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错流膜过滤提高黄酒非生物稳定性的研究

谢广发，周建弟，孟中法，董 海，谢海腾，吴奇彬

（浙江古越龙山绍兴酒股份有限公司，浙江 绍兴 795666）

摘 要： 以国产错流膜过滤装置在98 =左右进行黄酒过滤试验。经孔径为6<9: !(膜过滤后的酒蛋白质下降9><7 ?，

@A值下降9B<6 ?，总多酚略有下降，黄酒的非生物稳定性明显提高，且理化指标符合标准要求，保持了黄酒的传统风

味。
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黄酒的非生物混浊沉淀是困扰黄酒行业的老大难问题。影响

黄酒非生物稳定性的因素有蛋白质、多酚、糊精 、戊 聚 糖 、焦 糖 色

等。下胶、冷冻、过滤是目前提高发酵酒非生物稳定性较普遍采用

的方法。下胶效果受下胶温度、澄清剂用量等因素的影响。由于黄

酒生产的特殊性，要控制适当的下胶温度和澄清剂用量有一定难

度，因而较难达到满意的效果，使该方法在黄酒中的应用受到制

约。比较而言，冷冻和过滤效果稳定、操作方便。

膜过滤靠筛分作用截留大于滤膜微孔的微粒和大分子物质，

能保证定量截留。膜过滤分静态过滤和错流过滤。错流过滤能够

过滤混浊度较高的液体，其作用方式是，液体以切线方向流过膜表

面，经过膜表面时产生的剪切力可使沉积在膜表面的混浊颗粒扩

散回主体流，从而使膜表面污染层保持在一个较薄的稳定水平，防

止出现快速堵塞。错流过滤作为先进的过滤方式，已在国内大型葡

萄酒生产企业应用，但目前均采用进口设备，一次性投入大，过滤

成本也较高。为此，我们以国产错流膜过滤设备进行了黄酒过滤的

试验。

9 材料与方法

9<9 材料

经正常生产过滤的加饭酒，国产错流膜过滤装置，1WCA—9型

蛋白质分离检测仪，>^9—HV分光光度计，冰箱，烘箱，水浴锅，电

子天平。

9<5 实验方法

9<5<9 不同孔径膜过滤比较试验

将正常生产过滤后的酒在98 =左右的 温 度 下 分 别 以 孔 径 为

6<8^ !(，6<55 !(，6<9:!(，6<9^ !(，6<96 !(的膜过滤，以正常生

产过滤的酒作为对照样，作进一步的稳定性试验和品评。

9<5<5 常规理化指标的测定 _9‘

9<5<7 糊精的测定_5‘

9<5<8 多酚的测定_7‘

9<5<^ 蛋白质分布图谱的测定

以杭州天辰仪器设备公司生产的1WCA—9型蛋白质分离检测

仪测定。

5 结果与讨论

5<9 不同孔径膜过滤前后酒样冷处理和自然存放试验及风味变

化情况

将经过不同孔径膜过滤的酒样分别在8 =，6 =下存放，以目

测的方法观察冷混浊情况，结果见表9和表5；杀菌后在自然条件下

存放，以目测的方法观察其沉淀产生情况，结果见表7。
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由 表9，表5和 表7的 结 果 可 以 看 出 ，经6<9: !(，6<9= !(，6<96
!(膜过滤的酒冷稳定性和自然存放稳定性明显提高。请多位评酒

委员对>个酒样品评认为，经6<9= !(，6<96 !(过滤的酒风味变化

较 明 显 ， 而6<8= !(，6<55 !(，6<9: !(过 滤 的 酒 比 对 照 酒 略 显 清

爽，传统风味不变。由于6<9: !(膜过滤既能显著提高黄酒的稳定

性，又能保持黄酒的传统风味，故较适合黄酒过滤。

5<5 膜过滤前后酒样的常规理化指标

对经6<9: !(膜过滤（以下膜过滤均为6<9: !(）前后的酒进行

常规理化指标的测定，结果见表8。由表8可以看出，膜过滤后的酒

除固形物、?@值外，其余指标几乎不变。固形物是黄酒的重要指标

之一。因过滤去除了酒体中部分可能引起混浊沉淀的大分子物质，

使固形物有所下降，但能达到标准要求。?@ 值下降 9><6 A，与有

关报道中焦糖色占酒脚成分9B<7 A较一致。

5<7 膜过滤前后酒样多酚、糊精的变化（见表=）

由表=可以看出，膜过滤后总多酚略有下降，糊精不变。多酚物

质与蛋白质结合是使黄酒产生混浊沉淀的重要原因。在温度低于

56 C时，一些蛋白质可与多酚物质结合以6<9D9 !(的颗粒析出 E8F。

由于过滤温度在98 C左右，因此部分蛋白质可与多酚结合物使多

酚下降。

5<8 膜过滤前后酒样蛋白质图谱（见图9）

蛋白质是引起黄酒非生物混浊沉淀的主要原因。蛋白质占瓶

装黄酒酒脚成分的=6 A以上，且以大分子蛋白质为主 E=F。由图9可

以看出，膜过滤后的黄酒蛋白质图谱的波峰明显下降，除去的蛋白

质分子量在=666以上。为更直观地描述蛋白质含量和分布的变化，

对图谱积分并作柱形图（见图5）。由表>和图5可知，膜过滤后的酒

检测范围内蛋白质总含量下降9B<7 A，蛋白质分布有明显的变化，

大分子蛋白质所占比例减少。

7 结论

7<9 以孔径为6<9: !(的膜过滤黄酒，非生物稳定性显著提高，且

能保持传统风味，较适合黄酒过滤。

7<5 由于错流膜过滤不易堵塞、操作方便、效果稳定，且在温度较

低时效果尤为显著，可以预料，冷冻加错流膜过滤是提高黄酒非生

物稳定性有较高实用价值的方法。
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图9 过滤前后酒样蛋白质图谱（9为过滤前酒样）

图 5 过滤前后不同分子量蛋白质分布
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