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高纯食品鞣酸在啤酒中的应用

胡鹏刚 9，刘 强 5
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摘 要： 在啤酒的生产过程中添加高纯食品鞣酸可除去啤酒中的敏感蛋白、金属离子和多酚物质，可降低啤酒的浊

度，提高啤酒的胶体稳定性，延长啤酒的保质期。实验表明，在过滤时加入鞣酸最好，最佳添加量为 56 (, ? !。鞣酸为提

高啤酒非生物和风味稳定性最好的稳定剂。（孙悟）
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高纯食品鞣酸是一种从天然五倍子植物中用水、乙醇提取精

制而成，属于可水解的多酚类。其分子式为 I5\B57]9A，是一种淡褐

色的无定型低密度粉末。水分含量约为 96 ^，易溶于乙醇。其分子

中含水解键，在一定条件下可以分解为简单的酚酸化合物及葡萄

糖分子，具有较强的鞣化力。高纯食品鞣酸能以多点氢键与蛋白质

分子结合，尤其是能与 SB 低于 >;= 的酒类中的蛋白质和啤酒中的

隆丁区分中的 _ 组分有特效的凝聚、沉淀作用，是提高啤酒胶体

稳定性最好的纯天然稳定剂，且在 9=6 (, ? ! 水溶液中，它的口味

呈中性，不影响产品的口感‘9a。因此用高纯食品鞣酸去除酸性高分

子蛋白质，形成不溶于水的高分子化合物凝聚物，经过滤易除去，

从而降低啤酒中敏感蛋白的含量，延长啤酒的保质期，有效地提高

啤酒的非生物稳定性和风味稳定性 ‘5，8a。反应机理主要是与含 -B
基团的蛋白质起吸附反应产生沉淀 ‘7a。

9 实验室试验

9;9 试验目的

吸附高分子蛋白质的情况，提高啤酒的胶体稳定性，延长其保

质期 ‘>，=a。

9;5 试验材料

糖化麦汁煮沸终前 56 ("+ 热麦汁；啤酒过滤前发酵液品温为

6b’9 c；高纯食品鞣酸（遵义圣源精细化工有限公司提供）；966 (3
量筒 A 支；恒温水浴：精度d6;> c；可调温冰箱。

9;8 鞣酸的配制方法

鞣酸在脱氧水或蒸馏水中于室温下配制成 5> ^的水溶液，配

制时应避免 ]5 进入，不允许使用铁器，鞣酸水溶液应保存于阴凉、

干燥、避光处，使用时将其稀释至 9 ^b> ^的浓度。

9;7 试验方法

根据啤酒生产工艺的具体情况 ‘\，Aa，高纯食品蹂酸的添加方法

有两种。

9;7;9 在糖化麦汁煮沸过程中使用

麦汁煮沸前 56 ("+ 取热麦汁 7666 (3，分为 7 组，每组为 9666
(3，放入加热容器中；以一组为空白对照，另 8 组加入 96 (, ? !，56
(, ? !，86 (, ? !，鞣酸溶液，在相同条件下加热煮沸，保持 9> ("+，

取出做麦汁沉降、理化试验。

9;7;5 在发酵酒液过滤时使用

取发酵液添加鞣酸 96 (, ? !，反应时间 96 ("+，并多层过滤，

取滤液做理化指标和强化试验 （强化试验方法：6 c，57 2；=6 c，

7A 2 为一个循环）。

5 结果与分析

5;9 _ 组麦汁试验情况（见表 9，表 5）
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从表 9，表 5 结果分析看出，麦汁中加入鞣酸后的处理同对照

