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前    言
本标准按照GB/T 1.1-2009给出的规则起草。
本标准由中国酒业协会提出。
本标准由中国酒业协会归口。
本标准负责起草单位：中国酒业协会酿造料酒分会。

本标准参加起草单位：江南大学、湖州老恒和酿造有限公司、安徽海神黄酒集团有限公司、江苏恒顺醋业股份有限公司、会稽山绍兴酒股份有限公司、烟台欣和企业有限公司、浙江圣塔绍兴酒有限公司、莱阳鲁花醋业食品有限公司、江苏省丹阳酒厂有限公司、浙江江心调味食品有限公司、中国食品发酵工业研究院有限公司、浙江工业职业技术学院
本标准主要起草人：毛健、万培耀、徐尚英、余永建、孙国昌、侯庆云、王关荣、辛旭峰、许朝中、胡永乐、钟其顶、胡普信、刘双平。
制订“谷物酿造料酒”证明商标使用管理规则。其内容包括但不限于1、标志含义：标志比例图；2、使用条件；3、标志监管等。

谷物酿造料酒

1  范围
本标准规定了谷物酿造料酒的术语和定义、分类、要求、试验方法、检验规则、包装、运输、贮存。

本标准适用于谷物酿造料酒产品的生产、检验、销售和认证。

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。

GB 5009.225 食品安全国家标准 酒中乙醇浓度的测定

GB 5009.44 食品安全国家标准 食品中氯化物的测定

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则

GB 31644 食品安全国家标准 复合调味料

GB/T 13662 黄酒

GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法

国家质量监督检验检疫总局令[2005]第75号 《定量包装商品计量监督管理办法》

3  术语和定义
下列术语和定义适用于本标准。

3.1  谷物酿造料酒 grain brewing liaojiu
以谷物为主要原料，经加曲、酵母等糖化发酵剂酿制而成的黄酒为基酒，添加食用盐（可加入植物香辛料、食品添加剂焦糖色），制成供烹饪用的液体调味液。

3.2  天然植物香辛料提取物 natural plant spice extract
以天然植物香辛料为主要原料，经相关提取工艺获得的含天然香源成分的提取物（食用酒精提取除外）。

3.3  聚集物aggregate
成品酒在贮存过程中自然产生的沉淀（或沉降）物。

4  产品分类
按产品质量分为“特级”、“一级”和“二级”。

5  技术要求
5.1  原料和辅料
应符合食品安全国家标准及相应标准的规定。

5.2  感官要求
应符合表1 的规定。

表1 感官要求
	项   目
	指标

	
	特 级
	一 级
	二级

	外 观
	浅黄色至褐色，清亮透明，有光泽，瓶（坛）底可有微量聚集物

	香 气
	具有正常料酒特有的香气或佐料（植物香辛料）香气，诸香和谐

	口 味
	微咸鲜爽，醇和协调，无异味

	风 格
	酒体协调，具有谷物酿造料酒的典型风格


5.3  理化要求
应符合表2 的规定

表2 理化要求
	项目
	指标

	
	特 级
	一级
	二级

	酒精度（20℃）/（%vol）≥
	12.0
	10.0
	8.0

	总糖（以葡萄糖计）/（g/L）≥
	10.0
	-
	-

	总酸（以乳酸计）/（g/L）
	3.0-7.5

	氨基酸态氮/（g/L）≥
	0.40
	0.30
	0.20

	食用盐/（g/L）≥
	

1.0

	除糖除盐固形物/（g/L）≥
	16.0
	10.0
	7.0

	β-苯乙醇/（mg/L）≥
	60
	40
	25


5.4  食品安全指标
应符合食品安全国家标准 复合调味料GB 31644的规定。

5.5  净含量
应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的要求。

5.6  其他要求
产品中除按照生产要求添加食用盐、天然植物香辛料提取物、食品添加剂焦糖色外，不得添加食用酒精及非自身酿造产生的物质。
6  试验方法
6.1  感官指标
按 GB 31644中感官要求检验方法进行品评。

6.2  酒精度
按 GB 5009.225 中方法检验。

6.3  总糖（以葡萄糖计）
按 GB/T 13662 中方法检验。

6.4  总酸（以乳酸计）及氨基酸态氮
按 GB/T 13662中方法检验。

6.5  β-苯乙醇（高效液相色谱法）
6.5.1  原理
经处理后的料酒样品，注入到高效液相色谱柱里，根据色谱柱对不同组分的吸附能力差异，经流动相冲洗，由于不同组分在柱内形成迁移速度的差异而得到分离。分离后的组分先后流出色谱柱，经紫外检测器检测，依据色谱图中各组分保留值与标准样品作对照定性，根据峰面积，按外标法定量。
6.5.2  试剂
除另有说明外，其余所有试剂均为分析纯，水为GB/T 6682 所规定的一级水。
6.5.2.1  β-苯乙醇标准物质：纯度不小于99%
6.5.2.2  甲醇：色谱纯
6.5.2.3  三氯乙酸

