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->-?!法预测啤酒保质期的原理及改进

贺立东

（安徽华润啤酒有限公司蚌埠分公司，安徽 怀远 577@66）

摘 要： 论述了->-?!法预测啤酒保质期的原理、影响因素及优缺点；进行了采用饱和硫酸钠代替饱和硫酸胺溶液

预测啤酒保质期的研究，结果表明，该法同样快速、准确，而且可以用于蛋白质的定量分析。
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预测啤酒保质期的方法有多种，->-?!法（又称饱和硫酸胺极

限试验）就是其中之一。即取一定量的脱气啤酒，加入饱和硫酸胺

（（;D@）5-Q@）溶液，检测浊度，找出浊度突跃点，然后根据消耗的饱

和硫酸胺溶液的量来确定啤酒的保质期，一般消耗硫酸胺溶液多

的啤酒，其保质期相对较长 U9V。

9 方法原理U5V

在低盐浓度下，蛋白质的溶解度随盐的浓度提高而增大，这一

过程称为“盐溶”，这主要是中性盐离子对蛋白质分子表面活性基

团及水活度的影响：（9）无机盐离子在蛋白质表面吸附，使颗粒带

相同的电荷而相互排斥；（5）无机盐离子增加了蛋白质的亲水性，

改善了与水膜的结合，增加了蛋白质分子与溶剂分子之间的相互

作用，使其溶解度增大。但当盐浓度增加到一定程度时，在盐离子

的作用下，水活度大大降低，同时，蛋白质表面的电荷被大量中和，

蛋白质分子外表的水化膜被破坏，蛋白质分子相互聚集而析出，这

就是盐析。

蛋 白 质 溶 解 度 与 溶 液 中 离 子 强 度 之 间 的 关 系 可 用 改 进 的

J%2+表达式来表示：

!,-W!,-6’X-M
式中：-6—蛋白质在纯水中（MW6）的溶解度；

X-—盐析常数；

M—离子强度；

-—蛋白质在离子强度为M的溶液中的溶解度。

其中MW!YZ5 [ 5，Y表示各种离子物质的浓度，Z表示离子的价

数。由上式可知，对啤酒来说，在某一特定的时期，-6是一常数，其

大小与温度、HD有关，因此，-值主要取决 于X-!，而X-又 取 决 于 盐

的性质，并且与离子的价数、平均半径有关，一般来说，X-值越大，-
的值越小，相对蛋白质溶解度越低，或者说沉淀效果越好。

5 影响因素

影响蛋白质的溶解度的因素主要有温度、HD值、蛋白质的性

质及溶剂中的离子强度。

5<9 蛋白质性质的影响 在->-?!法中，各种蛋白质浓度不同，硫

酸胺的用量差别也较大，蛋白质含量高时，盐的用量减少，或者说

啤酒的非生物稳定性相对较差，如各蛋白质的-值较接近，则会发

生共沉效应。

5<5 离子的强度和离子的类型 对于同一类蛋白质，随着离子强

度的增大，盐析效果较好；离子半径小，带较高电荷的离子，盐析效

果就好，用X-表示，则X-值越大，盐析效果越好。就X-值而言，磷酸

钠最大，其次是硫酸钠、硫酸胺，然后是柠檬酸钠、硫酸镁等。

5<7 HD值的影响 由于加入的是中性盐，而且啤酒缓冲能力也较

强，这一点可以不考虑。

5<@ 温度 就->-?!而言，引起蛋白质沉淀主要是离子的作用，不

存在蛋白质热变性或失活，或者说对温度要求不是十分严格，因此

也不用考虑。

7 盐的选择及->-?!法的改进

在蛋白质盐析中，单就盐析效果而言，以磷酸盐最好，但磷酸

盐要么溶解度低、酸性过强，要么易与其他离子反应使应用受到限

制。因此，以硫酸胺、硫酸钠应用最广，硫酸胺最大的优点是温度系

数小，温度的变化引起溶液的变化不大（表9），且溶解度大，价格低

廉。

但采用饱和硫酸胺沉淀啤酒中的蛋白质，除沉淀能力小外，还
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由于含氮，因此会影响到蛋白质的定量分析，尤其是采用凯氏定氮

法和双缩脲法进行测定时。而硫酸钠不含氮，因此，不影响蛋白质

的定量测定。

以下是笔者分别采用饱和硫酸胺和饱和硫酸钠 （76 X水浴）

对本公司生产的普啤进行的试验，结果如表5。

表5结果通过V检验（双样本方差分析），两者无显著差异 （VY
9<76，V! Z5YE<7:，!Y6<68），但饱和硫酸钠所得沉淀，离心 收 集 后 ，可

用于蛋白质的定量检测。

D 结果与讨论

D<9 采用饱和硫酸钠法预测啤酒保质期简单快速，且不影响定量

检测。

D<5 预测啤酒保质期的方法有多种，但啤酒是一复杂的胶体溶

液，造成啤酒非生物混浊的物质，有高分子蛋白质、多酚、氧、金属

离子、"’葡聚糖、糊精、树脂等，因此，不能用简单的某物质来判别

啤酒的保质期。各种测定方法要和实际对照后，才有预测性。
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