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前　　言

　　本文件按照ＧＢ／Ｔ１．１—２０２０《标准化工作导则　第１部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。

本文件由中国酒业协会提出。

本文件由中国酒业协会团体标准审查委员会归口。

本文件负责起草单位：青岛啤酒股份有限公司。

本文件参加起草单位：中国食品发酵工业研究院有限公司、百威投资（中国）有限公司、华润雪花啤

酒（中国）有限公司、广州珠江啤酒股份有限公司、嘉士伯（中国）啤酒工贸有限公司、北京燕京啤酒股份

有限公司。

本文件主要起草人：徐楠、尹花、郑淼、刘素玲、钟俊辉、林盛恒、吕彦东、宋玉梅、邢磊、郭新光、田晓翠、

刘月琴、陈君、包莹、郭立芸。
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无　醇　啤　酒

１　范围

本文件规定了无醇啤酒的分类、要求、分析方法、检验规则、标志、包装、运输和贮存。

本文件适用于无醇啤酒的生产、检验与销售。

２　规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文

件，仅该日期对应的版本适用于本文件；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／Ｔ１９１　包装储运图示标志

ＧＢ２７５８　食品安全国家标准　发酵酒及其配制酒

ＧＢ２７６０　食品安全国家标准　食品添加剂使用标准

ＧＢ４５４４　啤酒瓶

ＧＢ４７８９．１　食品安全国家标准　食品微生物学检验　总则

ＧＢ／Ｔ４９２７　啤酒

ＧＢ／Ｔ４９２８　啤酒分析方法

ＧＢ／Ｔ５７３８　瓶装酒、饮料塑料周转箱

ＧＢ／Ｔ６５４３　运输包装用单瓦楞纸箱和双瓦楞纸箱

ＧＢ７７１８　食品安全国家标准　预包装食品标签通则

ＧＢ／Ｔ９１０６．１　包装容器　两片罐　第１部分：铝易开盖铝罐

ＧＢ／Ｔ１３５２１　冠形瓶盖

ＧＢ／Ｔ１７７１４　啤酒桶

ＧＢ２８０５０　食品安全国家标准　预包装食品营养标签通则

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号令）

３　术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

３．１

无醇啤酒　狀狅狀犪犾犮狅犺狅犾犫犲犲狉

酒精度小于或等于０．５％ｖｏｌ的啤酒。

４　分类

４．１　按照酒精度分类

４．１．１　无醇啤酒

酒精度小于或等于０．５％ｖｏｌ的啤酒。
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４．１．２　０．０％无醇啤酒

