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《酿酒分析与检测》

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

《酿酒分析与检测(第2版)》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《酿酒分析与
检测(第2版)》的深度与广度有进一步扩展。

Page 3



《酿酒分析与检测》

书籍目录

第一章  白酒生产分析检验  第一节  原料分析    一、取样    二、物理检查    三、化学分析  第二节  酿造
用水分析    一、酿造用水硬度    二、低度白酒生产用水分析  第三节  大曲和小曲分析    一、取样    二、
水分    三、酸度    四、液化型淀粉酶活力    五、糖化酶活力    六、蛋白酶活力    七、发酵力    八、酯化
力及酯分解率  第四节  麸曲分析    一、取样    二、外观检查    三、化学分析  第五节  酒母分析    一、取
样    二、化学分析  第六节  工业用糖化酶制剂分析    一、感官检查    二、化学分析  第七节  酿酒活性干
酵母分析    一、感官检查    二、化学分析  第八节  窖泥分析    一、取样    二、水分及挥发物    三、pH    
四、氨态氮    五、有效磷    六、有效钾    七、腐殖质    八、蛋白质  第九节  固体发酵酒醅分析    一、水
分    二、酸度    三、还原糖    四、淀粉    五、出池酒醅中酒精含量    六、酒糟中残余酒精含量  第十节  
成品分析    一、酒精含量    二、固形物    三、总酸    四、总酯    五、杂醇油    六、甲醇    七、铅    八、
锰    九、糠醛    十、乙酸乙酯与己酸乙酯第二章  啤酒生产分析检验  第一节  原料分析    一、大麦分析   
二、麦芽分析    三、酒花分析    四、酿造用水分析  第二节  半成品分析    一、取样方法及样品处理    二
、麦芽汁浓度    三、pH    四、色度    五、苦味质    六、总酸    七、黏度    八、还原糖  第三节  成品分析 
  一、试样的制备    二、色度    三、浊度    四、酒精度    五、原麦汁浓度    六、总酸    七、双乙酰    八、
真正发酵度    九、苦味质    十、溶解氧    十一、铁    十二、铅    十三、总二氧化硫    十四、甲醛  第四节
 成品酒香气成分分析、农药残留量分析    一、双乙酰    二、低沸点挥发性物质    三、啤酒中六六六、
滴滴涕残留量分析第三章  葡萄酒生产分析检验  第一节  原料分析    一、物理检验    二、化学分析  第二
节  生产过程分析    一、相对密度    二、酒精度    三、还原糖和总糖    四、pH    五、总酸（可滴定酸）  
 六、游离二氧化硫    七、总二氧化硫    八、红葡萄酒色度    九、酚类化合物  第三节  成品分析    一、酒
精度    二、总糖和还原糖    三、总酸    四、挥发酸（水蒸气蒸馏法）    五、游离二氧化硫    六、总二氧
化硫    七、干浸出物    八、柠檬酸    九、糖分和有机酸    十、硫酸盐    十一、铁    十二、铜    十三、钾  
 十四、钠    十五、钙    十六、二氧化碳    十七、抗坏血酸（维生素C）    十八、蛋白质    十九、多糖    
二十、白藜芦醇    二十一、灰分    二十二、甲醇    二十三、杂醇油（高级醇）    二十四、合成着色剂（
合成色素）    二十五、苯甲酸钠    二十六、山梨酸钾    二十七、有机氯农药残留量    二十八、有机磷农
药残留量（气相色谱法）    二十九、苯并芘（荧光分光光度法）  第四节  白兰地分析    一、酒精度    二
、总酸    三、固定酸    四、挥发酸    五、酯    六、醛    七、糠醛    八、甲醇    九、高级醇    十、浸出物   
十一、铁    十二、铜    十三、铅第四章  黄酒生产分析检验  第一节  原料——米的分析    一、水分    二
、蛋白质    三、淀粉    四、脂肪    五、纤维素    六、灰分  第二节  米浆水分析    一、总酸    二、氨基氮  
第三节  酒药（曲）分析    一、α-淀粉酶活力    二、糖化酶活力    三、蛋白酶活力    四、水分    五、试
饭糖分    六、试饭糖化力    七、试饭酸度    八、糖化发酵力    九、酵母细胞数    十、活性干酵母活细胞
率    十一、淀粉出酒率  第四节  酿造用水分析    一、色度    二、浊度    三、pH    四、总硬度    五、余氯 
  六、硝酸盐氮    七、氯化物    八、铁    九、有机物  第五节  半成品分析    一、总糖    二、酒精度    三、
总酸  第六节  成品分析    一、总糖    二、非糖固形物    三、酒精度    四、pH    五、总酸及氨基酸态氮    
六、氧化钙    七、β.苯乙醇    八、挥发酯    九、六六六、滴滴涕残留量    十、铅    十一、甜味剂（乙酰
磺胺酸钾与糖精钠）第五章  酒精生产分析检验  第一节  淀粉原料分析    一、水分    二、淀粉    三、蛋
白质    四、脂肪    五、灰分    六、砂石率  第二节  废糖蜜原料分析    一、糖锤度    二、酸度    三、总糖  
 四、总氮    五、胶体    六、灰分  第三节  糖化剂分析    一、液化酶活力    二、糖化酶活力    三、磷酸糊
精酶活力  第四节  酿酒活性干酵母分析    一、淀粉出酒率    二、酵母活细胞率    三、保存率    四、水分 
第五节  糖化醪分析    一、酸度    二、还原糖    三、总糖  第六节  酒母醪分析    一、酸度    二、还原糖    
三、糖度    四、成熟标准的确定  第七节  发酵成熟醪分析    一、酸度    二、外观糖度    三、残余还原糖 
  四、残余总糖    五、酒精度    六、挥发酸  第八节  成品分析    一、酒精度    二、总酸    三、总酯    四、
总醛    五、杂醇油    六、甲醇    七、糠醛    八、硫酸试验    九、氧化试验（KMnO4试验）    十、正丙醇
   十一、不挥发物    十二、重金属    十三、氰化物  第九节  废糟与废水分析    一、酒精度    二、生化需
氧量（BOD5）    三、化学需氧量（CODCr）    四、悬浮物    五、总固体附录  附表1.1  斐林试剂糖量
表(廉.爱农法)  附表1.2  吸光度与测试α.淀粉酶浓度对照表  附表1.3  在20℃时酒精水溶液的相对密度与
酒精浓度换算表  附表1.4  酒精浓度与温度校正表  附表2.1  糖溶液的相对密度和Plato度或浸出物的百分
含量  附表2.2  计算原麦汁浓度经验公式校正表  附表2.3  酒精水溶液的相对密度与酒精含量对照表  附
表3.1  糖量计读数（×1000）温度修正表  附表3.2  不同酸类换算系数表  附表3.3  葡萄醪的相对密度（

Page 4



《酿酒分析与检测》
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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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精彩短评

1、送货速度很快，书的质量也不错，挺好的。
2、很使用，，用处很大
3、书的整体的框架，很详细，书中的知识都是最新的，而且浅显易懂
4、帮同学买的，在图书馆看到的本书，内容不错挺实用，就在当当买了一本回来，感觉还不错
5、书的质量不错，包装也很好，就是快递有点儿慢，不过可以接受，好评。

Page 7



《酿酒分析与检测》

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:www.tushu000.com

Page 8


