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摘 要： 在啤酒生产过程中，蛋氨酸的转化和代谢会产生许多影响啤酒风味的含硫化合物，这

些化合物在啤酒中的分布水平主要取决于酵母在发酵过程中的还原能力。在这些化合物中，蛋氨

醛和二甲基三硫（()*+）是老化啤酒中发现的两个关键的风味化合物。通过 +,-./0.- 降解和酵母
代谢的两个途径，蛋氨酸转化为蛋氨醛和蛋氨醇。甲硫醇是蛋氨酸通过酵母代谢的一个重要的中

间产物，是二甲基二硫（()(+）和 ()*+等的前体。
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二甲基硫（(<M.,OGJRFJN<B.Y ()+），是新鲜啤酒中含
有的主要的风味化合物，在一些啤酒中含量大约为 &#%Z
!%35，被描述为烤玉米味或玉米糊味 [!\，但不应该是蔬菜

味。除了 ()+外，+]"和 8"+ 也是啤酒中含有的硫化合
物，它们的合成途径和影响其最终水平的因素已经有很
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除了上述硫化合物外，啤酒中还含有来自于麦芽或

酒花，或者酿造过程中合成的（酵母代谢的），或者是从

包装物带入的含硫化合物，这些化合物带给人芳香的气

味，但更多的是带有洋葱味道或腐烂的蔬菜（如卷心菜）

等令人作呕的气味，它们大都是从含硫氨基酸———蛋氨

酸衍生或降解而来的。但是令人惊异的是，我们对它们

却知之甚少。本文将着重介绍这些硫化合物，以及在啤

酒生产或储藏过程中是如何转化形成的。

! 啤酒中硫化合物感官品质与风味

表 !给出了一些硫化合物的感官品质。根据来源和
化学结构，大致可将啤酒中硫化合物分为 $ 类：一是硫
醇（*O<IJ）类，包括甲硫醇、乙硫醇和异戊烯硫醇等；二是
通过蛋氨酸转化来的，有蛋氨醛 ^).,O<I>CJ_ 和蛋氨醇
^).,O<I>IJ_；三是以甲硫醇为前体的甲基硫类物质，如
()+，()(+和 ()*+等。在老化的啤酒中，硫化合物主
要扮演了不良风味物的角色。其中，蛋氨醛和 ()*+ 会
带给啤酒非常不愉快的洋葱味和煮过的马铃薯的气味["，

$\，而甲硫醇和 ()(+等表现出腐败味和腐烂的蔬菜味。
!#! 酒花中的硫化合物
酒花，尤其是劣质酒花，是给啤酒带来不良风味的

重要来源之一[1\。啤酒中的硫酯（如 +3甲基硫醋酸酯和
+3甲基硫戊酸酯），主要是酒花带来的，在下面发酵啤酒
中会引起腐烂蔬菜的味道。酒花中还含有其他含硫化合

物，如 ()+等[6\。在酒花干燥过程中，()+会被分解，但
在储藏过程中其前体（硫甲基半胱氨酸亚砜）又会重新
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形成 -./。
异戊烯硫醇，或称为 %0甲基0!0丁烯硫醇，是另一

