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不同产地朗姆酒质量安全检测及分析
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（1.广州工商学院工学院，广东佛山 528138）（2.广西产品质量监督检验院，广西南宁 530015）

（3.广东海洋大学食品科技学院，广东湛江 524088）（4.杭州泽健医药有限公司，浙江杭州 310020）

摘要：为评估不同产地朗姆酒质量安全状况，该文参考《轻工业行业标准 — 朗姆酒》及《食品安全国家标准 —

蒸馏酒及其配制酒》等相关标准，检测了 19 批产自 5 个不同国家（中国、古巴、危地马拉、牙买加、菲律宾）

朗姆酒的理化指标。结果发现，12 批样品酒精度实测值与标签标示值误差超过 1.0% vol，达标率仅为 36.8% ；

固定酸和挥发酸的含量范围分别为 0.01~0.45 和 0.02~0.42 g/L ；甲醇、铅、铜含量范围分别为 0.012~0.061 g/L、

0.006~0.058 mg/L 和 0.011~0.157 mg/L，所有样品未检测到氰化物；正丙醇、异丁醇、活性戊醇三种高级醇的含量范

围分别是 0.020~0.261 g/L，0.06~0.149 g/L 和 0.01~0.516 g/L，整体含量较低；非酒精性挥发物总量为 0.092~2.028 g/L，

达标率为 73.7%。由此可见，正规生产或正规渠道购买的朗姆酒其主要理化指标基本符合标准要求，安全性较高。

研究结果对增进消费者对朗姆酒质量安全状况的了解，为监督管理部门实现科学监管以及促进朗姆酒产业的健康发

展具有一定的现实意义。
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Abstract: To evaluate the safety and quality of Rum, 19 batches of Rums from five different origins (China, Cuba, 

Guatemala, Jamaica, and Philippines) were tested for physicochemical properties according to the relevant standards provided 

in the ‘People’s Republic of China Light Industry Standard -Rum’ and ‘National Food Safety Standard- Distilled Liquor 

and Compound Wine’ in this paper. The results showed that 12 out of 19 batches had a volume error of >1.0% between the 

measured and labeled values, with only 36.8% meeting the standard; The content of fixed and volatile acids ranged 
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from 0.01 to 0.45 g/L and 0.02 to 0.42 g/L, respectively; The content of methanol, lead, and copper ranged from 0.012 

to 0.061 g/L, 0.006 to 0.058 mg/L, and 0.011 to 0.157 mg/L, respectively; Cyanide was not detected in any samples; 

Levels of N-propanol, isobutanol, and primary active amyl alcohol were tested, and their contents ranged from 0.020 

to 0.261 g/L, 0.06 to 0.149 g/L and 0.01~0.516 g/L, respectively, indicating overall low content. Levels of total nonalcoholic 

volatiles were 0.092~2.028 g/L, with a compliance rate of 73.7%. It can be seen that the main physicochemical properties of 

Rum produced in regular ways or purchased through regular channels basically meet the standard requirements and have a high 

safety level. The results of this research are of practical significance for consumers to gain a deeper understanding of the quality 

and safety of Rum, as well as for supervisory and managerial departments to realize scientific supervision and to promote the sound 

development of the Rum industry.

