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前言

我国几千年的酿酒工艺发展过程中，已建立了一整套完整的检测理论与检测方法，同时也建立了严格
的质量控制标准。
随着时代的进步，人们对产品的质量与安全性提出了更高的要求，另一方面，分析检测手段更趋于现
代仪器化，使分析检测进一步迅速、准确，检测内容进一步扩展。
本次修订本着质量、安全原则，重点对成品分析检测进行了小部分内容增设，以适应时代与人们的要
求。
参加本次修订人员有宋文军、盛力、王方、武千钧、马美范等同志，对于他们的大力支持与协作精神
在此表示衷心感谢。
王福荣2012年2月第一版前言酿酒行业在我国历史悠久，有两万余家企业，每种产品每年以数百万吨乃
至以数千万吨面市，产品的消费量极大，是人们日常生活必不可少的食品，酒精又是化学工业的重要
原料。
为进一步促进企业的发展，降低消耗，提高产品质量，开发新产品，满足广大人民群众的物质需要，
特编写《酒类生产技术丛书》，本书为《酿酒分析与检测》分册。
本书详细介绍了白酒、啤酒、葡萄酒、黄酒和酒精生产过程中原材料的质量检查、中间产品的分析和
成品的分析检验方法。
对企业中常规分析项目详细阐述了检测方法的原理、要点及操作中应注意事项，以提高检验人员分析
检测的准确性。
同时，书中还编写了具有一定指导意义的检测项目，并适当增加了现代仪器分析检测内容，使本书的
深度与广度有进一步扩展。
全书编写分工如下：第一章由北京市牛栏山酒厂李怀民、李兰英、盛力和天津科技大学宋文军编写；
第二章由青岛啤酒股份有限公司董建军、武千钧、杨梅编写；第三章由中法合营王朝葡萄酿酒有限公
司王树生、陈维敏、王方、张岱编写；第四章由郑州轻工业学院刘凤珠和吉林大学生物与农业工程学
院王健编写；第五章由山东轻工业学院马美范编写。
全书由天津科技大学王福荣教授主持制定编写大纲、组织编写并最后统稿。
在本书的编写过程中得到了相关企业的领导、技术人员及操作人员的大力支持，在此表示衷心感谢。
由于作者水平有限，错误难免，希望批评指正。
王福荣2005年1月
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内容概要

全书共分五章,详细介绍了白酒、啤酒、葡萄酒、黄酒及酒精生产中原料、半成品、成品的分析检验，
对企业中常规分析项目详细阐述了检测方法的原理、要点及操作中应注意事项，以提高检验人员分析
检测的准确性。
同时，为提高产品的质量、开发新产品，书中还编写了具有一定指导意义的检测项目，并在常规分析
基础上适当增加了现代仪器分析检测内容，使本书的深度与广度有进一步扩展。

本书内容翔实，适合从事酒类生产的工程技术人员及检验操作人员使用，并为有关科技人员在提高产
品质量、研制新产品上提供必要的分析检测方法，亦可供高等院校发酵工程、生物工程及相关专业师
生参考。
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章节摘录

版权页：   插图：   一、大麦分析 1．物理检验 （1）夹杂物 称取试样200．0g（准确至0．1g），拣出
其他植物种子、秸秆、土石、杂质等非大麦物质及麸皮、病害粒，称其质量，计算所占的百分数。
结果取一位小数。
 （2）破损率 称取试样200．0g（准确至0．5g），拣出破粒、半粒，称其质量，计算所占的百分数。
结果取一位小数。
 （3）千粒重称取试样40．0g（准确至0．1g），用计数器或默记法数出样品的粒数。
 试样的千粒重（以绝干计，g）＝40．0/n×1000×1/1—w式中w——样品的水分含量，％； n——样品
的粒数。
 2．水分 （1）原理样品于105～107℃直接干燥，所失质量的百分数即为该样品的水分。
 （2）仪器 ①有盖铝制或玻璃制称量皿。
 ②电热干燥箱，控温106℃±1℃。
 ③干燥器，用变色硅胶作干燥剂。
 （3）测定步骤 取经除杂且均匀的大麦样品，采用DLFU盘式粉碎机（Bühler—Ming），盘间距为0
．2mm，或相似类型的粉碎机，进行粉碎后，即得到细粉样品。
准确称取细粉样品5．0000g于已烘至恒重的称量皿中，将称量皿置于106℃±1℃电热干燥箱内，取下
盖子，烘3h。
趁热盖上盖子移入干燥器内冷却，30min后称量，然后再放人电热干燥箱内烘1h，称量，直至恒重。
前后两次质量差不超过2mg，即为恒重。
 （4）计算 试样的水分含量（％）＝m1￣m2/m1￣m式中m——称量皿的质量，g； m1——烘干前称
量皿和样品的质量，g； m2——烘干后称量皿和样品的质量，g。
 （5）讨论 在此温度下大麦所失去的是挥发性物质的总量，不完全是水，而且大麦中结合水的排除比
较困难，因此测出的并不是大麦的真正水分。
 3．蛋白质 （1）原理 在催化剂作用下，用硫酸分解样品，使蛋白质中的氮转变成氨，并与过量硫酸
生成硫酸铵，固定在消化液中，将消化液加碱中和过量硫酸，使硫酸铵生成氢氧化铵，加热使氨蒸出
，以硼酸溶液吸收蒸馏出的氨，生成四硼酸铵，以溴甲酚绿—甲基红为指示剂，用标准酸滴定，测定
氮含量，再换算成蛋白质含量。
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