个很重要的影响啤酒风味的硫化合物，在啤酒被辐射或

太阳光暴晒后容易产生123。在含硫氨基酸的存在下，酒中

的异 !0酸 （来自酒花）在阳光照射后会转化形成该硫
醇，常被描述为臭鼬味或太阳暴晒后的气味。

$(! -.*/和硫醇
风味阈值为 "($4$"02（见表 $）的 -.*/ 是众所周知

的老化啤酒中带洋葱味的硫化合物之一。以前认为 /0
甲基半胱氨酸亚砜、蛋氨醛和蛋氨醇是其主要的前体1!，

53，现在已经确认甲硫醇是其前体（见图 $）。
啤酒中硫醇的种类比较多，影响啤酒风味的主要有

甲硫醇、乙硫醇和上述的异戊烯硫醇等。由于活性高，酒

中浓度或检测的阈值低，硫醇的分析是很困难的，但对

酿造者来说它们也是很重要的风味化合物。在老化的啤

酒中，这些多功能的硫醇的存在对啤酒风味有很灵敏的

影响153。

甲硫醇也称为硫代甲醇，是硫醇的代表性物质，是

在热牛奶1$"3和奶酪中发现的挥发性硫化合物，其检测阈

值仅为 "($4$"02。甲硫醇是蛋氨酸通过一步途径生成的

产物1$$3。尽管甲硫醇在啤酒中的浓度不是很高（!4$"026
$!4$"02），但风味通常被描述为恶心的腐败味，而且甲硫

醇是许多硫化合物的前体，如 -.-/，-.*/ 等 （见图
$）。
$(% 蛋氨醛和蛋氨醇
蛋氨醛，或称为甲硫基丙醛，在高浓度下是煮熟的

马铃薯气味1#3，但在低浓度下却是热麦汁的气味1%3。这个

醛最早是在奶酪、玉米饼 1$!3和熟鲑鱼 1$%3中检测到，它与

!0甲基丁醛、%0甲基丁醛构成无醇啤酒中主要的麦汁风
味1%3。最近的研究发现，蛋氨醛是老化的啤酒中除 -.*/
之外的另一个关键化合物1$73。由于 !0甲基丁醛和 %0甲
基丁醛能通过氨基酸的史垂克)/89:;<:9,反应降解得到，
据此推测，麦汁中的蛋氨醛有可能也是从蛋氨酸经过

/89:;<:9降解来的。产生的蛋氨醛在麦汁的发酵过程中，
酵母产生 &=->? 依赖性的酶会导致其还原 1%3。但是由

于低温，以及和多酚物质的作用，酶的还原反应不是很

完全，因此无醇啤酒中麦汁的风味就非常强烈。

而蛋氨醇是蛋氨醛的还原产物 1$#3，和二甲基二硫

（-.-/）一起在奶酪中也检测到1$@3。尽管其风味不是很

令人愉快，带有花椰菜和类似萝卜的气味，但它并不被

认为是啤酒中的不良风味物质；而且由于挥发性高，在

麦汁煮沸过程中很容易逃逸。

储存温度对啤酒老化的影响是众所周知的。最新的

研究表明，啤酒的 A? 对老化也有较大的影响，主要是
指对啤酒中蛋氨醛和 -.*/的含量有较大的影响1$B3。在

啤酒储存（老化）过程中，较高的啤酒 A? 会增强 /89:;<C
:9反应，从而会产生较多的蛋氨醛。而且，提高啤酒的
A?还会导致其他硫化合物释放更多的蛋氨醛。而另一
个与老化有关的硫化合物———-.*/，在较高的 A?条件
下反而低些1$73。麦汁 A?低的好处是，可提高乙酰乳酸向
双乙酰的生物转化率，并限制发酵过程中 -./ 的形成。
顺便提及的是，同样的啤酒如果调节其 A? 值，口感会
大为不同。比如，啤酒的 A?低于 7，会显得较刺激，苦味
较重；如果低于 %(B，会产生金属的后味。如果高于
A?7(7，则会有滑溜溜的感觉1$23。

! 酵母中蛋氨酸的代谢途径

在麦汁的发酵过程中，酵母能消耗蛋氨酸和蛋氨

醛。蛋氨酸被酵母摄入至少涉及 @ 个氨基酸渗透酶：
.D>$A 和 .D>%A，用于蛋氨酸摄入，似乎是最有效的转
运体 1$53；.D>!A 和 .D>$A，最初被定义为天冬酰胺谷氨
酸渗透酶1!"3；E=>!和 E=>%，是支链氨基酸渗透酶。.D>
和 E=>等负责转运其他氨基酸（如亮氨酸和异亮氨酸）
1!$3。一旦进入酵母细胞内，蛋氨酸可能通过两种酶解途