Key words: Rum; quality analysis; safety quality

朗姆酒，又名糖酒，是世界六大蒸馏酒之一，

最早产生于加勒比海地区的巴巴多斯。朗姆酒是以

甘蔗、甘蔗蜜饯、甘蔗糖浆或其他加工产物为原料，

经发酵、蒸馏、陈酿、调配而成的蒸馏酒 [1] 。朗姆

酒口感丰富敦厚、香醇芳郁、具有甘蔗发酵独特的

香味。研究表明，朗姆酒中含有脂类、脂肪醇、高

级醇、酚类、含硫化合物、含氧化合物等 200 多种

芳香物质，其中芳香脂类物质对朗姆酒的香气贡献

值最为突出，达到 4%~64% [2-4] ，这些芳香物质赋予

了朗姆酒独特、丰富的芳香口味，因此深受国内外

消费者青睐。

随着我国经济持续健康发展，白酒市场的快速

复苏，我国消费者对朗姆酒的需求持续稳定增加。

根据海关统计（见图 1），2016~2022 年我国朗姆酒

进出口总额呈现出良好的发展态势，并且在进口酒

精饮料中长期稳居首位。然而，近年来白酒行业陆

续出现了添加剂超标、塑化剂污染、勾兑酒和黄曲

霉毒素污染等质量安全问题，不仅给广大消费者安

全健康带来了严重威胁，并且严重扰乱了我国白酒

市场经济安全监督管理秩序 [5] 。此外，随着我国消

费者整体认知能力的提升以及对食品安全的日益关

注，朗姆酒的质量安全问题也逐渐成为了消费者、

企业、行业和政府监管部门关注的焦点。

古巴、牙买加、危地马拉和菲律宾不仅是朗

姆酒的生产大国，也是我国朗姆酒主要的进口国，

广西壮族自治区则凭借着丰富的甘蔗资源和当地

政策支持，已然成为我国最大的朗姆酒生产产

地  [6] 。鉴于此，本文参考《轻工业行业标准—朗

姆酒》（QB/T 5333-2018）及《食品安全国家标准—

蒸馏酒及其配制酒》（GB 2757-2012）等相关标准，

检测了产自 5 个不同国家（中国、古巴、危地马拉、

牙买加、菲律宾）19 批次朗姆酒样品的理化指标，（检

测指标见表 1），进而评估不同产地市售朗姆酒的质

量安全状况。研究结果不仅有助于增进消费者对市

售朗姆酒质量安全状况的了解，为监督管理部门实

现科学监管提供参考依据，并且对促进朗姆酒产业

的健康发展具有一定的现实意义。

图 1 2016~2022 年我国朗姆酒进出口情况

Fig.1 China’s Rum import and export, 2016~2022

表 1  朗姆酒检测指标及其意义

Table 1 Detection index of Rum and its significance

序号
检测
指标

检测
意义

参考
文献

1 酒精度
区分朗姆酒度数和衡
量其品质的指标

 [7] 

2 酸度（总酸、固定酸、
挥发酸）

影响朗姆酒口感、风
味和品质

 [8-10] 

3 甲醇 影响朗姆酒安全  [11,12] 

4 重金属元素（铜、铅） 影响朗姆酒安全  [13,14] 

5 氰化物 影响朗姆酒安全  [15,16] 

6 高级醇（正丙醇、异
丁醇、活性戊醇）

影响朗姆酒风味
和安全

 [17-19] 

7 非酒精挥发物总量
鉴定朗姆酒酒龄和品
质等级的重要指标

 [10,17,20] 
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1  材料与方法

1.1  实验材料

本实验 19 批产自 5 个不同国家的朗姆酒样品

均由广西壮族自治区产品质量监督检验院采样及提

供，样品产地、酒精度等信息如表 2 所示。

表 2 19批不同产地朗姆酒样品信息

Table 2 19 samples of Rum sample information produced in 
different areas

编号 样品 产地
标签酒

精度 /(%vol)

