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二氧化硫对测定啤酒中双乙酰的影响

徐大好

（江苏食品职业技术学院，江苏 淮安 557669）

摘 要： 使用邻苯二胺（?@A法）测定啤酒中双乙酰含量时，啤酒中存在的亚硫酸氢盐会影响测定结果的准确性。而
采用改进方法（AA法）可避免测定中的误差。通过对两种分析方法的对比实验，结果表明，使用?@A分析法测定时，二
氧化硫会影响双乙酰的测定结果；而AA法具有高精确度和速度快的优点，该方法的主要不同之处是，蒸馏物是在强酸
溶液中进行收集的。（丹妮）
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啤酒中双乙酰的?@A测定法是建立在双乙酰组（XGY）与邻苯
二胺（LZG）溶液进行冷凝产生混合物在77= +(波长下进行比色分
析 [9\5]。许多作者指出使用这种方法会产生低回收及不可再生结

果。一种叫做A^F_A‘aZL的改进方法（AA法）与?@A测定法相比
具有高精确度和速度快的优点，该方法的主要不同之处是蒸馏物

是在强酸溶液中进行收集的。得出的实验数据显示在该酸体中并

没有出现其他啤酒蒸馏伴随物阻碍XGY与LZG作用，记录的回收
率高达>C b。

9 AA法与?@A法比较

众所周知，XGY可以通过亚硫酸氢盐离子进行合成。而亚硫酸
氢根是亚硫酸两级电离得到的，此电离平衡取决于MO值，其MY9，M
Y5分别为9;D>，8;>9。
亚硫酸氢盐是一种抗氧化剂，广泛应用于酿酒业，也是发酵过

程中酵母的自然产物。我们对它在?@A啤酒双乙酰分析测定法中
的影响进行了大量实验。取得的结果显示，当采用?@A方法而不采
用改进方法时，啤酒中存在的亚硫酸氢盐导致XGY测定的误差。

5 实验

5;9 双乙酰的测定 通过?@A测定法或A^FA‘aZL方法来测定
双乙酰。

5;5 二氧化硫的测定 采用美国酿酒协会的二氧化硫分析法进
行测定[7]。

7 结果及论点

7;9 亚硫酸氢盐对双乙酰与LZG溶液的反应的影响

在一系列的实验中，含有双乙酰的水溶液添加和不添加亚硫

酸氢盐（在实验中使用亚硫酸氢钾，简称Ya-）在不同的酸碱度情
况下与LZG溶液进行反应。结果（见表9）清楚地确认了亚硫酸氢盐
在双乙酰与LZG溶液的反应（样品7）中的否定作用。显而易见，如
果在添加亚硫酸氢盐之前混合液中添加盐酸即可防止这种结果。

其结果在测定双乙酰之前不会因延长时间而改变。

为进一步检验这种假设，用?@A方法和A^FA‘aZL 方法对
国内和外国啤酒进行了分析。结果（见表5）表明，在两种方法中，不
添加亚硫酸氢盐的啤酒显示一致的酸碱值，但不含亚硫酸氢盐的

样品在大部分情况下通过这两种方法检验得到的结果不同。

7;5 亚硫酸氨盐对两种测定方法的影响
在实验中对<种不含亚硫酸氢盐的啤酒在添加亚硫酸氢钾（二
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氧化硫最后浓度相当于95 (, < !）后再次进行检测，结果（见表7）表
明，在存在亚硫酸氢盐的情况下，用=>?方法测定分析时，双乙酰
水平下降，但使用?@A?BCDE方法测定时保持不变。

7;7 啤酒中亚硫酸氢盐浓度与双乙酰回收率的关系
在进一步的实验中，使用了一种不添加亚硫酸氢盐的啤酒

（表5中9号样品）。在该啤酒中加入双乙酰至大约6;F (, < !，使溶液
中双乙酰含量达到9 (, < !，然后分别加入不同浓度的亚硫酸氢
盐，并用这两种方法对样品进行检测（见表G）。

结果显示，在使用?@A?BCDE方法检测时，双乙酰的回收不
会受到亚硫酸氢盐的影响。当使用=>?分析法时，双乙酰的回收
率与添加的亚硫酸氢盐的数量相反。

在不添加亚硫酸氢盐的样品中，双乙酰的低回收率及用=>?
分析法进行检验是由于啤酒中存在发酵过程中酵母产生的天然二

氧化硫。

在一次进一步的实验中，一系列双乙酰和亚硫酸氢钾添加剂，

使多种啤酒达到双乙酰（6;H (, < !）IC-（95 (, < !）标准水平。用这
两种方法进行分析时可以看出，=>?分析法的作用被存在的亚硫
酸氢盐削弱，但用?@A?BCDE方法避免了这种现象（见表J）。

这些结果表明，如果使用=>?分析法，发酵中双乙酰的测定及
扩大应该受到酵母自然产生的二氧化硫的影响。

G 结论

在一系列的实验中，从发酵槽或放大槽中提取的样品在使用

这两种分析法分析之前都进行自动氧化。结果（图9）显示，样品中
二氧化硫的冷凝度越高，通过这两种方法获得的双乙酰值差别越

大。可以从这个数据中得出一个良好的相互关系值。当使用游离

二氧化硫代替全二氧化硫时就会得到一个较低的相互关系值。

通过两种分析法的对比实验，结果表明，使用=>?分析法时，
二氧化硫会影响双乙酰的测定。

在蒸馏过程中，双乙酰亚硫酸氢盐的早期反应导致产生两者

混合物。这些混合物无法与EDK溶液进行反应。然而，在酸性条件
下进行蒸馏和收集蒸馏物时，这些混合物无法生成或虽然生成但

不稳定。可能在强酸条件下，在啤酒中冷凝呈现为不活跃的硫酸溶

液，很易挥发为气体。
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图9 二氧化硫对测定双乙酰的影响
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