径降解，即："蛋氨酸!F.E=!蛋氨醛!蛋氨醇；#蛋
氨酸!甲硫醇、酮丁酸等。
按途径"进行降解，在转氨酶的作用和氨基受体

（如酮戊二酸酯）的存在下，先经转氨基反应形成中间产

物 !0酮0$0甲基硫丁酸（F.E=），然后生成蛋氨醛和蛋
氨醇等终产物。这个生化途径已经被证实，因为后二者

在啤酒中能检测到1%，$$3。

按途径#降解，蛋氨酸被直接降解为甲硫醇、酮丁
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图 ! 啤酒生产过程中蛋氨醛、硫醇和 "#$% 等合成途径

酸和铵&!’，((，()*。涉及到的酶是类似于半胱氨酸亚砜裂解

酶。在 +,(-的存在下，经过两步氧化还原反应，硫化氢和

硫醇（甲硫醇和乙硫醇等）可进一步生成 "#"%，"#$%
和二甲基四硫（"#.%）等化合物&(/0(1*，以及不对称的二乙

基三硫和乙甲基三硫等，同时铁、镁和锌等离子也有比

较弱的催化能力 &(2*。这个途径通过以下方法得到了验

证：在分别含有葡萄糖3蛋氨酸和葡萄糖3硫酸铵的培养
基中培养上面发酵和下面发酵的酵母，(/ 4 后培养下面
发酵酵母的葡萄糖3蛋氨酸培养基中检测到显著增加的
甲硫醇含量5!678!7329，但在不接种酵母的培养基中没有
检测到甲硫醇；而培养上面发酵酵母的培养基含有 !6:8
!73;的甲硫醇。如往上述两个培养基中都加入 1678!731

的蛋氨醛和蛋氨醇，但不接种酵母，培养后都没有检测

到甲硫醇，这表明是酵母将蛋氨酸降解为甲硫醇。同时

也证明了途径!和途径"之间没有联系，也就是说蛋氨
醛和蛋氨醇不会转化为甲硫醇，蛋氨醛也不是 "#$% 等
的前体。蛋氨酸的降解途径总结在图 !。

) 结论

随着啤酒工业的发展，对啤酒中除二甲基硫外的含

硫风味化合物的研究应重视起来。在啤酒发酵过程中，

蛋氨醛、蛋氨醇、"#"%，"#$% 和甲硫醇等含硫化合物
的分布水平主要取决于酵母在发酵过程中的还原能力，

并受酒液中其他物质的影响。蛋氨醛和 "#$%是老化啤
酒中发现的两个关键的风味化合物。蛋氨酸转化为蛋氨

醛有两个途径，一是通过 %<=>?@>= 降解，二是酵母的代
谢。甲硫醇是蛋氨酸通过酵母代谢的一个重要的中间产

物，经进一步转化会形成对啤酒风味有很大影响的

"#"% 和 "#$% 等。在发酵过程中，这两个途径同时存
在，到目前为止还没有证据说明两个途径的分流比例，

当然也不排除还可能存在其他的蛋氨酸降解途径。幸运

的是，到目前为止还没有蛋氨醛在动物或人体内积累的

研究报道，因为已经有证据表明，!732级浓度的蛋氨醛

会引起动物急性毒性，并会诱导淋巴细胞的程序性死

亡。

如果排除原料（如麦芽、酒花）带来的因素，应该着

重从工艺方面着手控制，如尽量使蛋氨酸在制麦汁过程

中降解，这样在煮沸中可以驱走大部分的蛋氨醛和蛋氨

醇等。在发酵过程中，减少 A(%生成，避免啤酒与金属物
质的接触，都可以有效地改善啤酒风味、延长啤酒风味

保存期。
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张礼星，陈廷登，丁育云·含硫化合物对啤酒风味的影响



酿酒科技 !""# 年第 # 期（总第 $%$ 期）·!"#$%&’()*"+, -."/+./ 0 1/.2+%!%,3 !""# &’(#)*’+($%$,

-$./ 0123 45 6789:;<8 => ?8@A’91< B :;C 6’++1; D( E’F 4’F
GE 6:; H;I8;31JK !LC:M:3<8;’;8 :;C N1M8I7K+ *@13O+J1C8
P@’CO<I1’; I7@’OQ7 R88@ SQ1;Q-?/( ?( SQ@1<( =’’C 678M(
!""!> #")!",：#T$!L#T$T(