S1 旧款摩根船长（白朗姆酒） 牙买加 40

S2 新款摩根船长（白朗姆酒） 牙买加 40

S3 萨凯帕（金朗姆酒） 危地马拉 40

S4 萨凯帕（金朗姆酒） 危地马拉 40

S5 哈瓦那（金朗姆酒） 古巴 40

S6 哈瓦那（金朗姆酒） 古巴 40

S7 姆兰塔（白朗姆酒） 古巴 40

S8 姆兰塔（金朗姆酒） 古巴 40

S9 欧德船长（白朗姆酒） 菲律宾 40

S10 白朗姆 中国 30

S11 白朗姆 中国 40

S12 白朗姆 中国 50

S13 白朗姆（3年酒龄） 中国 50

S14 白朗姆（5 年酒龄） 中国 50

S15 金朗姆（3 年酒龄） 中国 40

S16 金朗姆（5 年酒龄） 中国 40

S17 白朗姆（原酒） 广西甘纳酒业 30

S18 白朗姆（原酒） 广西甘纳酒业 40

S19 白朗姆（原酒） 广西甘纳酒业 50

1.2  实验试剂

磷酸二氢铵、苯酚红、酚酞、酒石酸、碳酸钠

均为分析纯，购自西陇化工股份有限公司；靛蓝二

磺酸钠、无水乙醇均为分析纯，购自天津科密欧试

剂公司；硝酸钯、硫酸、硝酸均为分析纯，购自广

东省化学试剂工程技术有限公司；高氯酸（AR）、
无水乙醇（色谱纯），购自天津化工厂；五水硫酸

铜、硝酸铅均为优级纯，购自 sigma 公司；氢氧化

钠（GR），购自西陇化工股份有限公司；糠醛（GC），
购自 MERCK 公司；异戊醇、异丁醇、正丙醇、活性

戊醇均为色谱纯，购自天津科密欧试剂公司；乙缩醛、

乙酸正戊酯、甲醇均为色谱纯，购自 Thermo 公司。

1.3  实验仪器与设备

HH-1数显搅拌水浴锅，金坛市城东新瑞仪器厂；

PHS-3C 酸度计，上海仪电科学仪器股份有限公司；

SHIMADZUQP-2010 气相色谱仪，日本岛津；CP-
Wax 57 CB 毛细管柱（50 m×0.25 mm×0.20 µm 安捷

伦）、AAS-2000 原子吸收光谱仪，北京达丰瑞仪器

仪表有限公司；500 mL 全玻璃蒸馏器、UX420H 电

子天平，日本岛津；电热炉等。

1.4  实验方法

1.4.1  甲醇及高级醇的测定

采用气相色谱法测定甲醇及 3 种高级醇（正

丙醇、异丁醇、活性戊醇），其色谱条件参考

GB/T 11856-2008。

1.4.2  糠醛及醛类的测定

采用 GB/T 11856-2008 中气相色谱法测定糠

醛及醛类。色谱条件：色谱柱 J&W 5MS（60 m×
250 μm×0.25 μm）毛细管柱，载气为高纯度氮气，

进样量 10 µL ；分流比：37:1，尾吹 25 mL/min ；

进样口温度 220 ℃，检测温度 220 ℃，柱温开始

温度为 40 ℃，恒温 5 min 后以 4 ℃ /min 的速度

程序升温到 200 ℃，保持恒温 10 min ；氢气流

速：35 mL/min，空气流量 400 mL/min。

1.4.3  其他理化指标测定方法

酒精度（密度瓶法）、酯类、挥发酸（指示

剂法，挥发酸 = 总酸 - 固定酸），以上指标测

定方法均参考 GB/T 11856-2008 ；铜的检测采

用 GB 5009.13-2017 石墨炉原子吸收光谱法；铅的

检测采用 GB 5009.12-2017 石墨炉原子吸收光谱

法；氰化物的检测参考 GB/T 5009.36-2003。

1.4.4  数据结果分析

所有实验均进行三组平行实验，最终数据以平

均值表示。统计分析采用 Excel 2010 软件，作图采

用 Origin 2019b 软件。
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表 3  19批不同产地朗姆酒精度

