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食品安全

眼下已经进入了秋季，但啤酒的激

情并没有散去。在阵阵秋风的助兴下，

啤酒带来了更多的惬意。在享受啤酒的

同时，如何饮用才能有益健康？

认识啤酒大家族

啤酒的历史可以追溯到60 0 0多

年以前，当时居住在西南亚洲底格里

斯和幼发拉底两河流域的美索不达米

亚地区的居民，有在碎面包中加上一

些佐料使之发酵以后再食用的习惯，

而这就是啤酒的前身。后来经过无数

次改良，渐渐形成了真正意义上的啤

酒，并随着交流逐渐传播到埃及、希

腊和欧洲其他国家。

啤酒是从20世纪初传入中国的，

属于外来酒种，就是人们所说的“洋

酒”。之所以成为“啤酒”，是根据啤

酒的英文“Beer”的字头发音，创造了

这个外来词，又由于具有一定的酒精，

所以“啤酒”一词被沿用下来。

在GB/T	 4927-2008《啤酒》国

标中规定：啤酒是以麦芽、水为主要原

料，加入啤酒花（包括酒花制品），经

酵母发酵酿制而成、含有二氧化碳的、

起泡的、低酒精度的发酵酒。

由于工艺和原料各有不同，因而酿

造出的啤酒也不相同。根据国家标准，

国内的啤酒分为以下几类：

根据啤酒色度分为：

淡色啤酒：色度在2～14EBC（1 

EBC=0.52mg/L）的啤酒。

浓色啤酒：色度在15～40EBC的啤酒。

黑色啤酒：色度大于等于41EBC的

啤酒。

根据生产方法分为：

熟啤酒：经过巴氏灭菌或瞬时高温

灭菌的啤酒。

啤酒：爱上这一杯
□ Colin/文
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度大于等于2.0EBC的啤酒。

果蔬类啤酒：包括果蔬汁型啤酒和

果蔬味型啤酒。其中——

果蔬汁型啤酒：添加一定量的果蔬

汁，具有其特征性理化指标和风味，并

保持啤酒的基本口味的啤酒。

果蔬味型啤酒：在保持啤酒基本口

味的基础上，添加少量食用香精，具有

相应的果蔬风味。

				