-$#/ UO *E :;C E’ 6*( B’+:I1+8 6’MG’O;C3 08;8@:I8C J@’M
*78@M:+ V8:<I1’; ’J W8I71’;1;8 :;C W8I71’;1;8 DO+G7’X1C8
F1I7 ’@ F1I7’OI 0+O<’38-?/( SQ@1<( =’’C 678M( $YY#> .%)T,Z
$T.$L$T.T(

-$T/ 6:@G1;’ D> W:++1: D> 4:*8@@: D 8I :+( 6’MG’31I1’; :;C
S@’M: 6’MG’O;C3 ’J V:QO3:;’ 678838Z &:I198 P:3IO@8 :;C
*’I:+ W1X8C V:I1’;3-?/( ?( N:1@K D<1( !"".> [\).,Z[$TL[%"(

-$\/ B838+K P> 4O3A 4>R:3:@’9: 0 8I :+( S;:+K313 ’J S+C87KC83
1; R88@ ]31;Q D’+1CLG7:38 W1<@’8XI@:<I1’; F1I7 ^;LJ1_8@
N8@19:I1’; :;C 0:3 67@’M:I’Q@:G7K ‘ W:33 DG8<I@’M8I@K-?/( ?(
SQ@1<( =’’C 678M( !""%> #$)!.,ZTY.$LTY..(

-$[/ *:K+’@> N( 0( *78 HMG’@I:;<8 ’J GE 6’;I@’+ NO@1;Q R@8FL
1;Q-?/( *8<7( a( W:3I8@ R@8F( S33’<( SM( $YY"> !\).,：
$%$L$%T(

-$Y/ *7’M:3 N :;C DO@C1;Lb8@2:; U( W8I:_’+13M ’J DO+G7O@
SM1;’ S<1C3 1; !"##$"%&’(#)* #)%)+,*,")-?/(W1<@’_1’+(
W’+( R1’+( V89( $YY\> T$).,Z#"%L#%!(

-!"/ H3;:@C S N>*7’M:3 N :;C DO@C1;Lb8@2:; U( *78 DIOCK ’J
W8I71’;1;8 ]GI:A8 1; !"##$"%&’(#)* #)%)+,*,") V898:+3 :
&8F =:M1+K ’J SM1;’ S<1C P8@M8:383-?/( ?(W’+( R1’+(

$YYT> !T!).,Z.\%L.[.(
-!$/ V8Q8;_8@Q R> NO@1;QL^+38; 4> b18++:;CLR@:;CI W :;C

E’+M_8@Q D( DO_3I@:I8 DG8<1J1<1IK :;C 08;8 cXG@8331’; ’J
I78 SM1;’ S<1C P8@M8:383 1; !"##$"%&’(#)* -)%)+,*,")-?/(
6O@@( 08;8I( $YYY> %T)T,Z%$\L%![(

-!!/ E8+1;<A D> DG1;;+8@ Ec> P:@:K@8 D 8I :+( c;dKM:I1< B8@3O3
DG’;I:;8’O3 DLM8I7K+ *71’83I8@ DK;I78313 1; .)&/%,#$0’
#"12,20’-?/( =cWD M1<@’_1:+( 48II( !"""> $Y%)!,Z!%\L!.$(

-!%/ DG1;;+8@ Ec> R8@Q8@ 6>4:G:C:I83<O 6 :;C R’;;:@M8 P(
P@’CO<I1’; ’J DO+JO@ 6’MG’O;C3 _K D898@:+ U8:3I ’J
*8<7;’+’Q1<:+ H;I8@83I J’@ 678838 V1G8;1;Q-?/( H;I( N:1@K ?(
!""$> $$).,Z!.#L!#!(

