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澄清助剂对黄酒成分与酒体稳定性的影响
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摘 要： 引起黄酒沉淀的主要因素有蛋白质、单宁与铁以及外部条件如温度、氧气等。吸附酒体

蛋白质比较有效的助剂有单宁酸（去除率为 #!*$ /）、卡拉胶（去除率为 &&*# /）和浙 % 号硅胶（去

除率为 &&*! /）；对多酚类物质有较大吸附作用的助剂有德国硅胶（去除率为 ’*&& /）、0100（去

除率为 &*$! /）和皂土（去除率为 &*$2 /）；对酒体热稳定性产生较大作用的助剂有卡拉胶、美国

硅胶和活性炭。（孙悟）
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非生物浑浊严重影响黄酒的外观和货架寿命，是影

响黄酒品质的主要因素之一。一般认为黄酒非生物浑浊

主要是由黄酒中的高分子蛋白质与多酚类物质 （如单

宁）通过氢键或分子间作用力的聚合而引起，降低黄酒

的蛋白质或多酚类物质的含量可提高黄酒的稳定性 8%9。

近年来，人们借鉴澄清助剂处理啤酒非生物浑浊的经验

与技术，开展了各类澄清助剂处理黄酒非生物浑浊的研

究，但所采用的方法和所得的结论，大多是定性的和经

验的总结8!:’9，因而，不能很好地指导和阐明澄清助剂处

理黄酒的使用方法与工艺技术以及相应的作用机制。本

文测定和分析了一些常见澄清助剂处理黄酒后，酒体中

主要成分含量的变化，并研究和对比由此所引起酒体稳

定性的改变。

% 材料与方法

%*% 试剂

各种澄清助剂都从市场或生产厂家购买，均为化学

纯或分析纯；酒样为绍 兴 黄 酒 ；单 宁 酸 +;74<#!=’4> ?@A
%7"%*!#.、考马斯亮蓝 B6!#" +3CDEF ;GHECIF- ;)*.、蔗