Table 3 Alcohols of 19 kinds Rum produced in different areas

样品
标签酒

精 /(%vol)
实测酒

精度 /(%vol)
实测值与标签
值误差 /%

S1 40 40.4±0.1 1.0

S2 40 40.5±0.2 1.3

S3 40 40.5±0.0 1.3

S4 40 40.4±0.3 1.0

S5 40 40.5±0.0 1.3

S6 40 40.5±0.2 1.3

S7 40 40.5±0.2 1.3

S8 40 38.5±0.3 -3.8

S9 40 41.6±0.4 4.0

S10 30 32.8±0.2 9.3

S11 40 40.6±0.2 1.5

S12 50 50.4±0.3 0.8

S13 50 49.2±0.3 -1.1

S14 50 49.8±0.0 -0.3

S15 40 41.3±0.2 3.2

S16 40 42.6±0.4 6.5

S17 30 30.2±0.1 0.7

S18 40 40.1±0.3 0.3

S19 50 49.8±0.1 -0.4

注：实测值与标签值误差（%）=（实测酒精度－标签

酒精度） / 标签酒精度；数值表述为：平均值±SD，以下表

格数值表示方式一致。

2  结果与讨论

2.1  不同产地朗姆酒酒精度分析

19 批朗姆酒实测酒精度如表 3 所示。19 批朗

姆酒中，酒精度实测值与标签示值呈现不同程度的

误差（-3.8%vol~9.3%vol），其中 12 批朗姆酒误差

值大于 1.0%vol，超出 QB/T 5333-2018 允许差概率

达到 63.2%，尤其是产自我国的 30 度白朗姆酒，实

测值比标签值高出 9.3%，远大于 1%。尽管我国尚

未制定朗姆酒国家安全标准，但参考朗姆酒轻工业

行业标准（QB/T 5333-2018）及同类蒸馏酒白兰地

国家标准（GB/T 11856-2008），酒精度实测值和标

签示值允许差均不能超过 1.0%vol。然而，检测结

果显示，仅有 7 批朗姆酒酒精度实测值与标签示值

之差小于或等于 1.0%vol，其中 5 批为国产朗姆酒，

2 批为国外产酒朗姆酒，达标率分别为 50.0% 和

22.2%。由此可见，朗姆酒生产企业应严格把控生

产工艺，做到酒精度标签值和真实值一致，以此避

免朗姆酒行业以次充好、偷工减料和以低度酒冒充

高度酒等欺骗消费者的问题。酒精作为多种微量风

味物质的重要载体，不同酒精度朗姆酒，其微量风

味物质、物化性质和感官评价具有很大不同 [21] ，其

主要原因可能是不同酒精浓度环境下酒体中总酸、

挥发性酸、多酚类物质、高级醇、脂肪酸乙酯等物

质的含量有显著差异，并且体系中不同化合物之间

可发生复杂的化合反应 [22] 。由此可见，酒精度作为

评价朗姆酒质量的重要指标应将其列为重点监控对

象并准确标示在酒的外包装上，做到真实无欺。

2.2  不同产地朗姆酒酸含量

表 4  朗姆酒中总酸、固定酸和挥发酸含量 (g/L)

Table 4 Votal acids, fixed acids & volatile acids contents in Rum

样品 总酸  固定酸  挥发酸 

S1 0.52±0.12 0.42±0.08 0.10±0.04

S2 0.51±0.08 0.45±0.11 0.06±0.01

S3 0.42±0.10 0.15±0.03 0.27±0.03

S4 0.41±0.06 0.27±0.04 0.14±0.02

S5 0.15±0.03 0.04±0.02 0.11±0.04

S6 0.05±0.02 0.03±0.01 0.02±0.00

S7 0.07±0.01 0.02±0.00 0.05±0.01

S8 0.23±0.05 0.05±0.01 0.18±0.04

S9 0.10±0.03 0.04±0.02 0.06±0.02

S10 0.06±0.02 0.01±0.00 0.05±0.02

S11 0.08±0.02 0.02±0.01 0.06±0.01

S12 0.18±0.03 0.04±0.02 0.14±0.02

S13 0.22±0.06 0.02±0.00 0.20±0.05

S14 0.23±0.03 0.05±0.01 0.18±0.03

S15 0.33±0.09 0.14±0.04 0.19±0.06

S16 0.82±0.11 0.40±0.07 0.42±0.10

S17 0.04±0.01 0.02±0.00 0.02±0.00

S18 0.06±0.01 0.02±0.00 0.04±0.01

S19 0.10±0.02 0.03±0.01 0.07±0.02

平均值 0.24±0.04 0.12±0.02 0.12±0.03

19 批朗姆酒的总酸、固定酸和挥发酸含量如

表 4 所示，总酸、固定酸和挥发酸的含量范围分别

为 0.04~0.82 g/L、0.01~0.45 g/L 和 0.02~0.42 g/L，
平均含量分别为 0.24、0.12、0.12 g/L，三者总体上

维持在较低的水平。不产地的朗姆酒，其总酸、固

定酸和挥发酸平均含量（见图 2）差别较大，其中
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总酸含量最高的是产自牙买加的朗姆酒，其平均含

