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浅谈绍兴酒中的有机酸

徐岳正!周建弟!丁关海

!浙江古越龙山绍兴酒股份有限公司"浙江 绍兴 9<5666#

摘 要$ 有机酸是绍兴酒中重要的风味物质!其极小部分来源于水"米饭"酒母"曲和酸浆水等原辅料!而绝大部分则

来源于微生物的代谢#醋酸菌氧化酒精生成醋酸$各种氨基酸绝大部分来源于曲中酸性蛋白酶和羧肽酶分解蛋白质及

酵母自溶产生# 有机酸的主要作用有呈味%呈香"呈色"抑菌等!同时还能影响酶的催化效能$酒体中游离 =>的浓度越

高!?= 值越低!酸度越高& ’孙悟(
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’无酸不成味("酸是许多食品中的一类重要成分)绍兴酒中的

酸主要是有机酸" 这与绍兴酒的发酵工艺及其独特风格的形成有

着 极 其 重 要 的 关 系 ) 总 酸 的 测 定 始 终 贯 穿 整 个 发 酵 工 艺 "
O@9CA78’5666 绍兴酒国家标准也将总酸作为成品酒的一项常规

理化指标)正因为有机酸在绍兴酒酿造中的重要地位"因此认识和

了解绍兴酒中的有机酸"对于绍兴酒的酿造具有深远的意义)

9 绍兴酒中有机酸的来源

绍兴酒中的有机酸除极小部分是由水*米饭&因浸米是在酸性

环境下进行的#*酒母*曲和酸浆水&或添加的乳酸#带入外"绝大部

分来源于微生物的代谢) 绍兴酒中含量最多的有机酸+++乳酸是

由丙酮酸在乳酸杆菌产生的脱氢酶作用下生成的% 醋酸是由酒精

被醋酸菌氧化而成% 各种氨基酸绝大部分来源于曲中酸性蛋白酶

和羧肽酶分解蛋白质的产物及酵母自溶等)

5 绍兴酒中有机酸的种类及含量

由于绍兴酒的发酵系采用多菌种敞开发酵方式" 其中的各种

生化反应及微生物的代谢相当复杂" 因而也导致了绍兴酒中有机

酸种类的多样性"到目前为止"绍兴酒中到底有多少种类有机酸还

是一个未知数) 表 9^9_"表 5^5_"表 <^<_是利用 OU"OU ‘a-"!U 等对绍

兴酒中一些主要有机酸的定性*定量分析)
此外" 绍兴酒中氨基酸也相当丰富" 达 59 种之多" 含量在

8666 (, ‘ ! 左右^7_)

< 绍兴酒中有机酸的主要作用

<;9 呈味作用

构成绍兴酒中的酸味物质基本上为有机酸)此外"有机酸还与

绍兴酒中甜*苦*鲜*涩等味的形成有关) 例如某些氨基酸具有苦

味%谷氨酸*琥珀酸能产生鲜味%乳酸*酪氨酸 是 涩 味 的 重 要 来 源

等)
<;5 呈香作用

绍兴酒的香气主要是由一些挥发性的酯类* 醇类* 醛类等构

成) 而这些香味物质中的酯除一部分从原料* 酒母等中直接带入

外" 很大一部分是由酒体中的乙醇等在酿造过程中在酯化酶的催
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化作用下与有机酸发生反应及在贮存过程中不断进行酯化反应生

成!此外"绍兴酒中很多有机酸本身就具有特殊的气味!表 9<9=是从

绍兴酒中鉴定出的几种有机酸及其气味!
>;> 呈色作用

有机酸的呈色主要产生于贮存过程" 绍兴酒中氨基酸的氨基

与糖的羧基结合生成类黑精"能促进绍兴酒色泽的加深!
>;7 影响酶的催化效能

绍兴酒酿造用原料中的淀粉# 蛋白质等大分子物质只有在酶

的作用下分解成小分子的糖类# 氨基酸等才能被酵母等微生物利

用" 因此酶是推动发酵正常进行的原动力! 而酶的活力与酒体中

<?@=有着很大的关系! 同一酶在不同酸度下具有不同的催化效能!
绍兴酒中适量有机酸产生的酸性环境"能使发酵醪中的糖化酶#液

化酶#酸性蛋白酶等酶类较好地发挥催化效力"使淀粉源源不断地

转化为可发酵性糖"为酵母的生长繁殖提供必要的养料!

>;A 抑菌作用

$以酸制酸%是古代劳动人民在长期的酿酒过程中积累的宝贵

经验"具有一定的科学性!微生物均需在一定的酸碱度环境中才能

正常生长繁殖! 较高的酸度不仅会破坏微生物体内胶体溶液的等

电点"从而使菌体蛋白质变性导致微生物死亡"而且还会干扰微生

物酶系统发挥催化效能"影响微生物的正常代谢活动<A=!
不同微生物对酸的适应性各不相同! 一般细菌的最适 B? 值

在 C;6 左右"而黄酒酵母的最适 B? 值在 >;DE7;6! 因此通过调节酒

醪中的总酸"使醪液中 B? 值保持在 >;D 左右"就可以在很大程度

上抑制乳酸杆菌#醋酸杆菌等杂菌的生长繁殖!

7 有机酸与 B? 值的关系

在新颁布的 FG9CH78’5666 绍兴酒国家标准中增加了 B? 值

为成品酒的常规理化指标" 这是因为 B? 值同有机酸既有着紧密

的关联"又存在着明显的区别! 酒体中游离 ?@的浓度越高"则表明

其 B? 值越低"酸度越高!而绍兴酒中游离 ?@主要来源于有机酸的

电离&I’JKK? !I’JKK’@?@! 有机酸电离产生游离 ?@同有机酸

的电离常数 L) 值#酒体温度等有关 <8="不同有机酸的 L) 值各不相

同! 因此"在进行成品酒分析时"有时会出现总酸相同而 B? 值不

同的情况!
由于绍兴酒中的有机酸不仅影响到整个发酵过程" 同时又是

绍兴酒中重要的风味物质" 因此在绍兴酒的酿造过程中应重视有

机酸的控制!在做好总酸控制的同时"也需通过研究与试验控制好

各种有机酸的相互比例"以使绍兴酒的发酵和风味达到最佳水平!
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