组蛋白 < 区分明显升高，= 区分降低；对照组量筒底部热凝固物

析出少而不实，处理后的热凝固物量紧密、较多；麦汁的外观清亮

透明。但鞣酸添加量为 86 (, > ! 时过滤速度较慢。麦汁全分析结果

也表明，添加鞣酸后降低麦汁的总氮、高分子氮以及鞣质和花色

苷，蛋白质区分明显好于对照组，而其重要指标如 !’=:、?@ 等均

未受到影响，经品评，麦汁香气保持不变，口感正常。考虑成本时，

以添加量为 56 (, > ! 为最佳选择。

5;5 A 组发酵液试验情况（见表 8，表 7）

从小试结果分析看出，过滤时加入鞣酸，成品酒的浊度明显下

降，口感无异常，强化试验第五循环处理样品时，才出现轻微的日

光臭 BCD，说明鞣酸的酚羟基与啤酒中的含 -@ 基团的蛋白质作用，

抑制了日光臭的产生速度，且啤酒在保质期内浊度变化不大。

8 结论

综上所述，鞣酸是提高啤酒非生物稳定性和风味稳定性最好的

稳定剂。在麦汁煮沸时和发酵过滤时加入鞣酸的优点：

8;9 使蛋白质有效凝聚沉淀，提高麦汁澄清度，提高过滤速度，对

麦汁的其他理化指标无影响；

8;5 凝聚沉淀物结合紧密；

8;8 麦汁澄清有利于酵母生长；

8;7 提高清酒澄清度，使浊度大大降低，减低啤酒过滤的负担，从

而降低投资费用；

8;E 提高胶体稳定性，增加保质期。

当然，提高啤酒的稳定性，除了外加稳定剂外，首先还应该在

生产上采取严密的工艺措施，加强工艺管理，降低啤酒中的溶解氧

含量，最终达到进一步提高啤酒质量的目的。
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全国白酒行业技术发展研讨会在京召开

本刊讯：由中国酿酒工业协会白酒分会组织的“全国白酒行业技术发展研讨会”于 5667 年 5 月 57 日在北京召开，出席会议的包括白酒行业著名专家

沈怡方等 C 人及来自全国 9G 个重要企业的负责人。会议回顾了 5668 年白酒行业情况，讨论了白酒行业在今后发展中的主要技术科研工作。

5668 年规模以上白酒企业产量 889;8E 万吨，同比增长 5;67L。白酒重点企业产量从 9CCG 年开始下滑，5668 年终于出现增长，说明白酒行业经过不断

的磨合与洗礼，无论是在整个酿酒行业中的比重，还是自身区域间、企业间、品牌间和门类间的重组再造，都已开始进入一个相对稳定的合理阶段。白酒行

业的产业调整已基本趋于稳定。

5668 年全国规模以上白酒企业实现销售收入 E7E;85 亿元，同比增长 99;GCL。其中超过 56 亿元的有四川、山东、安徽、贵州、江苏、湖北。

5668 年全国规模以上白酒企业税金总额 C5;G7 亿元，同比增长 6;CGL；利润总额 75;5I 亿元，比 5665 年增加 96;99 亿元，同比增长 89;7EL。

全国白酒销售收入大幅增加，行业利润大幅增长，说明企业进行产品结构调整已见成效。白酒行业虽然有很多企业仍然未走出低谷，但是白酒行业的

整体经济效益却避免了滑坡，这主要归功于大型企业经济效益的提高。也说明重点企业是目前带动白酒发展的直接动力。另一方面，标志着白酒行业内部

整合力度加大，白酒企业的改组改造已成为白酒行业的主流，同时，也反映了我国白酒企业两极分化程度进一步加大，强者愈强，弱者愈弱。

我国白酒业著名专家周恒刚老先生尽管因病未能到会，却在书面讲话中指出，白酒继承着我国酒业文化和历史，独特的生产工艺和独特的品味风格

代表了中国酒的精华，在世界酒类产品中独树一帜。但目前生产高质量白酒还靠着传统工艺，靠天吃饭，如何将白酒生产从必然王国走向自由王国，是白

酒战线科技工作者的努力方向；深入研究白酒香味成分的组成，研究白酒微生物的生理特性，是提高白酒质量的关键，也是保持发扬中国白酒精华所在。

与会代表经过认真讨论，对白酒行业当前及近期重点研究科研项目交换了意见，并对今后科技工作提出了建议。中国酿酒工业协会白酒分会将认真

研究各位专家提出的科研课题，并争取列入有关部门的科研项目计划，同时也希望有条件的单位积极主动承担这些课题，为保持发扬白酒这一古老的传

统产品而努力。（小江）
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