糖、硫酸铁、茚三酮、邻菲罗啉等，均为分析纯试剂。

%*! 仪器

,;J56% 蛋白质分离检测仪，杭州天辰仪器设备有

限公司；KL%%" 电子分析天平，上海第二天平仪器厂；

;3%"%6%M5 电热鼓风干燥箱，重庆四达实验仪器有限

公 司 ；7!! 可 见 分 光 光 度 计 ， 上 海 第 三 分 析 仪 器 厂 ；

;3#"%6&; 恒温水浴器，重庆四达实验仪器有限公司。

%*& 实验与分析方法



!"#"! 澄清助剂处理酒样的试验方法

取酒样 !$$ %&，加入澄清剂 !$$ %’，室温下磁力搅

拌 #$ %()，静置过夜，过滤，取滤液测定有关成分的含量

或进行冷冻和加热试验。

!"#"* 黄酒蛋白质含量与分子量的测定

应用 +,-./! 蛋白质分离检测仪测定0#1。

!"#"# 单宁含量的测定

将酒样稀释 2 倍，采用磷钼酸/磷钨酸吸光光度法

测定。

!"#"2 多糖的测定

采用费林氏容量法。

!"#"3 !/氨基氮的测定

采用茚三酮比色法测定，设定波长 34$ )%。

!"#"5 铁含量测定

采用邻菲罗啉比色法测定，设定波长 3!$ )%。

!"#"4 黄酒浊度的测定方法

在可见分光光度计上，设定 6$$ )% 为测定波长，以

澄清未处理的同种酒样为参比，将待测酒样迅速摇匀，

测定透光率 +，以 !/+ 作为黄酒的浊度021。

!"#"6 加热试验

处理酒样 !$$ %&，水浴 7$ 8加热 ! 9，冷却至室温

测定酒体的浊度。

!"#"7 冷冻试验

处理酒样 !$$ %&，冰箱（$ 8）放置 5 9，趁冷测定酒

体的浊度。

* 结果与讨论

*"! 澄清助剂处理黄酒后酒体成分变化与选择作用

引起黄酒沉淀的主要因素有酒体中的蛋白质、单宁

与铁以及存放过程中的外部条件（如温度、氧气等）。在

目前还不可能较大改进和调整黄酒现有酿造工艺的条

件下，向酒体添加合适的助剂，以确保黄酒风味基本不

变为前提，吸附或除去酒体中容易引起沉淀的成分，是

解决黄酒沉淀问题和提高酒体稳定性的一种主要方法。

在相同的试验条件下，各种助剂处理黄酒后，酒体中有

关成分的测试数据见表 !，表 *。

从表 !，表 * 中的数据可知，吸附酒体蛋白质比较

有效的助剂有单宁酸（去除率为 3*"6 :）、卡拉胶（去除

率为 ##"3 :）和浙 ! 号硅胶（去除率为 ##"* :）。同时，从

蛋白质的含量和分子量分布情况来看，这些助剂主要是

吸附除去分子量较大的蛋白质，而对小分子蛋白质几乎

没有吸收。由于高分子蛋白质是引起黄酒蛋白质沉淀的

主要因素，因此，用这些助剂处理黄酒有助于提高酒体

的稳定性。

对酒体中多酚类物质有较大吸附作用的助剂有德

国硅胶（去除率为 2"## :）、;<;;（去除率为 #"6* :）和

皂土（去除率为 #"67 :），其吸附去除率远不如某些助剂

对蛋白质的吸附去除率，但同样会对酒体的稳定性产生

较大的影响。钱俊青等0*1也认为在黄酒中蛋白质与单宁

的缔合反应中单宁起主要作用。以 $"!3 :=> ? @A的量加入

活性白土（5$B6$ 目）吸附酒中的蛋白质，使 *$$$ 分子

量 以 上 的 蛋 白 质 含 量 从 6"4$ %’ ? %& 降 至 3"*2 %’ ? %&
（去除率为 #7"6 :），但酒的稳定性基本不能改善。而以

$"!3 %’ ? %& 的量加入牛血清蛋白沉淀黄酒中的单宁，使

单 宁 含 量 从 $"4* %’ ? %& 降 至 $"52 %’ ? %&（去 除 率 为

!!"! :），则酒的稳定期延长 ! ? * 左右。由此可见，要有

效提高黄酒稳定性，必须设法降低酒中单宁的含量。

*"* 澄清助剂处理黄酒对酒体稳定性的影响

表 ! 数据表明，对酒体热稳定性产生较大作用的助
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剂有卡拉胶、美国硅胶和活性炭，这些助剂对蛋白质有

较大的吸附作用（见表 !），这也说明黄酒的热沉淀主要

是由于蛋白质受热变性凝聚所引起。对冷浑浊起作用的

助剂有 /0//，这是因为 /0// 对多酚类物质具有选择

性吸附的功能。

从所得的实验数据来看，单独使用一种澄

清助剂时，其效果都不是很理想。这一方面是因

为影响黄酒非生物稳定性的因素众多，而且错

综复杂，彼此相互作用，所以单用助剂吸附除去

一两种因素，并不能很好改善酒体的整体稳定

性；另一方面，某些助剂在处理黄酒沉淀的同

时，自身又会带来新的不稳定因素，此外，助剂

的用量也会对酒体的稳定性产生影响。因此，有

必要考虑影响黄酒沉淀的综合因素，抓住主要

矛盾，研制和开发新的复合型黄酒专用助剂，研

究和试验这类助剂的使用方法和工艺条件，方

能通过助剂处理黄酒，较好地解决其非生物稳

定性问题。
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!""# 年我国啤酒大麦信息

本刊讯：据悉，!""# 年我国啤酒大麦播种面积和收获面积较大幅度增加，产量较大幅度增加，市场供应量也较

!""’ 年增加，估计可达 %P" 万Q%O" 万吨。但质量问题仍然明显存在，主要表现在水分含量、蛋白质含量、发芽率均一性

等方面。!""# 年的啤麦价格将在 !""’ 年的基础上保持坚挺，总体上与 !""’ 年持平，走势则会明显不同。各产区情况：

江苏省：大麦蛋白质含量、皮色和籽粒饱满度均优于 !""’ 年；总销售量可突破 &# 万吨，整体的平均单价将高于

!""’ 年。

云南省：大理州 P" 万亩大麦中有 &" 万亩啤酒大麦，今年收获前虽受灾，仍收获 %" 万Q%! 万吨，与国内其他产区相

比价位仍较低。

湖北省：大麦生产单位多为司法系统农场，生产成本低，机械化水平高，尚有很大潜力。

河南省：主要分布于商丘市睢阳区、虞城县，开封市尉氏县、兰考县。驻马店市部分乡镇，豫北安阳、焦作二市有少

量面积，今年虽遭遇冬季冻害，单产与品质仍较好。

陕西省：今年秋播将引进江苏的苏啤 & 号。

甘肃省：仍为国内啤酒大麦第一生产大省，今年的面积比去年扩大 ’" 余万亩，总产可达 P" 万吨左右，目前麦芽生

产能力已达到 ’O 万吨，如年底以 #O 万吨计，需未精选原料大麦 O! 万吨；目前农民和经销商对今年的价格期望很高，

刚收获时产地价可达 %#""Q%P"" 元 R 吨。

新疆：全区播种面积比去年增加 %" 万亩，估计全区有 %" 万Q%! 万吨大麦向区外销售，目前无法估计价格。

黑龙江垦区：该省农垦因春播时遇阴雨与返浆，原计划 !"" 万亩的啤酒大麦播种面积只完成了 %"" 万亩，估计产

!" 万吨，尚不够自给，另在内蒙古呼盟订单种植 !" 万亩。

内蒙古：该区中部的大麦老产区耕作粗放，多半产品转为饲料或供给白酒厂作大曲，全区可供制麦的大麦不会超

过 %" 万吨。

青海、宁夏、河北坝上尚有 $ 万亩左右春大麦。（丹）


