
妙府老酒的四个“零检出”

于秦峰，男，49岁，青岛
即墨人，大专文化，高级工程
师，青岛市人大代表，现任山
东即墨妙府老酒有限公司总酿
酒师，国家级黄酒评委，中国
酿酒工业协会黄酒专家组专
家，中国食品科学技术学会理
事、中国食品工业协会黄酒专
家委员会副主任委员，中国黄
酒学会副会长，全国有突出贡
献青年黄酒专家，中国酿酒工
业协会黄酒分会副秘书长，全
国白酒标准化技术委员会委
员，山东省首席技师，山东省
有突出贡献的技师，参与制定
了《黄酒》国家标准，起草了
《即墨黄酒》、《黄酒生产质
量安全控制》、《黄酒生产企
业HACCP应用指南》三个地
方标准，为第一起草人。即墨
黄酒传统酿造工艺传承人，
《即墨传统老酒操作法》主要
制定者，30多年在各类刊物发
表几十篇论文并荣获中国轻工
科技进步奖、山东省轻工科技
进步奖，全国民营科技金奖，
2011年荣获第二届“中国酿酒
大师”称号。

自2008年国家黄酒产品质量监督检验中
心、山东省质量检验中心、青岛市质监所对
妙府老酒进行抽查检验以来，妙府生产的各
类产品在历次抽检过程中均获得优异结果，
食品添加剂、农药残留、致癌物和致病菌均
为零检出，如此品质和结果，目前也只有国
酒茅台能够拥有。妙府，正以品质实力向更
高境界发展，为人类健康做出新的努力。

1、添加剂“零检出”

黄酒生产中一切违规企业常见的添加剂
有三类：防腐剂、甜味剂和着色剂。其中，
防腐剂主要有苯甲酸和三梨酸两种；甜味剂
主要有糖精钠、安赛蜜、甜蜜素和阿斯巴甜
四种；着色剂有亮蓝等五种。黄酒企业在产
品中添加这三类添加剂的目的主要是为降低
成本，尤其是一些靠勾兑而不是正常发酵生
产黄酒的企业，其产品中必不可少这些添加
剂，传统即墨黄酒不允许加焦糖色素，妙府
老酒在历次抽检中均未检出这些物质，说明
妙府老酒的产品是完全用黍米酿造而成的。

2、农药残留“零检出”

我国农业生产目前仍处于以小农经济
为主的低级阶段，为提高种植效益，降低
成本，农药化肥被大量应用于生产中，于
是，食品中农药残留成了一个不可回避的
社会性问题。常见的药物残留有六六六、
滴滴涕、七氯、久效磷、钾胺磷、对硫

磷、马拉硫磷等20余种。妙府老酒所用的
酿造原料大黄米在2008年国家黄酒产品质
量监督检验中心抽检中，所有26种药物残
留均为零检出，说明妙府老酒位于内蒙古
和吉林的大黄米生产基地拥有良好的生态
环境。以这种优质大黄米为主要原料生产
的妙府老酒产品质量更加值得信赖。

3、致癌物氨基甲酸乙酯“零检出”

氨基甲酸乙酯又称尿烷，是发酵食物在
发酵或贮存过程中天然产生的物质，主要
由酒精与尿素及其分解物发生化学作用而
形成。由于氨基甲酸乙酯含基因毒性，小
鼠长期口服此类物质会产生各种癌瘤。
2007年，国际癌症研究机构将其列为「可
能令人类患癌的物质」。按一般市民的饮
食习惯，平常所摄入的氨基甲酸乙酯对健
康影响不大。但对于长期饮用大量酒精饮
品的消费者，则不能排除因摄入较高量氨
基甲酸乙酯而对健康构成的风险。在2008

年国家黄酒产品质量监督检验中心的抽检
中，妙府老酒氨基甲酸乙酯零检出，说明
其产品生产工艺更加科学，对过程的控制
更加严格。

4、致病菌“零检出”

黄酒作为自然发酵产物，本身是需要利
用霉菌进行生物化学反应，发酵分解大黄米
中的糖分、蛋白质等，使其生成对人体健康有
益的小分子物质如氨基酸、葡萄糖以及多种
呈味物质等。霉菌在发酵过程中不可避免地
会造成细菌、大肠菌群感染，如果工人个人卫
生差或管理不善，生产过程中很有可能让产
品感染沙门氏菌、志贺氏菌、金黄色葡萄球菌
等严重危害人体健康的致病菌。在2008年国
家黄酒产品质量监督检验中心的抽检中以及
近三年青岛市产品质量监督检验所食品生产
许可证审查抽检中，以上致病菌在妙府老酒
均未检出，说明妙府老酒产品质量过硬，消费
者可永远放心饮用。
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