量达到 0.52 g/L，总酸含量最低的是产自菲律宾的

欧德船长，其含量仅为 0.10 g/L，而国产的 10 批朗

姆酒酸含量处于中等水平，其总酸、固定酸和挥发

酸平均含量分别为 0.21、0.07 和 0.14 g/L。不同朗

姆酒中酸含量表现出较大差异性可能与朗姆酒的发

酵环境、原料新鲜度、储存条件和参与发酵的微生

物种类及其代谢活动不同有较大关系 [23] 。

图 2 不同产地朗姆酒中总酸、固定酸和挥发酸平均含量

Fig.2 Votal acids, fixed acids & volatile acids contents in 

Rum which product in different areas

2.3  不同产地朗姆酒甲醇、铅、铜及氰化物
含量

19 批朗姆酒甲醇含量如表 5 所示，其含量范

围在 0.012~0.061 g/L，平均为 0.036 g/L，所有样

品均符食品安全国家标准（GB 2757-2012）。不同

产地朗姆酒中甲醇含量（见表 5）并无显著差别，

其中甲醇平均含量最高的是产自危地马拉的萨凯

帕，为 0.058 g/L，而国产朗姆酒甲醇平均含量最

低，为 0.030 g/L，整体上低于进口朗姆酒。有类似

调研发现，市售酒类甲醇含量不达标情况较为普遍，

存在一定安全风险 [24] 。因此，为限制酒中甲醇含量，

确保消费者饮酒安全，多个国家对酒中甲醇含量制

定了限量标准，如德国规定酒中甲醇含量不得高于

1 200 mg/L，日本不得高于为 1 000 mg/L，而澳大

利亚则不得高于 100 mg/L [16] 。我国《食品安全国家

标准—蒸馏酒及其配制酒》（GB 2757-2012）也明

确规定，以谷类原料酿造的酒类中甲醇含量不得超

过 0.6 g/L，以其他原料酿造的酒类中甲醇含量则不

能高于 2.0 g/L。
19 批朗姆酒铅含量如表 5 所示，其范围为

0.006~0.058 mg/L，平均含量是 0.020 mg/L，所有样

品铅含量远低于《食品安全国家标准—食品中污染

物限量》（GB 2762-2017）要求（小于 0.5 mg/kg）。不

同产地朗姆酒中铅含量（见表 6）并无显著差异，其

中铅平均含量最高的是国产朗姆酒，为 0.025 mg/L，
最低的是菲律宾产的欧德船长，为 0.008 mg/L。肖

黎等 [25] 研究发现，陶瓷包装材料中的铅可迁移到白

酒中，并且迁移率与温度成正比，与酒精度成反比。

因此，可通过控制生产温度、酒精度和改良包装材

料等方法有效控制朗姆酒中的铅含量。

19 批朗姆酒铜含量如表 5 所示，其含量范围为

0.011~0.157 mg/L，平均含量为 0.054 mg/L，处于较

低水平。不同产地间朗姆酒铜含量最高的是产自危

地马拉的萨凯帕，平均含量为 0.137 mg/L，而铜含

量最低的是国产朗姆酒，平均含量为 0.034 mg/L，
仅为萨凯帕的 30%。尽管朗姆酒相关标准未对铜的

含量作出明确的限量要求，但适量的铜离子对控制

酒体外观颜色、相关酶活性和消解挥发醋酸能力等

方面具有重要作用 [26] 。

表 5  朗姆酒中甲醇、铅、铜及氰化物含量

Table 5 Methanol, lead, copper & cyanide contents in Rum

样品 甲醇 /(g/L) 铅 /(mg/L) 铜 /(mg/L) 氰化物
/(mg/L)

