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摘 要: 对荔枝酒中 SO2 进行检测分析。结果表明 , 加入荔枝酒中的 SO2 很快就被酒中物质结合 , 其转化成 3- 甲

硫基- 1- 丙醇等硫化物。荔枝酒中首次检测到 3- 甲硫基- 1- 丙醇等硫化物 , 在其他类型的果酒中未曾发现。
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Abstract: The detection of SO2 content in litchi fruit wine suggested that SO2 in litchi fruit wine combined with the substances in wine quicky

and it converted into 3 -methylthio-1- propanol and other sulfide (detected for the first time in litchi fruit wine but not found in other fruit wine).
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荔枝(Litchi chinensis Sonn.) 被誉为“岭南佳果”, 属

亚热带珍贵水果 , 无患子科植物果实 , 富含人体必需氨

基酸、维生素及微量元素, 具有生津、益气、理气、止痛等

功效[1], 广泛分布在广东、广西、海南、福建、云南、台湾、

四川等地。我国是世界上出产荔枝的大国, 荔枝栽培面

积和产量约占全世界的 80 %以上 , 其中 , 广东省栽培荔

枝的面积最大, 总产量最多[2]。荔枝可以鲜食也可以制成

不同的加工制品 , 如荔枝汁、糖水荔枝罐头、荔枝酒等 ,

其中 , 荔枝酒是以荔枝果实为原料 , 通过酒精发酵酿制

而成的一种含酒精的饮料。酿制的荔枝酒既有陈酿的香

味, 又有水果原有的芳香, 深受人们的喜爱。SO2 是一种

食品添加剂, 过高浓度的 SO2 在荔枝酒中可以化合生成

含硫化合物 , 并且随着时间及 SO2 添加量的变化而变

化, 使荔枝酒的风味发生变化。本文对 SO2 在荔枝酒中

化合生成硫化物进行了分析, 为荔枝酒的生产提供可参

考的科学依据。

1 材料与方法

1.1 实验材料

广东帝浓酒业有限公司酿造的荔枝酒、草莓酒、杨

桃酒, 市场购买葡萄酒。

1.2 仪器

二氧化硫测定装置 : 上海玻璃仪器厂提供 ; 移液管

等; GC/MS: Finnigan TRACE: 美国 Finnigan 公司。

1.3 测定方法

二氧化硫的测定: GB/T 15038- 94[1]。

GC/MS 操作条件: 气相色谱: DB- 1 30 m×0.25 mm,

柱温采用程序升温: 初温 45℃保持 1 min,以 3 ℃/min 升

温到 55 ℃, 保持 1 min, 以 10 ℃/min 升温到 120 ℃, 保

持 10 min, 升温到 200 ℃。进样口温度 230 ℃, 不分流,

He 流速 1 mL/min。质谱: 电离方式 EI, 电子能量 70 eV,

检测器电压 350 V, 扫描质量范围 35～335 amu。

2 结果与分析

2.1 SO2 检测结果及感官品评

2.1.1 酒龄小于 1 年的荔枝酒中 SO2 的含量

对酒龄小于 1 年的荔枝酒检测其总 SO2 及游离 SO2

含量, 发现荔枝酒中的游离 SO2 含量非常少。果酒中的

SO2 只有游离态的 SO2 起抑制杂菌生长的作用, 通常果

酒中有效抑制杂菌生长的游离 SO2 浓度在 30 mg/L 以

上, 加入果酒中的 SO2 一般有 1/3～1/2 以游离态的形式

存在。表 1 为酒龄小于 1 年的荔枝酒的 SO2 检测结果。

由表 1 可知, 在幼龄荔枝酒中游离 SO2 的比例是较

低的 , 加入的 SO2 都与荔枝酒中的醛糖、酮糖及其他特
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定物质结合, 生成含硫化合物。感官品评, 酒果香浓郁、