酒精度小于０．０５％ｖｏｌ的啤酒。

４．２　按照啤酒类型分类

４．２．１　无醇艾尔啤酒

酒精度小于或等于０．５％ｖｏｌ，使用上面酵母发酵的啤酒。

４．２．２　无醇拉格啤酒

酒精度小于或等于０．５％ｖｏｌ，使用下面酵母发酵的啤酒。

４．２．３　特种无醇啤酒

由于原辅材料、工艺的改变或多种微生物使用，使之具有特殊风格的无醇啤酒，如无醇白啤酒、无醇

皮尔森、无醇酸啤酒、无醇果蔬汁啤酒、无醇果蔬味啤酒等。

５　要求

５．１　感官和理化要求

应符合表１的规定，其他感官和理化要求应符合ＧＢ／Ｔ４９２７的规定。

表１　感官和理化要求

项目 优级 合格

泡沫

形态 泡沫细腻 泡沫较细腻

泡持性ａ／ｓ

≥

＞８．０°Ｐ瓶装 １８０ １３０

＞８．０°Ｐ听装 １５０ １１０

≤８．０°Ｐ瓶装 １５０ １１０

≤８．０°Ｐ听装 １３０ １００

原麦汁浓度ｂ／°Ｐ Ｘ

酒精度／（％ｖｏｌ）
无醇啤酒 ≤０．５

０．０％无醇啤酒 ＜０．０５

　　
ａ 对桶装啤酒无要求。

ｂ “Ｘ”为标签上标注的原麦汁浓度，按终产品原麦汁浓度进行标注；≥１０°Ｐ允许的负偏差为“－０．３”；＜１０．０°Ｐ允

许的负偏差为“－０．２”。

５．２　营养标签

应符合ＧＢ２８０５０的规定。

５．３　净含量

应符合《定量包装商品计量监督管理办法》的规定。

２
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５．４　食品安全要求

应符合ＧＢ２７５８、ＧＢ２７６０的规定。

６　分析方法

６．１　感官和理化指标的测定

除酒精度（即乙醇含量）外，其他感官和理化指标按ＧＢ／Ｔ４９２８中规定方法进行检验。

６．２　顶空气相色谱法（第一法）

６．２．１　范围

本方法适用于成品无醇啤酒及其发酵液中乙醇的测定。

６．２．２　原理

待测样品在顶空瓶中保温一定时间，使待测组分在两相中达到气液平衡 ，定量取气体进样测定分

析。抽取的气体由载气带入毛细管色谱柱时，由于乙醇及其他组分在气固两相中吸附系数不同，而使乙

醇与其他组分得以分离，利用氢火焰离子化检测器进行检测，通过与标准样品比较，以保留时间定性，外

标法定量。采用多点校正曲线，将峰面积响应值（狔）带入线性回归方程，经计算得到乙醇含量（狓）。

６．２．３　仪器和设备

６．２．３．１　顶空进样器。

６．２．３．２　气相色谱仪。

６．２．３．３　氢火焰离子化检测器。

６．２．３．４　电子天平，精度０．０００１ｇ。

６．２．４　试剂

乙醇（Ｃ２Ｈ６Ｏ）：分析纯，纯度≥９９．０％。

６．２．５　标准溶液／校正曲线

６．２．５．１　用移液枪准确移取１．００ｍＬ乙醇，精确至０．００１ｍＬ，用超纯水定容至１００ｍＬ，配制成体积浓

度为１．００％的标准储备液。标准储备液应在冰箱冷藏条件保存（０℃～４℃），保存期限为１个月。

６．２．５．２　分别用移液枪准确移取乙醇标准储备液１．００ｍＬ、２．００ｍＬ、４．００ｍＬ、８．００ｍＬ至１００ｍＬ容量

瓶中，用超纯水定容后摇匀，得到体积浓度为０．０１％、０．０２％、０．０４％、０．０８％的乙醇标准工作液。标准工

作液应现用现配。

６．２．５．３　分别吸取上述不同浓度的乙醇标准工作液５ｍＬ，分别加入到４个２０ｍＬ顶空样品瓶中，在仪

器上进行测定，以乙醇浓度为横坐标，峰面积响应为纵坐标，选择强制过原点，绘制标准曲线，得到线性

回归方程狔＝犽狓。

６．２．６　样品制备

６．２．６．１　除气

将样品放置于实验室常温（２０℃～２５℃）下（或水浴保温１ｈ至２０℃～２５℃）静置１２ｈ，使用

３
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（３０～５０）ｍＬ样品对碘量瓶或三角瓶冲洗３次后，再倒入（１００～１５０）ｍＬ样品，盖塞，左右旋转振荡五下

