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前  言

本标准在实施过程中，凡有关条款与相关食品安全法规不相一致的，应以食品安全法规为准。

本标准根据国家质量监督检验检疫总局颁布的《地理标志产品保护规定》国家质检总局令第78号、GB/T 17924-2008《地理标志产品标准通用要求》和GB/T 1.1-2009《标准化工作导则 第1部分:标准的结构和编写》给出的规则起草。
本标准主要起草单位：西安市产品质量监督检验院、户县质量技术监督局、西安大口酒业有限公司。

本标准主要起草人： 张耀武、巩泽龙、李军、吕岩、芦智远、韩建璋、鲁利平。
本标准首次发布。
引  言

户县黄酒历史悠久，酒文化源远流长。据《汉书·东方朔传》载：“武帝建元三年，微行始出……东游宜春。微行常用饮酎已。”宜春观即户县上林苑内的一个行宫，“酎”即重酿之酒，户县人称之为“双酒”。唐代大诗人白居易在《朝归书寄元八》中写到“柿树绿阴合，王家庭院宽，瓶中户县酒，墙上终南山”。 据《户县志》中《附记·户县黄酒》（1986）记载：户县黄酒在唐代就负盛名，大诗人杜甫在《 城西渼陂泛舟》中写到：“不有小舟能荡桨，百壶那送酒如泉”；在《与户县源大少府宴渼陂》中，也有“无计回船下，空愁避酒难”的诗句。辛亥革命前后，曾两任户县知事的缪延福，在赠某画家为其所作大幅唐梅诗中载有：“户酒名唐代，白傅诗中收。”之句，足见户县黄酒早属佳品。现代，户县也有酿造黄酒习惯，逢年过节，亲邻们酿酒相互祝贺。
依据国家质检总局 [2015]第162号公告批准的地理标志产品户县黄酒的《质量技术要求》，制定本标准。
地理标志产品　户县黄酒

1　 范围

本标准规定了户县黄酒的术语和定义、地理标志产品保护范围、产品分类、质量特色要求、试验方法、检验规则及标签、标志、包装、运输和贮存。
    本标准适用于国家质量监督检验检疫总局[2015]第162号公告批准实施保护的户县黄酒。

2　 规范性引用文件

下列文件对于本文件的应用是必不可少的。凡是注日期的引用文件，仅所注日期的版本适用于本文件。凡是不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本文件。

GB/T 191  包装储运图示标志 
GB 1354  大米

GB 2758  食品安全国家标准  发酵酒及其配制酒
GB 2760  食品安全国家标准  食品添加剂使用标准

GB 5749  生活饮用水卫生标准

GB 7718  食品安全国家标准  预包装食品标签通则 
GB/T 12698 黄酒厂卫生规范

GB/T 13662 黄酒

GB 28050  食品安全国家标准  预包装食品营养标签通则

国家质量监督检验检疫总局2005年第75号令《定量包装商品计量监督管理办法》
3　  术语和定义 

下列术语及定义适用于本标准。 
户县黄酒 huxian Chinese rise wine
以新鲜糯米、户县保护区内山泉水为主要原料加酒曲，经糖化、发酵酿制的发酵酒。
聚集物 aggregate
成品酒在贮存过程中自然产生的凝聚沉淀物。

传统甜型黄酒 traditional sweet Chinese rise wine

以当年新糯米为主要原料，经蒸米、晾米、拌曲、糖化发酵、压榨、煎酒、陈化、调配、过滤、灭菌、灌装制成户县黄酒。
传统半干型黄酒traditional dry Chinese rise wine

以糯米为主要原料，经蒸米、晾米、拌曲、糖化发酵、压榨、煎酒、陈化、调配、脱糖、过滤、灭菌、灌装制成黄酒。
传统半甜型黄酒traditional semi sweet Chinese rise wine

在糖化发酵成熟的传统型甜黄酒中，再次加入酒曲和水进行二次发酵制成的黄酒。

4　 地理标志产品保护范围

户县黄酒保护范围限于国家质量监督检验检疫行政主管部门根据《地理标志产品保护规定》批准的范围，见附录A。 
5　 原料要求

5.1　 糯米

采用保护范围内的当年新糯米，支链淀粉含量≥95%，质量符合GB1354的要求。
5.2　 水

采用保护范围内太平峪、紫阁峪、高冠峪的山泉水，且符合GB 5749的山泉水。
5.3　 酒曲
也称糖化发酵剂，采用保护范围内在农历夏至后至处暑生产的麦曲。

6　 传统工艺要求

6.1　 制曲工艺
6.1.1　 工艺流程：制胚成型   保温培菌  成曲
6.1.2　 工艺要点
制胚成型：将小麦轧成每颗3至4片,与曲母粉按18:1混合，加水20%混合均匀，放在曲模子内压实后切成（25×25×5）cm方块。
保温培菌：控制室温50℃～55℃，经50h～60h，降温40℃通风5h后，保温40℃约6至8天后，回降至室温约20d。

成曲：在室外阴凉通风处晾晒干燥，控制麦曲水分14%以下，曲要有正常的曲香，白色菌丝茂密且均匀，无霉烂夹心，无霉味或生腥味，曲屑坚韧触手，曲块坚韧而疏松，糖化力800单位以上。
6.2　 酿酒工艺

