&1］会降低，%&值会升高。从表$中
也可看出它们的相关性。

$%’ "#值超标原因确定
从%&值与氨基酸态氮的分析中可看出，酿制黄

酒的%&值超标主要是由于电离值相对较高的有机
酸，如乙酸、乳酸含量少，而电离值非常低的氨基酸、

核苷酸含量高所致。原料中蛋白质含量高，最终形

成的氨基酸含量也高，酵母自溶使氨基酸和核苷酸

的量进一步增加。因此，%&值超标主要是由于原料
中蛋白质含量高和酵母自溶引起。

- %&值超标的预防与控制

要避免%&值超标，就要提高酒液中乳酸、乙酸
等含量，相应降低氨基酸、核苷酸含量。这可以从控

制原料中蛋白质的含量和降低酵母自溶量着手，也

可以考虑在煎酒前半成品中加入乳酸、乙酸来调制。

经试验，在%&值超标的酒中，适量加入乳酸，不但能
降低%& 值，而且还能改善口味，但这与 23／4
$-++)—)***《黄酒》的标准有冲突，因为该标准规
定：黄酒中除添加焦糖色外，不得添加任何非自身发

酵产生的物质。因此，必须把重点放在预防控制上，

而不是放在事后采取的补救措施上。

&%! 控制原料中蛋白质含量
原料中蛋白质含量高，最终生成的氨基酸量也

多，因此要控制%&值，就必须控制原料中蛋白质含
量。

（$）黄酒原料中，大米的蛋白质含量为+5!
05，小麦含蛋白质$)5左右，但有些品种蛋白质含
量相对较高，因此在采购和验收时，要进行检测，对

蛋白质含量过高的要避免使用。

（)）提高米的精白度，降低蛋白质含量。随着精
白度的提高，米表层的蛋白质会除去，而米表层的糊

粉层中蛋白质含量很高，因此，提高米的精白度，是

降低米中蛋白质含量的一个非常有效的途径。经检

测，一般糙米的蛋白质含量为/5!05，而精米的蛋
白质含量为,5!+5。
（-）减少或避免陈曲的使用。因为陈曲中往往
有数量较多的曲虫，而这些曲虫，蛋白质的含量又相

当高，因此要尽可能少用陈曲。

&%$ 降低酵母自溶量
酵母自溶产生较多的蛋氨酸、亮氨酸、鸟氨酸等

氨基酸［)］和核苷酸，而且使酒带上明显的苦味，不但

造成%&值超标，还会使酒的口味变差，因此，必须尽
可能少地减少酵母自溶。

-()($ 选择使用健壮、性能优良的菌种
菌种健壮、性能优良，在发酵过程中抗环境变异

的能力就强，相对来说，自溶的机率就小。因此，要

选用适合本厂酿造的优良、健壮的酵母菌种［-］。

要经常进行菌种的分离、选育、鉴定、复壮，确保

生产中始终用健壮、发酵良好的菌种。保证酵母扩

培卫生有序、有计划进行，尽量做到每年)次的纯菌
种和酵母的分离选育工作，选出优良健壮的酵母菌

种［-］。

对酒母扩培及发酵过程中酵母的生长、发酵、出

芽率、死亡率、还原情况进行检测记录，发现异常，及

时分析原因，采取措施，必要时，必须更换菌种。

-()() 严格按工艺标准控制落罐、发酵品温
黄酒酵母的最适生长温度在)+!-)6，温度低

于)+6酵母的生长繁殖慢，但不会产生酵母自溶，当
高于-’6时，就会使细胞膜渗透过度，引起细胞壁破
裂，在细胞内酶的作用下造成原生质溶解。

落罐温度过高，尤其是超过-’6，就会使部分酵
母烫死，产生自溶。因此，必须严格控制落罐温度。

发酵品温过高也会使酵母产生自溶，在机械化

黄酒生产中更是如此，因为发酵罐容积大、降温慢，

-’6以上的温度如维持较长时间，会使酵母大量自
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溶。所以，机制工艺中，发酵温度应尽可能控制在