典型 , 但仔细品尝发现有少量不愉快的异味 , 与没有添

加 SO2 发酵的荔枝酒相比, 香气不够纯正。

2.1.2 酒龄 1～2 年的荔枝酒中 SO2 的含量

对酒龄 1～2 年的荔枝酒的总 SO2 及游离 SO2 含量

进行检测, 结果见表 2。

从表 2 可看出, 荔枝酒中的游离 SO2 含量更少了 ,

SO2 检测方法的最低检出值为 3 mg/L。1～2 年酒龄的荔

枝酒中的游离 SO2 几乎被结合。品尝认为酒香馥郁, 未

经醒过的酒的硫臭味突出 , 醒酒 15～20 min 后酒香浓

郁, 果香典型, 仍然有残留异味。

2.1.3 其他水果酒中 SO2 的检测

对其他一些水果酒总 SO2 及游离 SO2 含量进行检

测, 结果见表 3。

由表 3 可以看出, 其他几种水果酿制的果酒游离态

SO2 占总 SO2 的 1/3～1/2。感官品评认为这些果酒具有

本品典型的果香, 芳香优雅, 无异味。

2.2 GC/MS 对荔枝酒芳香化合物中的含硫化合物检测

分析

图 1～图 4 是 4 个荔枝酒样品的 GC/MS 的总离子

图及荔枝酒芳香化合物中的含硫化合物含量检测结果。

2.2.1 1# 荔枝酒样品 GC/MS 的总离子图及荔枝酒芳

香化合物中的含硫化合物

1# 荔枝酒中的含硫化合物为 : 3- 甲硫基- 丙醇 , 分

子式为 C4H10OS, 相对面积为 0.08 %。

2.2.2 2# 荔枝酒样品 GC/MS 的总离子图及荔枝酒芳

香化合物中的含硫化合物

2# 荔枝酒中的含硫化合物为: 二甲基硫化物 , 分子

式为 C2H6S, 相对面积为 0.01 %; 3- 甲硫基丙醇 , 分子式

为 C4H10OS, 相对面积为 0.05 %。

2.2.3 3# 荔枝酒样品的 GC/MS 总离子图及荔枝酒芳

香化合物中的含硫化合物

图 1 1# 荔枝酒总离子图及含硫化合物

图 2 2# 荔枝酒总离子图及含硫化合物

图 3 3# 荔枝酒总离子图及含硫化合物
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图 4 4# 荔枝酒总离子图及含硫化合物

3# 荔枝酒中的含硫化合物为: 3- 甲硫基丙醇 , 分子

式为 C4H10OS, 相对面积为 0.05 %。

2.2.4 4# 荔枝酒样品 GC/MS 的总离子图及荔枝酒芳

香化合物中的含硫化合物

4# 荔枝酒中的含硫化合物为: 2- ( 甲硫基- ) 乙醇 ,

分子式 C3H8OS, 相对面积 0.13 %; 3- 甲硫基- 1- 丙醇, 分

子式 C4H10OS, 相对面积 4.64 %; 二氢- 2- 甲基- 3(2H)-

苯硫酮 , 分子式 C5H8OS, 相对面积 0.10 %; 四( H) - 2- 甲

基- 噻吩, 分子式 C5H10S, 相对面积 1.57 %。

3 结论和讨论

3.1 根据不同酒龄荔枝酒总 SO2 与游离 SO2 含量的比

例及与葡萄酒对比可以得出: 加入荔枝酒中的 SO2 能够

快速地与酒中的物质结合, 表现得比其他水果酿造的果

酒极其显著。添加总 SO2 小于 150 mg/L, 游离 SO2 含量

10 mg/L 都达不到, 游离 SO2 在 30 mg/L 以下抑菌作用

是比较微弱的; 即使总 SO2 添加到 120 mg/L 以上, 1 年

后起抑菌作用的游离 SO2 含量也微乎其微。

3.2 感官品评认为 , 与没有添加 SO2 发酵的荔枝酒相

比 , 添加了 SO2 发酵的荔枝酒香气不够纯正 , 随着酒龄

的延长, 异味越来越突出。

3.3 通过 GC/MS 对荔枝酒芳香化合物中的含硫化合

物检测分析可知 , 加入酒中的 SO2 可化合成含硫化合

物。在荔枝酒中首次检测到了 6.44 %的含硫化合物, 其

分别 为 : 3- 甲 硫 基- 1- 丙 醇 、2- 甲 基- 噻 吩 ( 具 有 肉 香

味) 、2- ( 甲硫基- ) 乙醇和二氢- 2- 甲基- 3(2H)- 苯硫酮 ,

它们对荔枝酒的作用值得更进一步的研究[3]。

3.4 荔枝酒中香气成分相对含量排在第三位的为 3- 甲

硫基- 1- 丙醇, 其具有酱香和肉香味, 是芝麻香型白酒的

特征组分 , 在荔枝酒中首次检测到该化合物 , 在其他类

型的果酒中也未曾发现[3]。在 4 个荔枝酒样品中均检测

出 3- 甲硫基- 1- 丙醇这种含硫化合物 , 其单独存在具有

酱香和肉香味, 但是在酒中与其他香气成分混合后, 表

现出一种使人不愉快的味道。

3.5 综合以上分析可以得出: SO2 在荔枝酒中的作用与

其在其他果酒中的作用差异较大, 长期以来在果酒中应

用广泛、作用显著的 SO2 是否也适合应用在荔枝酒中,

这是值得思考和实践的一个新问题。
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