S1 0.052±0.012 0.010±0.002 0.063±0.010 /

S2 0.022±0.004 0.024±0.004 0.040±0.006 /

S3 0.061±0.011 0.012±0.003 0.116±0.016 /

S4 0.054±0.009 0.022±0.007 0.157±0.031 /

S5 0.032±0.008 0.027±0.008 0.107±0.009 /

S6 0.030±0.004 0.013±0.003 0.029±0.004 /

S7 0.042±0.004 0.013±0.002 0.094±0.012 /

S8 0.050±0.012 0.006±0.002 0.035±0.003 /

S9 0.041±0.011 0.008±0.001 0.039±0.005 /

S10 0.021±0.007 0.016±0.004 0.086±0.009 /

S11 0.040±0.007 0.015±0.003 0.031±0.009 /

S12 0.030±0.004 0.024±0.003 0.011±0.002 /

S13 0.032±0.004 0.018±0.004 0.021±0.003 /

S14 0.034±0.005 0.031±0.003 0.054±0.003 /

S15 0.012±0.002 0.015±0.001 0.032±0.005 /

S16 0.025±0.003 0.020±0.005 0.016±0.003 /

S17 0.040±0.006 0.058±0.009 0.013±0.003 /

S18 0.032±0.002 0.040±0.004 0.041±0.008 /

S19 0.029±0.003 0.013±0.002 0.037±0.005 /

平均 0.036±0.005 0.020±0.002 0.054±0.004 /

为保证白酒的质量安全，GB 2757-2012 明

确规定了蒸馏酒及其配制酒的氰化物含量不能超

过 8 mg/L。实验结果发现，19 批酒样品中，均未
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检测到氰化物。酒体中氰化物的含量跟生产工艺和

生产原料有密切关系，如以木薯、苦杏仁等含有丰

富氰苷的原料生产白酒，其酒体中往往能检出氰化

物 [16] 。而朗姆酒生产原料主要是甘蔗、甘蔗蜜饯、

甘蔗糖浆等，生产原料氰化物几乎不含氰化物，因

此未检出氰化物。

表 6  不同产地朗姆酒中甲醇、铅和铜平均含量

Table 6 Methanol, lead, & copper contents in Rum which 
product in different areas

产地
样品
数量

甲醇 /(g/L) 铅 /(mg/L) 铜 /(mg/L)

中国 10 0.030±0.002 0.025±0.002 0.034±0.003

牙买加 2 0.037±0.005 0.017±0.003 0.052±0.004

危地马拉 2 0.058±0.004 0.017±0.002 0.137±0.005

古巴 4 0.039±0.006 0.015±0.001 0.066±0.007

菲律宾 1 0.041±0.006 0.008±0.002 0.039±0.007

2.4  不同产地朗姆酒高级醇含量

本次实验共检测了正丙醇、异丁醇、活性戊醇

3 种高级醇，每批样品高级醇含量见表 7，除 3 年

酒龄国产白朗姆 S13 外，所有检测朗姆酒均符合行

业标准（QB/T 5333-2018）。正丙醇、异丁醇、活性

戊醇含量范围分别是 0.020~0.261 g/L、0.06~0.149 g/L
和 0.01~0.516 g/L，平均含量为 0.041、0.011 和

0.073 g/L，整体含量较低。不同产地朗姆酒中高级

醇平均含量见图 3，不同产地朗姆酒中正戊醇、异

丁醇和活性戊醇平均含量最高的均是产自危地马拉

的萨凯帕，分别为 0.111、0.141 和 0.448 g/L，而正

戊醇、异丁醇和活性戊醇平均含量最低的则是产自

菲律宾的欧德船长，分别是 0.057、0.007 和 0.020 g/L。
导致发酵酒中高级醇含量差异的原因主要有发酵工

艺条件、发酵微生物和前体物质。Richard 等 [27] 采

用低温发酵技术对赤霞珠葡萄酒不同温度下的高级

醇含量进行了分析。结果发现，与传统浸渍发酵相

比，低温发酵技术能降低葡萄酒中的杂醇和 1- 己醇

等高级醇的浓度。黄治国等 [28] 探索了芽孢杆菌的添

加对小曲酒高级醇含量的影响，结果发现添加芽孢

杆菌强化发酵可明显降低高级醇含量，并且中试最

高降低率可达 29.87%。Liu 等 [29] 对黄酒酿造酵母 HJ
中可同化氮来源的种类、数量及调控高级醇合成的

基因进行了评估，通过实时荧光定量聚合酶链式反

应得到酿酒酵母 HJ 基因在不同可同化氮水平上不

同程度的表达，由此证明了前体物质可同化氮对黄

酒中总高级醇浓度有显著影响。

表 7  朗姆酒高级醇含量 (g/L)