适量饮用有益健康

只要科学饮用，啤酒除了爽口，

除了能刺激味蕾神经外，更有丰富的

营养。

据介绍，啤酒是典型的低度酒，一

般含酒精量为2％～5％，是酒类饮料中

含酒精量最低的。啤酒中含有丰富的蛋

白质和氨基酸，其中人体所必需的8种氨

基酸含量丰富。低分子的碳水化合物也

是啤酒中的主要成分之一，这些碳水化

合物也是人体每日维持正常生理代谢所

不可缺少的成分。此外，啤酒中还含有

丰富的维生素，尤其是维生素B，而叶酸

以及多酚和脂类等风味物质也是啤酒的

营养元素。

啤酒中的营养物质基本上都是水溶

性的，经过酵母的分解发酵后分子量更

低，易于消化吸收，其中的活性酵母还

可以帮助改善消化不良的症状，保护肠

胃等消化器官。在啤酒中，钠离子的含

量较少，而含钾离子则相对较多，有助

于人体健康。

啤酒和汽水、水果汁、脱脂奶一

样，都属于糖性饮料。每升啤酒热量为

400千卡左右，其中一半来自酒精成分，

另一半来自各种糖分。业内人士介绍，

一升啤酒的热量相当于200克面包，或

500克土豆，或45克植物油，或60克奶

油。啤酒中糖类很齐全，每升啤酒含糖

35克，其中含糊精27克，果糖、蔗糖等8

克。虽然热量不小，但啤酒中的热量比

较容易消耗，只要不过量饮用、不伴随

食用太多高热量的食物，基本上不会导

致发胖。

此外，随着啤酒品种的增多和人们

保健意识的增强，啤酒的保健价值越来

越受到重视。据了解，啤酒性温，味甘

微苦，适量饮用啤酒能舒筋活血，开胃

消食。夏季饮用能消暑解渴，且其所含

营养成分绝大部分能被人体吸收，有一

定的食疗作用——啤酒中还含有大量的

单宁和其他多酚物质，多酚类物质对心

生啤酒：不经巴氏灭菌或瞬时高温

灭菌，而采用其他物理过滤方法除菌，

达到一定生物稳定性的啤酒。

鲜啤酒：不经巴氏灭菌或瞬时高

温灭菌，成品中允许含有一定量活酵母

菌，达到一定稳定性的啤酒。

特种啤酒：由于原辅材料、工艺的

改变，使之具有特殊风格的啤酒。

干啤酒：真正（实际）发酵度不低

于72％、口味干爽的啤酒。

冰啤酒：经冰晶化工艺处理，浊度

小于0.8EBC的啤酒。

低醇啤酒：酒精度为0.6～2.5%vol

的啤酒。

醇啤酒（脱醇啤酒）：酒精度小

于等于0.5%vol，原麦汁浓度大于等于

3.0°p的啤酒。

小麦啤酒：以小麦芽（占麦芽的

40％以上）、水为主要原料酿制，具

有小麦芽经酿造所产生的特殊香气的

啤酒。

浑浊啤酒：在成品中含有一定量的

酵母菌或显示特殊风味的胶体物质，浊
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啤酒泡沫并非越多越好

不少人认为，啤酒的泡沫越多

品质就越好。果真如此吗？

啤酒之所以会有泡沫，是由于

啤酒在发酵时产生了大量的二氧化

碳，在装瓶时又充入了一定量的二

氧化碳。另外，啤酒花、麦芽汁和

酵母菌等啤酒原料在发酵过程中会

产生一种特殊的蛋白质，并溶解在

啤酒液中，具有独特的“起泡”作

用。当啤酒瓶开启时，二氧化碳在

啤酒液中的溶解度降低而被释放出

来。由于“起泡蛋白质”的黏着度

比较大，这就使啤酒泡沫留存的时

间比较长，出现啤酒泡沫“挂杯”

的现象。

但啤酒的泡沫并非越多越好，

尤其是当打开瓶盖及倒酒入杯时，

出现大量气泡以至于“喷洒”时，

可能表明啤酒有质量问题。一是酿

酒原料可能被某些微生物污染，破

坏了“起泡蛋白质”的形成，开瓶

后二氧化碳容易逸出，泡沫起得

快，消失得也快；二是啤酒装瓶时

充入了过多的二氧化碳。

啤酒质量好坏不能以泡沫的

多少来判定，优质啤酒的泡沫应细

腻、洁白，且挂杯持久。

脏和心血管非常有益，而且还可以帮助

抵抗衰老。

不同人群饮用有别

由于每个人的体质不同，饮用啤酒

也应有不同的选择。

生啤酒适宜于偏瘦的人群饮用，生

啤酒中的酵母菌未被高温杀死，喝进人

体内仍可以继续进行生化反应。同时生

啤酒中的鲜酵母可以促进胃液分解，增

进食欲，加强消化，可使人体多吸收营

养，这对增强体质、增加体重也是十分

有益的。

至于肥胖人群，则适宜饮用熟啤

酒。原因在于熟啤酒中的酵母菌已经被

高温杀死，饮后不会继续发酵，稳定性

较好，因而不易使人发胖。

同时，市场上针对不同人群推出了

黑啤酒、低醇啤酒、无醇啤酒、运动啤

酒等。

所谓黑啤酒，是在麦芽原料中加入

焦香麦芽酿制而成，具有色泽深、苦味

重、含酒精量较高的特点，其所含适合

人体需要的氨基酸和B族维生素也比普通

啤酒高得多，营养更丰富。

低醇啤酒含酒精量低于普通啤酒

（国家标准规定酒精度为0.6～2.5％

vol），而无醇啤酒所含酒精量比低醇啤

酒更低（国家标准规定酒精度低于0.5％

vol），这类啤酒尤其适宜妇女、老人等

人群饮用。

此外，针对年轻人和爱好运动人

士推出的运动啤酒，则是在普通啤酒中

加入了多种微量元素、营养物质和中药

成分，具有滋补作用，很适合运动后饮

用，在剧烈运动后饮用能加快消除疲劳

和恢复体能的速度。

专家表示，啤酒虽然酒精度数低，

但每天的饮用量也不应超过一瓶，一周

喝啤酒的次数不能超过3次。过量饮用啤

酒，会让身体摄入过量酒精，使人体热

能过剩，从而导致酒精性脂肪肝、高血

压、高血脂等疾病的发生。

在喝啤酒时不能吃烟熏食品，

因为烟熏食品中含有机胺及因烹调而

产生的多环方烃、苯并芘和氨基酸衍

生物，当饮酒过量而使血铅含量增高

时，这些物质与其结合，容易诱发消

化道疾病。
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