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前　　言

　　本标准代替ＧＢ／Ｔ４９２８—２００１《啤酒分析方法》。

本标准与ＧＢ／Ｔ４９２８—２００１相比主要变化如下：

———去掉感官评价中评酒环境按ＧＢ／Ｔ１３８６８和评酒员按ＧＢ／Ｔ１４１９５执行两条款；

———将原标准中净含量负偏差改为净含量；

———增加了第二法　分光光度计法；

———泡持性的测定，秒表法中规定了倒酒满杯时间；

———酒精度的测定，气相色谱法中将内标“正丙醇”改为“正丁醇”；

———双乙酰的测定，将玻璃比色皿改为石英比色皿；

———将生产企业需要自行控制的一些指标的分析方法，仍作为附录Ｃ列出，供企业参考。

本标准的附录Ａ、附录Ｂ为规范性附录，附录Ｃ为资料性附录。

本标准由全国食品工业标准化技术委员会酿酒分技术委员会提出并归口。

本标准负责起草单位：中国食品发酵工业研究院、青岛啤酒股份有限公司、广州珠江啤酒股份有限

公司、北京燕京啤酒股份有限公司、金威啤酒（中国）有限公司、杭州西湖啤酒朝日（股份）有限公司。

本标准主要起草人：康永璞、张蔚、董建军、廖加宁、林智平、宋常欣、叶青、林艳、涂京霞。

本标准所代替标准的历次版本发布情况为：

———ＧＢ４９２８—１９８５、ＧＢ４９２８—１９９１、ＧＢ／Ｔ４９２８—２００１。
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啤 酒 分 析 方 法

１　范围

本标准规定了啤酒产品的分析方法。

本标准适用于各类啤酒产品的检测。

２　规范性引用文件

下列文件中的条款通过本标准的引用而成为本标准的条款。凡是注日期的引用文件，其随后所有

的修改单（不包括勘误的内容）或修订版均不适用于本标准，然而，鼓励根据本标准达成协议的各方研究

是否可使用这些文件的最新版本。凡是不注日期的引用文件，其最新版本适用于本标准。

ＧＢ／Ｔ６０１　化学试剂　标准滴定溶液的制备

ＧＢ／Ｔ６０２　化学试剂　杂质测定用标准溶液的制备（ＧＢ／Ｔ６０２—２００２，ＩＳＯ６３５３１：１９８２，ＮＥＱ）

ＧＢ／Ｔ６０３　化学试剂　试验方法中所用制剂及制品的制备（ＧＢ／Ｔ６０３—２００２，ＩＳＯ６３５３１：１９８２，

ＮＥＱ）

ＧＢ４９２７　啤酒

ＧＢ／Ｔ６６８２　分析实验室用水规格和试验方法（ＧＢ／Ｔ６６８２—２００８，ＩＳＯ３６９６：１９８７，ＭＯＤ）

３　总则

３．１　本标准中所采用的名词术语、计量单位应符合国家相关标准的规定。

３．２　本标准中所用的各种分析仪器（如：分析天平、分光光度计等）应定期检定；所用的密度瓶、移液管、

容量瓶等玻璃计量器具应按有关检定规程进行校正。

３．３　本标准中所用的水，在未注明其他要求时，应符合ＧＢ／Ｔ６６８２的要求。所用试剂，在未注明其他

规格时，均指分析纯（ＡＲ）。

３．４　本标准中的“溶液”，除另有说明外，均指水溶液。

３．５　同一检测项目，有两个或两个以上分析方法时，各实验室可根据各自条件选用，但以第一法为仲裁法。

４　试样的制备（理化分析用）及无菌采样（微生物检验用）

４．１　试样的制备

４．１．１　方法提要

在保证样品有代表性，不损失或少损失酒精的前提下，用振摇、超声波或搅拌等方式除去酒样中的

二氧化碳气体。

４．１．２　第一法

将恒温至１５℃～２０℃的酒样约３００ｍＬ倒入１０００ｍＬ锥形瓶中，盖塞（橡皮塞），在恒温室内，轻

轻摇动、开塞放气（开始有“砰砰”声），盖塞。反复操作，直至无气体逸出为止。用单层中速干滤纸（漏斗

上面盖表面玻璃）过滤。

４．１．３　第二法

采用超声波或磁力搅拌法除气，将恒温至１５℃～２０℃的酒样约３００ｍＬ移入带排气塞的瓶中，置

于超声波水槽中（或搅拌器上），超声（或搅拌）一定时间后，用单层中速干滤纸过滤（漏斗上面盖表面

玻璃）。

注：要通过与第一法比对，使其酒精度测定结果相似，以确定超声（或搅拌）时间和温度。
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