Table 7 Contents of higher alcohol in Rum

样
品

正丙醇  异丁醇  活性戊醇  高级醇 

S1 0.061±0.009 0.022±0.004 0.042±0.005 0.125±0.005

S2 0.067±0.008 0.031±0.003 0.062±0.009 0.160±0.014

S3 0.103±0.008 0.149±0.012 0.485±0.014 0.737±0.011

S4 0.120±0.011 0.132±0.009 0.412±0.011 0.664±0.020

S5 0.087±0.006 0.131±0.012 0.516±0.009 0.734±0.019

S6 0.089±0.009 0.102±0.007 0.195±0.007 0.386±0.011

S7 0.031±0.004 0.017±0.003 0.084±0.005 0.132±0.008

S8 0.043±0.005 0.063±0.006 0.236±0.014 0.342±0.006

S9 0.057±0.003 0.007±0.002 0.020±0.004 0.084±0.005

S10 0.041±0.004 0.011±0.003 0.073±0.005 0.125±0.009

S11 0.034±0.010 0.006±0.000 0.052±0.003 0.092±0.006

S12 0.046±0.011 0.010±0.001 0.081±0.005 0.137±0.012

S13 0.261±0.013 0.100±0.008 0.330±0.005 0.691±0.019

S14 0.239±0.006 0.091±0.005 0.196±0.013 0.526±0.016

S15 0.161±0.005 0.029±0.004 0.221±0.011 0.411±0.020

S16 0.030±0.005 0.019±0.002 0.308±0.006 0.357±0.012

S17 0.020±0.003 0.015±0.003 0.010±0.003 0.030±0.004

S18 0.026±0.002 0.016±0.004 0.010±0.003 0.052±0.007

S19 0.045±0.004 0.082±0.007 0.012±0.004 0.139±0.008

平
均

0.082±0.006 0.054±0.005 0.176±0.014 0.312±0.013

注：高级醇含量 = 正丙醇含量＋异丁醇含量＋活性戊醇

含量。

.

图 3 不同产地朗姆酒中高级醇平均含量

Fig.3 Contents of higher alcohol in Rum which product 

in different areas

2.5  不同产地朗姆酒非酒精性挥发物含量

非酒精挥发物总量是朗姆酒中除酒精之外的挥

发性物质（挥发酸、酯类、醛类、糠醛及高级醇）的
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总含量，是鉴定朗姆酒酒龄（酒类进行陈酿、储藏

的年数）和质量等级的重要指标。通常而言，酒龄

越长，非酒精挥发物总量越高，酒的质量等级越高。

19 批朗姆酒非酒精挥发物总量（见表 8）为 0.092~
2.028 g/L，平均含量为 0.672 g/L，其中含量最低的是

国产朗姆酒 S17，为 0.092 g/L，含量最高的是国产

5 年金色朗姆酒 S16，为 2.028 g/L。QB/T 5333-2018
规定，白朗姆酒非酒精挥发物总量≥ 0.10 g/L，金朗

姆酒和黑朗姆酒非酒精挥发物总量≥ 0.30 g/L。由

此可见，19 批朗姆酒中有 5 批未能达到 QB/T 5333-
2018 的要求，其中 4 批为金朗姆酒（S4、S5、S15、
S16），1 批为白朗姆酒原酒 S17，达标率为 73.7%。

酯类化合物香气阈值较低，贡献白酒中大部分

的花香味和水果味，醛类化合物是白酒麦芽清香味

和类青草味的重要成分，对白酒香气起到协调作用，

糠醛在白酒中则呈现杏仁香及甜香味，但含量过高

会出现怪味和杂味，降低酒品质，甚至给人体健康

安全带来威胁 [20,30] 。检测结果表明，酯类化合物含量

最低的是产自古巴的朗姆酒 S7，为 0.020 g/L，含量

最高的是国产的 5 年金色朗姆酒 S16，为 0.722 g/L ；

醛类化合物含量最低的是国产国产朗姆酒 S17，为

0.007 g/L，含量最高的则是国产的 5 年金色朗姆酒

S16，为 0.530 g/L ；9 个样品测出含有糠醛，含量最

高的是产自牙买加的新款摩根船长，为 0.116 g/L。

表 8  不同产地朗姆酒非酒精挥发物总量 (g/L)