-!./ 671; Ee :;C 41;C3:K V6( W8<7:;13M3 ’J =’@M:I1’; ’J
B’+:I1+8 DO+JO@ 6’MG’O;C3 =’++’F1;Q I78 S<I1’; ’J 6K3I81;8
DO+J’X1C8 4K:383-?/( ?( SQ@1<( =’’C 678M( $YY.> .!)\,Z
$#!YL$#%T(

-!#/ 671; Ee :;C 41;C3:K V 6(S3<’@_:I8 :;C *@:;31I1’;LM8I:+
W8C1:I1’; ’J W8I7:;8I71’+ ^X1C:I1’; I’ N1M8I7K+ N13O+J1C8
:;C N1M8I7K+ *@13O+J1C8-?/( =’’C 678M( $YY.> .YZ%[\L%Y!(

-!T/ &8C2M: W :;C E’JJM:;; &( EKC@’Q8; DO+J1C8 V8:<I191IK
F1I7 *71’+3 1; I78 P@838;<8 ’J 6’GG8@ )HH, 1; EKC@’:+<’L
7’+1< D’+OI1’;3 ’@ 6’Q;:< R@:;C183Z =’@M:I1’; ’J DKMM8I@L
1<:+ :;C ];3KMM8I@1<:+ N1:+AK+ *@13O+J1C83-?/( SQ@1<( =’’C
678M(> $YYT> .. )$!,：%Y%#L%Y%[(

!"#$%&’()*+,-.!"#$%&’()*+,-.!"#$%&’()*+,-.!"#$%&’()*+,-. 
 

!  ! !  ! 
!"/!" 

! ! 
!"/!" 

!  ! !  ! 
!"/!" 

! ! 
!"/!" 

!"#$%&! 30.00! 5.00! !"#$%&’ 48.00 8.00 
!"#$%!&’( 55.00 10.00 *!"#$%& 20.00 4.00 
!"#$%&’()*+ 18.00 3.00 *!"#$%#& 20.00 4.00 
!"#$%&’()*+ 56.00 10.00 !"#$%&’()*+ 20.00 4.00 
*!"#$%& 36.00 6.00 !"#$%&’( 24.00 4.00 
*!"#$%&’() 50.00 10.00 !"#$%& 98.00 12.00 
!"#$%&’( 120.00 18.00 !"#$%&’()*+ 32.00 6.00 
!"#$%&’() 12.00 2.00 !"#$%&’(%)*+ 48.00 10.00 
!"#$%& 32.00 5.00 !"#$%&’()*+ 36.00 7.00 
!"#$%&’( 55.00 10.00 !"#$%&’()*+ 18.00 3.00 
!"#$%&’( 30.00 6.00 !"#$%&’()*+ 36.00 7.00 
!"#$%&’( 16.00 3.00 *!"#$%&’( 28.00 5.00 
!"#$%&’( 22.00 4.00 !"#$ 800! 15.00 3.00 
!"#$%&’()*+ 15.00 3.00 !"#$%&’ 28.00 5.00 
!"#$%& 40.00 6.00 !"#$%&’ 20.00 4.00 
!"#$%&’()*+ 50.00 10.00 !"#$%&’ 36.00 7.00 
*!"#$%&’()* 45.00 7.00 !"#$% 40.00 6.00 
*!"#$%&!"#$%&’()*+ 88.00 14.00 !"#$%&’()*+ 30.00 6.00 
*!"#$%&’(!!"#$%&’() 28.00 5.00 !"#$%&’( 30.00 6.00 
*!"#$%& 20.00 4.00 *!"#$%&’()*+,- 85.00 12.00 
!"#$%&’( 16.00 3.00 !"#$%& 50.00 8.00 
 
!1!"#$%&’()*&+,-./0 6!     !"#$%&’!"#$%    !"#$%&’() 

!"#$%100740        !"#$%010-65241695    !"#010-65129020    
!2!"#$%&’()*+,-./0123456789:;<=>?@A   !3!"*!"#$%&’()* 

!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!


