
食用级二氧化碳，扎啤用食品级二氧化碳，酒类添加剂二氧化碳，可
乐用食品级二氧化碳

产品名称 食用级二氧化碳，扎啤用食品级二氧化碳，酒类
添加剂二氧化碳，可乐用食品级二氧化碳

公司名称 湖南如锦化工有限公司

价格 .00/件

规格参数

公司地址 湖南省株洲市醴陵市经济开发区标准厂房4栋6楼
633室（注册地址）

联系电话  13319532566

产品详情

一、食品级二氧化碳与普通二氧化碳区别扎啤系统中使用的二氧化碳，必须是食品级的，它和工业级的
到底有什么区别呢？对人体食用有什么影响呢？作为消费者的你有必要弄清楚。因为，这两者的区别比
我们想象的可能更严重，从明面上来分析：1．两者纯度不同，工业级99%，食品级是99.9%2．两者执行
检测内容不同，工业级5项，食品级18项3．两者检测周期不同，食品级一年检测一次，食品级一批次检
测一次4．食品级CO2生产来源尾气只能是：煤化工，环氧乙烷，酒精发酵，碳酸盐煅烧这四种来源。如
果使用工业二氧化碳灌充扎啤，不仅可能会使扎啤的口感风味下降，其所含杂质也会残留在啤酒中，产
生其他化合物，对人体健康造成危害，严重会导致饮者缺氧乃至生命危险！二、为什么有些啤酒使用氮
气装瓶众所周知，啤酒中*重要的气体是二氧化碳，它本来自酵母发酵，也可以后期装瓶时机器加入食品
级二氧化碳（尤其是工业量产啤酒），是二氧化碳造就了啤酒中泡沫升腾的效果。目前绝大多数啤酒都
需要冰着喝，二氧化碳会溶解很多，在倒入杯中后，二氧化碳会迅速形成泡沫带出啤酒的啤酒花、麦芽
、酵母香味，入口之后泡沫破裂带来的沙口感更是啤酒口感的主要来源。事实上，只有极少一部分啤酒
可以没有二氧化碳／气泡，比如比利时原汁兰比克、英式木桶艾尔，绝大部分啤酒在没有气泡时简直没
法喝。那么，为什么氮气会突然火起来呢？尤其是在一些重口味啤酒，比如世涛里。事实上，氮气并不
罕见，比起空气中0.05％不到的二氧化碳，氮气要占到了78%还多，很多时候我们在用空气做气压时，都
在使用大量的氮气。在很多时候酒吧打酒也需要高压气体，一个重要选择就是使用氮气和二氧化碳的混
合物。无法直接使用空气是因为氧气能快速氧化啤酒，之所以使用氮气，主要因为它在啤酒中的作用有
以下几点：1．氮气的化学性质很稳定，有效帮助啤酒保质2．氮气的溶解度极低，由于不溶解，氮气能
有效帮助形成一个相对高压的环境（要比纯二氧化碳高上2-3倍），在打酒时能形成非常多细小的泡沫；
3．细小的泡沫能让口感更加细腻顺滑4．还是氮气的化学性质，二氧化碳溶解形成碳酸会加重啤酒的苦
味，换句话说在碳酸作用下舌头更容易感知到苦味，而氮气不会有这个现象。
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