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专家说：要分辨醋的好坏，关键看是否有醋的本色本味

你能看出这两杯醋的差别吗？
不是业内人士，想分辨有点儿难，顶多闻出酸不酸

山西醋产业协会要求副会长王建忠辞职

醋，是由古代酿酒大师杜康的儿子黒塔发
明而来，因黒塔学会酿酒技术后，觉得酒糟扔
掉可惜，由此不经意酿成了“醋”。

也许正是醋和酒的这一点渊源，当专家介
绍如何分辨好坏醋时，所用的方法也不外乎

“看是否挂杯”、“闻香味”、“看色泽”等。
昨日晚报记者按照专家介绍的方法如法炮

制，却发现听专家说感觉很容易，实际做起来
好难。

近两日，“勾兑醋”成了热门词汇，大家对此
事反应也很强烈。山西省醋业协会副会长王
建忠再次开腔，他表示，最初媒体对他的话存
在误读。

“协会方面已责令王建忠辞去副会长之
职”，山西醋产业协会会长曹文杰7日接受记者
采访时表示。
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晚报记者 马健/图

为了弄清楚醋与醋之间的区别，记者昨日在办公室现
场做实验对比。

时间：下午6时。
材料：一瓶标注不含防腐剂的恒顺陈醋，每瓶4元，酸度

大于等于 4.50g/100ml；一袋标注含有“苯甲酸钠”的紫林陈
醋，每袋1元，酸度大于等于3.50g/100ml。

辅助材料：透明玻璃杯2个。
刚一打开包装，一股酸味儿立刻在整个办公大厅飘散

开来。“这种酸味儿是好的吗？”同事之间互相询问，却没个
准确答案。

从颜色看，不含苯甲酸钠的瓶装陈醋呈现琥珀色，色泽
透亮，而袋装含有苯甲酸钠的陈醋颜色略微偏褐色，色泽相
对浑浊。

从味道来说，前者闻着酸味儿比后者更重，香气稍微温
和一些。

之后，再将两种醋倒进玻璃杯中晃动，瓶装醋顺着杯子
缓慢下垂，出现挂杯，而袋装醋相对不太明显。

“瓶装就一定比袋装好？会不会因为价钱、包装先入为
主了？”“专家说的醋的‘本色本味’究竟是什么？”实验并没
有打消同事们的顾虑，相反新的问题出现了。

这两天，“勾兑醋”成了大家茶余饭后、网上聊天的焦
点。郑州网友“天天天蓝”通过班级QQ群说：连我们日常生
活必备的醋都是勾兑的，以后还能相信什么啊，说不定再过
一段时间，勾兑的“柴米油盐酱茶”都出来了。

随即，同群网友“渔夫”跳出来表示：现在连醋都勾兑
了，还怎么让女生吃男生的醋呢？我以后都不吃醋了。

在新浪微博，网友们对“勾兑醋”的热议不断。
“这年头恐怕只有俺老家农民自家酿的醋是没有勾兑

过的了！每次回老家，俺都要带上一大桶醋回来。”网友“大
国崛起”发表了她的应对策略。

虽说8月7日，山西省醋产业协会发布声明称：正规山
西老陈醋、山西陈醋全部是纯粮酿造，但从网友们的质疑和
声讨声中，不难看出，这个说法并没有得到大家的认可。

北京某食品研究所长期研究中国传统发酵食醋的研究
员鲁绯博士接受采访时介绍，按照国家标准，食用醋共分为
两种，一种是酿造醋，一种是勾兑醋。勾兑醋是以酿造食醋
为主体，与食品添加剂等混合配制而成的调味食醋。前者
酿造的时间长，工序复杂，满足不了市场需求，才出现了勾
兑醋。但国家对勾兑醋也是有要求的，其中酿造醋的含量
不得低于50%。

鲁绯表示，很多消费者觉得“勾兑”的就是不好的，其
实，这是一个误解，一些传统发酵食品，例如酱油、食醋、白
酒，在生产过程中，为保证产品质量的统一，勾兑只是一道
正常的工序。

“因为勾兑醋中不完全是酿造醋，所以涉及保质期问
题，必然要添加防腐剂，但只要严格按照国家标准要求添
加，不超量不超范围使用，就不存在安全问题。”鲁绯说，目
前实际上不管是勾兑醋，还是酿造醋，不加防腐剂的醋很难
找到，因此有没有苯甲酸钠并不是判断是否为酿造醋的标
准。

而山西省醋产业协会副会长赵建忠在接受媒体采访时
说：“之前是采访我的记者对行业不熟悉，对我讲的话的一
种误读误报”。

据报道称：王建忠介绍，勾兑醋还分两种，一种是冰醋
酸勾兑的，一种是加苯甲酸钠防腐的，放添加剂的占了
95%，不添加任何防腐剂，纯酿的 6度老陈醋，几乎就不多，
其占市场份额不到5%。

“山西老陈醋”是个概称
根据《原产地域产品保护规定》，国家质量监督检验检疫

总局通过了对山西老陈醋原产地域产品保护申请的审查，
批准自2004年8月9日起对山西老陈醋实施原产地域保护
（国家质量监督检验检疫总局公告2004年第104号）。