6.5.2.4  乙醇
6.5.3  仪器
6.5.3.1  高效液相色谱仪，配有紫外检测器

6.5.3.2  分析天平（精度0.1 mg）

6.5.3.3  涡旋混匀器
6.5.3.4  微孔滤膜：0.22 μm

6.5.4  分析步骤
6.5.4.1  标准溶液的制备：准确称取β-苯乙醇标准品，用含有10°乙醇的水溶液配置成浓度为10 g/L的标准品母液，准确吸取母液进行稀释，使标准液中β-苯乙醇浓度（mg/L）分别为：10、25、40、50、100、200。
6.5.4.2  样品的处理：取2 mL样品于离心机中，12000 r/min离心2 min，取1 mL上清液与1 mL的10%三氯乙酸溶液混合，涡旋混匀1 min，于4 ℃下静置4 h，12000 r/min离心10 min，取上清液过0.22 μm滤膜后可直接进行高效液相色谱的测定。根据标准曲线的回归方程计算样品中的β-苯乙醇的含量。
6.5.5  参考色谱条件
6.5.5.1  色谱柱：反相c18色谱柱或等效色谱柱
6.5.5.2  流动相：超纯水和甲醇1:1混合后等梯度洗脱
6.5.5.3  流速：1.0 mL/min
6.5.5.4  进样量：5~10 μL/次

6.5.5.5  检测波长：210 nm
6.5.5.6  柱温：30 ℃

6.5.6 定性
根据β-苯乙醇标准样品的保留时间，与待测样品中的组分进行对比定性。
6.5.7  外标法定量
以β-苯乙醇标准溶液的浓度为横坐标，以峰面积为纵坐标，绘制标准工作曲线，将处理后的样品注入到高效液相里，测定样品里β-苯乙醇的峰面积，由标准工作曲线计算料酒里的β-苯乙醇。
6.5.8  结果计算
6.5.8.1  样品中β-苯乙醇的浓度计算
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式中：
Xi—样品中β-苯乙醇的浓度，单位毫克每升（mg/L）；
Ci—从标准曲线中求得的β-苯乙醇的浓度，单位毫克每升（mg/L）；
F—样品稀释倍数。
6.5.8.2  平行测定结果用算术平均值表示，保留至小数点后一位。
6.5.9  精密度
在重复性条件下获得的两次独立的测定结果的绝对值差不超过算术平方值的5%。
6.6  食用盐
按 GB 5009.44 中方法检验。

6.7  除糖除盐固形物
6.7.1  原理

试样经100 ℃~105 ℃加热，其中的水分、乙醇等挥发性物质被蒸发，剩余的残留物即为总固形物。总固形物减去总糖和食用盐含量，即为除糖除盐固形物。

6.7.2  总固形物
按 GB/T 13662 中方法检验。

6.7.3  除糖除盐固形物的计算
试样中除糖除盐固形物含量，以每升试样中含有固形物的克数（g/L）表示，按式（2）计算：

X0=X1-X2-X3 ……………………………………（2）

式中：

X0——试样中除糖除盐固形物的含量，单位为克每升（g/L）；

X1——试样中总固形物的含量，单位为克每升（g/L）；

X2——试样中总糖的含量，单位为克每升（g/L）；

X3——试样中食用盐的含量，单位为克每升（g/L）。

6.7.4  允许差
同一试样的两次测量结果之差，应不超过平均值的 5%。计算结果精确至 3 位有效数字。

7  检验规则
7.1  组批
同一生产期内所生产的，同一品种，且包装规格相同的产品为同一组批。

7.2  抽样
出厂检验在生产线上随机取样，型式检验在产品库内随机取样，抽样单位以瓶计。每批抽样数独立包装不应少于8瓶（总数不少于2000 mL），一式两份，供检验和复验备用。

7.3  检验分类
7.3.1  出厂检验
7.3.1.1  产品出厂前，应由生产企业的质量检验部门按本标准逐批检验。检验合格并签发质量合格证的产品，方可出厂。

7.3.1.2  出厂检验项目包括：净含量、感官要求、酒精度、总糖、总酸、氨基酸态氮、食用盐和标签。

7.3.2型式检验
7.3.2.1  型式检验项目包括：本标准中规定的全部项目。

7.3.2.2  型式检验每半年进行一次，有下列情况之一时，亦应进行型式检验：

a)  新产品试制鉴定时；

b)  正式生产后，如原料、工艺有较大变化，可能影响产品质量时；

c)  产品长期停产后，恢复生产时；

d)  国家市场监管机构提出要求时。

7.4  判定规则
7.4.1  食品安全指标如有一项不符合要求时，判整批产品不合格。

7.4.2  净含量、感官要求及理化要求，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的样品复检，以复检结果为准；若仍有一项不合格时，则判整批产品不合格。

8  标志、包装、运输、贮存
8.1  标志
8.1.1  谷物酿造料酒标签中应在明显位置标识酒精度和等级的含量，其他要求应符合GB 7718的规定。

8.1.2  外包装箱上除应标明产品名称、制造者的名称和地址外，还应标明单位包装的净含量和总数量，其它要求应符合相关规定要求。
8.2  包装
包装材料和容器应符合相应的卫生标准和有关规定。

8.3  运输
产品在运输过程中应轻拿轻放，避免日晒、雨淋。运输工具应清洁卫生，不得与有毒、有害、有异味或影响产品质量的物品混装运输。

8.4  贮存
产品应贮存在干燥、通风良好的场所。不得与有毒、有害、有异味、易挥发、易腐蚀性的物品同处贮存。
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