6.2.1　 工艺流程：浸米  蒸米  前发酵  后发酵  压榨  煎酒  陈化  调制  澄清 灭菌  灌装
6.2.2　 工艺要点

浸米：糯米全部浸入水中，水高出米层10㎝，常温下浸米10h～12h，室温低于5℃浸米14h～16h。
蒸米：将洗好的米放入蒸桶内，将米上面抹平，全部蒸透后，盖上桶再蒸5至10分钟，米粒达到无硬心时即可；
前发酵：米温降至45℃～60℃时，放入（30±2）℃发酵缸糖化发酵24h～36h；室温在20℃以下时要做缸外保温。
后发酵：加麦曲混匀发酵12小时，品温32℃以上时压盖，搅拌，每隔2h～4h搅拌一次。以后每天搅拌1次，发酵10d～15d。 
压榨、煎酒、陈化：将发酵后液固分离，在80℃90℃，煎制10min～15min，入坛封口陈化1年以上。
调制、澄清、灭菌、灌装：酒液搅拌均匀，常温下澄清3d以上，过滤后高温灭菌灌装。
7　 产品分类 

户县黄酒按总糖含量不同分类如下：
a) 甜黄酒，总糖高于100.0g/L。

b) 半甜黄酒，总糖15.1g/L～40.0g/L。

c) 半干黄酒，总糖小于或等于15.0g/L。

8　 质量特色要求
8.1　 感官要求

感官应符合表1规定。

表1　 感官要求

	项目
	传统甜型黄酒
	传统半甜型黄酒
	传统半干型黄酒

	外观
	橙黄色，清亮透明，有光泽，允许瓶（坛）底有微量聚集物
	淡黄色，清亮透明，有光泽，允许瓶（坛）底有微量聚集物
	淡黄色，清亮透明，有光泽，允许瓶（坛）底有微量聚集物

	香气
	具有户县黄酒特有的香气，醇香浓郁，无异香
	具有户县黄酒特有的香气，醇香较浓郁，无异香
	具有户县黄酒特有的香气，醇香尚浓郁，无异香

	口味
	醇厚鲜甜，柔和鲜爽，无异味
	醇和淡甜味，较柔和鲜爽，无异味
	醇和，较爽口，无异味

	风格
	酒体组分协调，具有户县黄酒的独特风格
	酒体组分较协调，具有户县黄酒的独特风格
	酒体组分尚协调，具有户县黄酒的独特风格


8.2　 理化指标

理化指标应符合表2的规定。
表2　 理化指标

	项目
	指标

	
	传统甜型黄酒
	传统半甜型黄酒
	传统半干型黄酒

	总糖（以葡萄糖计）/（g/L）
	≥100.0
	40.1～100.0
	15.1～40.0

	非糖固形物/（g/L）
	≥20
	≥20
	≥20

	酒精度（20℃）/％vol
	≥12.0
	≥10.0
	≥13.0

	总酸（以乳酸计）/（g/L）
	4.0～8.0
	4.0～8.0
	4.5～7.5

	氨基酸态氮/（g/L）
	≥0.30
	≥0.30
	≥0.30

	pH值（25℃）
	3.5～4.8
	3.5～4.6
	3.5～4.6

	β-苯乙醇 mg/L
	-
	≥40
	≥60

	氧化钙/（g/L）
	≤0.6

	注1：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。
注2：对酒精度标签标示值与实测值差为±1.0。


8.3　 净含量偏差
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》（国家质量监督检验检疫总局[2005]第75号）的规定。大坛黄酒净含量可以用质量[单位为千克(kg)]表示。
8.4　 安全卫生要求

应符合GB2758的规定。
8.5　 其它要求

户县黄酒中可以按照GB2760规定添加添加剂，但不应添加其它任何非自身发酵产生的物质。
9　 试验方法

9.1　 感官、总糖、非糖固形物、酒精度、总酸、氨基酸态氮、pH值、β-苯乙醇、氧化钙

按GB/T 13662 规定执行。
9.2　 净含量偏差
 按JJF1070中相关规定执行。
10　 检验规则

按照GB/T 13662 标准规定执行。
11　 标签、标志、包装、运输和贮存

11.1　 标签
预包装产品标签应符合GB7718、GB28050的规定，同时需标注地理标志产品标志。

11.2　 标志
运输图示标志应符合GB/T 191的规定。包装箱上还应表明产品名称、酒精度、制造者的名称和地址、单位包装的净含量和总数量。
对获得核准后的地理标志产品的生产企业，预包装产品标签上，应使用地理标志保护产品专用标志，并符合有关规定。

11.3　 包装

包装材料应符合卫生要求。包装产品应封装严密、无漏。

灌装产品的包装物应直立、端正，体外清洁，标签封贴紧密。

包装箱应结实，与所装内容物尺寸匹配，胶封、捆扎牢固。

11.4　 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，严禁扔摔、撞击、挤压。

运输过程中不得暴晒、雨淋、受潮。

11.5　 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。

产品应贮存在阴凉、干燥、通风的库房中；严禁露天对方、日晒、雨淋、或靠近热源；包装箱底部应垫有100mm以上的间隔材料。

在0℃以下运输时，应有防冻措施。

11.6　 产品的保质期

产品在常温贮存条件下，保质期由企业按规定自行制定。

附　录　A 
（规范性附录）
户县黄酒保护范围
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