根据规定，山西老陈醋原产地域范围包括：山西省太原
市清徐县、杏花岭区、万柏林区、小店区、迎泽区、晋源区、尖
草坪区；晋中市榆次区、太谷县、祁县现辖行政区域。

在质量技术要求方面，包括“水：生产用水为太原盆地
的地下水，符合GB5749的规定，总硬度为7度至8度”“陈酿
时间不少于10个月”“色泽呈棕红色至红褐色，香气纯正柔
和、陈香浓郁；食而绵酸，口感醇厚，酸甜适口，微鲜，较浓
稠，澄清，无非发酵性物质的沉淀物”等内容。

在山西老陈醋原产地域范围内的生产者，如使用山西
老陈醋“原产地域产品专用标志”，须向当地质量技术监督
局设立的申报机构申请并经初审合格，由国家质检总局公
告批准后，方可使用。

根据《地理标志产品保护规定》，国家质检总局经审核
通过，共批准17家企业的29个品牌，自2008年5月30日使
用山西老陈醋“原产地域产品专用标志”。

咱们平时熟知的东湖、紫林、恒顺、水塔均在列。
据百度知道

陈醋、老陈醋是咋分的？
按照正在酝酿的新国标，总酸度大于等于 6.0g/ml的可

以称为老陈醋，总酸度在4.5~6.0g/ml的称为陈醋，而总酸度
小于等于4.5g/ml的不能称为陈醋。 据东方时空

了解一下

网友议论
这年头恐怕只有老家农民自酿的醋好

专家释疑
苯甲酸钠不是判断酿造醋的标准

图片中，上面那杯是袋装醋，照专家介绍的方法

衡量，它的泡沫挺多，保持时间也不短，按说算是“质

量不错”？但是这种醋几乎没有挂杯现象。

下面那杯是瓶装醋，它的泡沫不多，保持时间

也不长，按说算是“质量一般”？但是这种醋挂杯现

象明显，闻着也有一种令人舒服的香味。

实验结束，不少同事表示：“分辨好坏醋的功

力，尚需修炼！”

醋，作为一种全球通行的调味品，已有数千年的历史。
怎么吃醋才健康？

对此，市中医院保健科科长、元康职业培训学校营养顾问
薛玉珠说：“醋本身可以促进钙铁锌维生素C等营养成分的吸
收，因此它能达到美容、延缓衰老等作用。醋含有丰富的有机
酸，能促进糖代谢，并使肌肉乳酸和丙酮酸等疲劳物质分解。
因此泡脚或洗澡的时候在水中加入一些醋可以推迟和消除疲
劳。醋还能醒酒。醋里的酸性成分也能起到软化血管的作
用，对于动脉硬化、高血压的治疗有一定的辅助作用。”

薛玉珠建议：“平时吃排骨可以放点醋，有利于钙的吸
收，吃饺子，因为多是肉馅的，吃点醋可以防止便秘，促进消
化。在日常饮食中用醋凉拌菜，炒个醋溜白菜、醋溜青椒豆
芽什么的，都是挺好的，可以维持和调节人体内血液的酸碱
平衡。吃海鲜的时候加点醋，一来可以去除腥味，二来也能
起到杀菌作用。”

另外，她提醒说：“醋是有很好的保健作用，但并不是包
治百病。喝完醋最好是漱漱口。有咽炎的不宜喝醋，一喝嗓
子就哑，胃酸过多的也不能多喝醋。”

前日的调查中，市内几大超市在售醋中均标注有苯甲
酸钠。专家所说的天然防腐的纯粹“山西老陈醋”在郑州是
没卖的？还是我们没有找到？昨日，调查继续。

民主路某大型超市内，展架上的醋品牌很多，有恒顺、紫
林、水塔、来福、东湖、老才臣等8种，其中老才臣产自北京、
恒顺产自江苏，其他品牌均产自山西。逐一查看，标着陈醋
或老陈醋的，配料中几乎都含有食品添加剂（苯甲酸钠）。

而“恒顺”品牌出品的500ml玻璃瓶装的镇江香醋、金优
香醋、姜汁醋标签上标着：本品不添加防腐剂。配料表中也
确实没有苯甲酸钠，可惜它们都不是“老陈醋”。

又来到二七路上某超市，货架上 7种醋类品牌，有 6种
标注是酿造食醋，配料中都含有苯甲酸钠。

一个上午，转了三四个大型超市，也没找到一瓶不含苯
甲酸钠的山西老陈醋。“郑州难道真的就找不到酿造陈醋
吗？”“以后改吃姜汁醋吧，老陈醋是不能吃了。”“想吃到好
醋，还是自己在家酿吧”……市民的埋怨声不绝于耳。

就在我们打算放弃时，华山路一家小型超市中，突然发
现一瓶 500ml的玻璃瓶装恒顺陈醋，售价 4元，配料中标注
有：水、糯米、白砂糖、麸皮、食用盐，没有“苯甲酸钠”，瓶醋
标签上印着：本品不添加防腐剂。

再次寻觅
郑州难寻不含防腐剂的山西老陈醋

现在学习
怎样“吃醋”才算健康？

加防腐剂醋


