
黄酒中氨基甲酸乙酯的研

究进展
汇报人： 2024-01-13



• 引言

• 黄酒中氨基甲酸乙酯的生成机理

• 黄酒中氨基甲酸乙酯的检测方法

• 黄酒中氨基甲酸乙酯的限量标准与风
险评估

• 降低黄酒中氨基甲酸乙酯含量的技术
措施

• 总结与展望



引言

01



黄酒中的氨基甲酸乙酯问题
黄酒作为中国传统酿造酒品，其生产过程中会产生氨基甲酸乙酯等有害物质，

对人体健康造成潜在威胁。

食品安全法规的要求
随着食品安全法规的日益严格，对黄酒中氨基甲酸乙酯等有害物质的限量标准

也在不断提高，因此研究黄酒中氨基甲酸乙酯的形成机理和控制技术具有重要

意义。

研究背景和意义



国内研究现状

国内学者在黄酒中氨基甲酸乙酯的形成机理、检测方法和控制技术等方面取得了一定研究

成果，但仍存在一些问题，如检测方法不够准确、控制技术不够成熟等。

国外研究现状

国外学者在酒类中有害物质的研究方面较为深入，对于黄酒中氨基甲酸乙酯的研究也有一

定涉及，但相对较少。

发展趋势

未来黄酒中氨基甲酸乙酯的研究将更加注重形成机理的深入探讨、检测方法的准确性和灵

敏度的提高以及控制技术的创新和应用。同时，随着人们对食品安全和健康意识的提高，

黄酒中有害物质的控制将成为行业发展的重要方向之一。

国内外研究现状及发展趋势



黄酒中氨基甲酸乙酯的生成机理
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氨基酸代谢
黄酒发酵过程中，微生物通过氨基酸代谢途径生成氨基甲酸乙酯。这一过程中，

氨基酸首先被转化为相应的α-酮酸，再与乙醇反应生成氨基甲酸乙酯。

尿素循环

在黄酒发酵过程中，部分氨基酸通过尿素循环被降解为氨和二氧化碳。其中，氨

可与乙醇反应生成氨基甲酸乙酯。

微生物代谢途径



黄酒中的乙醇和氨基甲酸在酸性条件

下可发生酯化反应，生成氨基甲酸乙

酯。这一反应受到温度、pH值、底

物浓度等因素的影响。

在高温条件下，黄酒中的乙醇和氨基

甲酸可发生热化学反应，生成氨基甲

酸乙酯。这一反应通常在黄酒的蒸馏

或加热过程中发生。

化学反应途径

热化学反应

酯化反应



原料成分01

黄酒原料中的蛋白质、氨基酸等成分对氨基甲酸乙酯的生成具有重要影

响。高蛋白质含量的原料容易导致黄酒中氨基甲酸乙酯含量的增加。

发酵条件02

发酵温度、pH值、微生物种类和数量等发酵条件对氨基甲酸乙酯的生

成具有显著影响。例如，高温发酵可促进氨基甲酸乙酯的生成，而低温

发酵则有利于降低其含量。

贮存时间03

黄酒贮存时间越长，氨基甲酸乙酯的含量越高。这是由于在贮存过程中，

黄酒中的乙醇和氨基甲酸可继续发生酯化反应，导致氨基甲酸乙酯的积

累。

影响因素分析



黄酒中氨基甲酸乙酯的检测方法
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利用氨基甲酸乙酯在色谱
柱中的分离特性，通过检
测器对分离后的组分进行
定性和定量分析。

原理 优点 缺点

分离效果好，灵敏度高，
适用于复杂样品中氨基甲
酸乙酯的准确测定。

样品前处理繁琐，需要使
用有机溶剂进行提取和浓
缩，且对操作人员的技能
要求较高。

030201

气相色谱法



利用氨基甲酸乙酯在固定相和流
动相之间的分配平衡，通过检测
器对流出液中的组分进行定性和

定量分析。

原理
分离效果好，分辨率高，适用于复
杂样品中氨基甲酸乙酯的准确测定。

优点

需要使用有机溶剂作为流动相，对
环境造成一定的污染；同时，液相
色谱仪价格昂贵，维护成本高。

缺点

液相色谱法



将色谱分离技术与质谱检测技术相结合，通过色谱柱对样
品中的组分进行分离，然后利用质谱仪对分离后的组分进
行定性和定量分析。

原理

具有极高的灵敏度和分辨率，能够准确测定复杂样品中痕
量氨基甲酸乙酯的含量；同时，该方法还具有自动化程度
高、操作简便等优点。

优点

仪器价格昂贵，维护成本高；对操作人员的技能要求较高。

缺点

质谱联用法



薄层色谱法

毛细管电泳法

酶联免疫法

荧光光谱法

其他检测方法比较与评价

操作简便，但分离效果较差，

灵敏度低，适用于简单样品中

氨基甲酸乙酯的测定。

具有快速、灵敏、特异性强等

优点，但存在假阳性或假阴性

的风险。

分离效果好，灵敏度高，但需

要使用昂贵的毛细管电泳仪和

专业的操作人员。

操作简便，灵敏度高，但容易

受到其他荧光物质的干扰。
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