放气一次，重复３遍，静置３ｍｉｎ后进行检测。

６．２．６．２　压盖

准确移取５ｍＬ样品于气相顶空瓶中，用钳子、顶空瓶盖将顶空瓶密封。

注意：每天检查钳子深度，如不合适及时调整。

６．２．７　仪器参数设定

６．２．７．１　顶空进样器参考条件

顶空进样器具体参考参数如下：

ａ）　样品瓶保温温度：６０℃；

ｂ）　样品瓶保温时间：４０ｍｉｎ；

ｃ）　进样针温度：１１０℃；

ｄ）　传输线温度：１１０℃；

ｅ）　载气压力：０．１５ＭＰａ。

６．２．７．２　气相色谱参考条件

色谱柱选择及升温参数如下：

ａ）　色谱柱：ｄｂ５［６０ｍ×０．５３ｍｍ（内径）×０．３２μｍ］或效果相等的色谱柱；

ｂ）　柱温：初温５０℃，保持３ｍｉｎ，以３０℃／ｍｉｎ升到１８０℃，保持５ｍｉｎ；

ｃ）　进样模式：不分流；

ｄ）　进样口压力温度：１５０℃；

ｅ）　压力：０．１ＭＰａ；

ｆ）　检测器温度：２５０℃；

ｇ）　载气：高纯氮气；

ｈ）　氢气流量：４５ｍＬ／ｍｉｎ；

ｉ）　空气流量：４５０ｍＬ／ｍｉｎ。

６．２．８　样品测定

按６．２．６所述操作步骤，将待测样品放入自动进样器，在６．２．７所述色谱条件下进行测定，得到乙醇

的响应值（峰面积），根据响应值及回归方程计算样品中乙醇含量。

６．２．９　结果计算

本法通过保留时间对该组分进行定性分析。

试样中待测组分按公式（１）进行计算。

狓ｉ＝
狔ｉ

犽
…………………………（１）

　　式中：

狓ｉ———试样中乙醇的含量，以体积分数（％ｖｏｌ）表示；

狔ｉ———试样测定液中乙醇的含量，以体积分数（％ｖｏｌ）表示；

犽 ———线性回归方程中的犽值。

４
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６．２．１０　结果表示

所得结果保留至小数点后三位。

６．２．１１　精密度

对同一样品同时制备６个平行样品，在相同条件下进行测定，其相对标准偏差小于１０％。

６．２．１２　检出限

本方法样品中乙醇最低检出限为０．００１％ｖｏｌ。

６．３　啤酒分析仪（第二法）

６．３．１　范围

本方法适用于成品无醇啤酒及其发酵液中乙醇的测定。

６．３．２　原理

采用近红外分析方法，在近红外波段特定波长下，样品中只有乙醇会特异性地吸收光波，其他组分

不会吸收此光波，从而区分乙醇及其他组分。通过相关的数学模型换算，可以精准测量出样品的乙醇

含量。

６．３．３　仪器和设备

６．３．３．１　啤酒自动分析仪：乙醇测量精度及重现性为０．０１％ｖｏｌ。

６．３．３．２　电子天平：精度０．００１ｇ。

６．３．４　试剂

６．３．４．１　乙醇（Ｃ２Ｈ６Ｏ）：分析纯，纯度≥９９．０％。

６．３．４．２　除气重蒸水：取２００ｍＬ重蒸水煮沸（１５～２０）ｍｉｎ，盖塞冷却至２０℃使用，现用现配。

６．３．５　溶液配制

乙醇溶液（１０％ｖｏｌ）：准确吸取１００ｍＬ无水乙醇于１０００ｍＬ容量瓶中，用除气重蒸水定容。新配

制的乙醇溶液在（２０±２）℃温度下放置６ｈ后使用，有效期一个月。确保检测时乙醇溶液中无气泡。试

剂瓶密封保存。

６．３．６　样品制备

６．３．６．１　除气

用恒温至（２０±５）℃的样品（３０～５０）ｍＬ冲洗三角瓶３次后，倒入（２００～３００）ｍＬ样品，盖塞，在恒

温（２０±５）℃的室内轻轻摇动，开塞放气，盖塞，反复操作，直至无气体逸出为止，控制除气时间在２ｍｉｎ

以内。

６．３．６．２　过滤

样品除气后使用滤纸过滤，过滤环境温度：（２０±５）℃，相对湿度＜８０％。过滤后的样品应立即进行

检测。
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６．３．７　仪器调试与校准

６．３．７．１　仪器调试

按照啤酒自动分析仪使用说明书安装与调试仪器。

６．３．７．２　仪器校准

按照啤酒自动分析仪使用手册，依次用蒸馏水及１０％的乙醇溶液对酒精分析仪进行酒精模块

校准。

６．３．８　样品测定

按６．３．６所述操作步骤，将待测样品导入啤酒自动分析仪进行测定。

６．３．９　结果计算

根据仪器检测结果，读取乙醇含量数值，以体积分数（％ｖｏｌ）表示，所得结果保留两位小数。

６．３．１０　精密度

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对值与算术平均值的偏差不超过０．０１％ｖｏｌ。

７　检验规则

７．１　出厂检验项目

酒精度及ＧＢ／Ｔ４９２７规定的出厂检验项目。

７．２　型式检验项目

酒精度及ＧＢ／Ｔ４９２７规定的型式检验项目。

７．３　其他

应符合ＧＢ／Ｔ４９２７中的相关规定。

８　标志、包装、运输和贮存

应符合ＧＢ／Ｔ４９２７中的相关规定。
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