Table 8 The total amount of non-alcohol volatiles contents in Rum

样品 挥发酸  酯类  醛类  糠醛  高级醇  非酒精性挥发物 

S1 0.097±0.041 0.124±0.020 0.073±0.005 0.037±0.005 0.125±0.009 0.456±0.021

S2 0.063±0.010 0.090±0.008 0.048±0.006 0.116±0.010 0.160±0.014 0.477±0.014

S3 0.270±0.029 0.119±0.013 0.091±0.008 0.037±0.002 0.737±0.022 1.254±0.032

S4 0.142±0.022 0.128±0.007 0.095±0.008 0.065±0.005 0.664±0.014 1.094±0.021

S5 0.114±0.042 0.101±0.009 0.072±0.004 / 0.734±0.027 1.021±0.051

S6 0.021±0.003 0.020±0.003 0.031±0.005 0.013±0.000 0.386±0.008 0.471±0.020

S7 0.005±0.008 0.020±0.003 0.015±0.004 / 0.132±0.010 0.172±0.011

S8 0.183±0.037 0.110±0.008 0.095±0.010 / 0.342±0.016 0.730±0.029

S9 0.060±0.024 0.040±0.006 0.030±0.002 0.028±0.004 0.084±0.004 0.242±0.011

S10 0.050±0.016 0.040±0.004 0.026±0.003 / 0.125±0.006 0.241±0.017

S11 0.060±0.011 0.082±0.07 0.037±0.005 / 0.092±0.008 0.271±0.011

S12 0.137±0.024 0.137±0.011 0.075±0.006 / 0.137±0.016 0.486±0.015

S13 0.196±0.050 0.182±0.015 0.072±0.009 0.007±0.000 0.691±0.023 1.148±0.011

S14 0.181±0.026 0.228±0.012 0.097±0.008 / 0.526±0.014 1.032±0.022

S15 0.188±0.056 0.293±0.019 0.200±0.011 / 0.411±0.011 1.092±0.024

S16 0.419±0.095 0.722±0.022 0.530±0.016 / 0.357±0.013 2.028±0.033

S17 0.019±0.004 0.036±0.007 0.007±0.000 / 0.030±0.007 0.092±0.009

S18 0.038±0.009 0.055±0005 0.010±0.001 0.006±0.001 0.052±0.004 0.161±0.006

S19 0.070±0.020 0.073±0.008 0.013±0.002 0.008±0.001 0.139±0.010 0.303±0.014

平均值 0.122±0.032 0.137±0.013 0.085±0.009 0.017±0.006 0.312±0.017 0.672±0.018

3  结论

本文通过检测不同产地朗姆酒的理化指标，评

估了不同产地朗姆酒的安全质量状况，结果表明：

（1）19 批朗姆酒中，有 12 批酒精度实测值与标签

示值之误差小于 1.0% vol，其中国产酒为 5 批，国

外产地的为 7 批，达标率为 36.8% ；（2）总酸、固

定酸和挥发酸的含量范围分别为 0.04~0.82 g/L、

0.01~45 g/L 和 0.02~0.42 g/L，平均含量分别是 0.24、

0.12、0.12 g/L，三者总体上维持在较低的水平；

（3）铅、甲醇、铜的检出率分别为 100%、68.7%、

47.4%，三者含量范围分别为 0.006~0.058 mg/L、
0.012~0.061 g/L 和 0.011~0.157 mg/L，氰化物检出

率为 0 ；（4）检测了正丙醇、异丁醇、活性戊醇 3 种

常见的高级醇，其含量范围分别是 0.020~0.261 g/L、

0.06~0.149 g/L 和 0.01~0.516 g/L，平均含量为 0.041、
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0.011 和 0.073 g/L，整体含量较低；（5）19 批朗姆

酒中有 14 批非酒精挥发物符合 QB/T 5333-2018 要

求，达标率为 73.7%。基于以上调研数据表明，正

规生产的朗姆酒各项理化指标基本符合国家相关标

准要求，整体质量较高，消费者可放心饮用。
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