!"#以下。
在后发酵时，醪液温度也要尽量控制在$%#以

下，并保持相对稳定，以避免发酵液的对流，加剧酵

母自溶。

!&’&! 加强卫生管理，避免杂菌污染
杂菌污染，会使酵母产生自溶。因此，对酵母扩

培的各个环节、各道工序、前后酵罐、加料压醪的管

道、器具都进行严格的杀菌，对环境卫生也要定期进

行清理整顿，避免杂菌污染，降低酵母自溶量。

!&’&( )*值超标后的补救措施

对勾兑前半成品进行检测时，如发现)*值超
标，一般可采取将不同的几批酒进行勾兑的措施。

但事实上，当发现一批超标时，往往同时会紧跟着产

生好几批，在这种情况下，可采取先用陈石灰适量中

和后，再添加食用乳酸和乙酸的措施（但与标准有冲

突）。另外，也可将)*值超标的酒隔离存放，在瓶酒
勾兑时使用。
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!""!年食品及相关行业部分展览会预告
展出时间 展出地点 展 会 名 称 主办机构／查询

!月 $!
!$"日

上海

世贸商城

中国国际先进食品加工、包装、烘焙

技术及机械设备和食品添加剂展览

会

上海荷雅企龙展览服务有限公司

电话：（+’$）"’%-.,,+/"+" 传真：（+’$）"’%-.+-+

!月 ’.
!’-日

成都

省展览馆

西部冰淇淋冷饮原料及加工技术设

备展

四川省制冷学会

电话：（+’%）.,"(,%( 传真：（+’%）."$$!(.

!月 ’.
!’-日

北京

农展馆

中国国际农副产品深加工技术与设

备展

中国贸促会机械分会

电话：（+$+）.%"-"$,+ 传真：（+$）.%"-"$,+

!月 ’.
!’-日

深圳

高交会 ’++’中国深圳国际乳品工业展览会
广东振威国际展览有限公司

电话：（+’+）%,"%!!,. 传真：（+’+）%,"%"",(

(月$!
!日

上海

光大会展中心
’++’亚洲食品配料（中国）展览会和
第六届中国国际食品添加剂展览会

中国食品添加剂生产应用协会

电话：（+$+）.%-%$%", 传真：（+$+）.%-%$%.+

(月’!
"日

广州

出口商品交易会馆

第九届中国国际包装工业展览会

第六届中国国际啤酒及饮料工业展

览会

雅式展览服务有限公司

电话：（%"’）’%$$%%-, 传真：（%"’）’"$."+’(

(月 $+
!$!日

沈阳

国际会展中心

东北第三届国际食品包装机械展览

会

北方工商业展览有限公司

电话：（+’(）’!-+"!++

"月 $"
!$,日

上海

光大会展中心 ’++’第"届中国国际焙烤展览会
中国焙烤食品糖制品工业协会

电话：（+$+）.!(!+%%+ 传真：（+$+）.!(!+..+

"月 ’’
!’(日

上海

光大会展中心

第二届中国上海国际包装和食品加

工技术展

中国包装和食品机械总公司

电话：（+$+）.%"-.+’" 传真：（+$+）.%"’!!("

"月 ’’
!’(日

上海

光大会展中心
第三届中国国际食品和饮料展览会

中国商业联合会、法国爱博展览集团

电话：（+$+）."--$$%.／("--／!,%(

"月 ’’
!’(日

上海

光大会展中心

第六届全国烘焙业原辅料及设备展

示会暨国际烘焙甜食西餐配料及设

备展览会

中华全国工商会联合会烘焙业公会、贸促会上海分会

电话：（+$+）.(($+($’，.((’,""(

"月 ’’
!’(日

上海

光大会展中心
’++’中国国际农牧业及食品工业展
览会（第四届）

中国国际贸促会农业行业分会、法国爱博展览集团

电话：（+$+）.($-((+$／((+’／((+(

.月 ’.
!’%日

广州

中国对外贸易中心
’++’年华南国际食品、饮料、餐饮设
备及供应品展览会

香港展览服务有限公司

电话：（%"’）’%+($"++ 传真：（%"’）’"’%!$+!

注：上述展览会的举行日期、地点如有变更，请读者与主办机构联系。本展会预告为免费刊登，请主办机构积极提供信息。
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