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离子交换树脂 314 对荔枝酒的降酸处理研究 
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摘要：采用正交实验法研究离子交换树脂 314 对荔枝酒的降酸效果，试验结果表明，离子交换树脂 314 的最佳降酸条件为：固

液比为 1:10，搅拌速率为 200 r/min，处理时间为 60 min。在此条件下处理荔枝酒，并用酒石酸回调总酸，挥发酸含量为 0.35 g/L，效

果理想。 
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Abstract: The deacidifying conditions by ion-exchange resin 314 were investigated by orthogonal experiments. The optimal parameters 

were that the ratio of ion-exchange resin 314 to wine, stirring rate and time were 1:10, 200 r/min and 60 min, respectively. It was proved that 

ion-exchange resin 314 could decrease volatile acid effectively. When the total acid of Litchi wine got the certain concentration, the mass 

fraction of volatile acid was 0.35 g/L 
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果酒的质量一方面取决于酒精含量，另一方面取

决于有机酸的含量与种类。为了得到协调而精细的果

酒风格，酸度应限制在一定范围内。果酒的酸度如达

不到要求会使酒的风味平淡，如甜佐餐葡萄酒的酸度

过低会使人有腻的感觉；果酒的酸度过高则会使人感

觉不快，难以下咽[1]。 

果酒的有机酸中，包含一些挥发酸。挥发酸含量

很低时，有利于果酒形成良好的风味；含量过高时对

果酒有败坏作用，而且一旦形成很难除去。挥发酸问

题一直困扰着果酒业的发展，葡萄酒国家标准

GB15037-2006 中明确规定挥发酸≤1.2 g/L（以醋酸

计），超过 1.2 g/L以后就会有明显的醋味，严重影响

葡萄酒的品质，对于其他果酒也是一样。解决挥发酸

的问题除加强工艺研究和发酵管理以外，应用物理和

化学的方法处理挥发酸过高的原酒也是一条可行的道

路。已有研究表明，离子交换树脂不但可以用来提取

甘蔗澄清汁中的天然色素[2]、提取果胶[3]等，还可以用

来降低总酸[4~5]。本文通过单因素试验及正交试验，对 

离子交换树脂 314 降低挥发酸、总酸的效果进行了研 
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1  材料与方法 

1.1  实验材料 

所用酒样为广东惠来帝浓酒业有限公司 2005 年

全发酵荔枝酒，其总酸为 4.77 g/L（以酒石酸计），挥

发酸为 1.40 g/L（以醋酸计）。 

1.2  仪器设备 

78HW-1 型恒温磁力搅拌器，杭州仪器电机厂。 

1.3  实验方法 

1.3.1  预处理 

以弱碱性离子交换树脂 314 为研究对象，按照要

求对其进行预处理[6]。 

1.3.2  挥发酸、总酸的测量 

本实验采取静态吸附的方式对荔枝酒进行降酸处

理，选取固液比、时间和搅拌速率三个因素进行单因

素及正交试验，取样测定总酸、挥发酸[7]。 

1.3.3  回调总酸 

采用酒石酸回调总酸，并测定总酸回调后荔枝酒

的挥发酸含量，检验降酸效果。 
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2  结果与讨论 

2.1  单因素实验结果 

2.1.1  树脂与酒的比例对挥发酸的影响 

处理时间为 30 min，搅拌速度为 0，树脂与酒的

比例分别为 1:10、1:50、1:100，其对挥发酸的影响，

如图 1。 

 

图 1 树脂:酒对挥发酸的影响 

Fig.1 Effects of ratio of resinand wine on volatile acid 

从图 1 可知，随着树脂：酒比例的降低，降低挥

发酸的效果愈发不显著。这主要是与树脂的交换能力

有关，树脂多时，交换能力强，降低挥发酸的效果好

一些。 

2.1.2  时间对挥发酸的影响 

树脂:酒为 1:10，搅拌速率为 0，研究处理时间分

别为 30 min、60 min、180 min 对挥发酸的影响，如图

2。 

 

图 2 时间对挥发酸的影响 

Fig.2 Effects of time on volatile acid 

从图 2 中可以看出，并不是处理时间越长，处理

效果越好的，处理时间为 60 min 时，效果最好。 

2.1.3  搅拌速率对挥发酸的影响 

树脂:酒为 1:10，时间为 30 min，搅拌速率为0、

100 r/min、200 r/min 对挥发酸的影响。如图3。从图 3

可知，搅拌速率越快，降酸效果越好。这可能是由于

搅拌加快了树脂上的基团的交换速率。 

2.2  正交实验 

由表 1 分析可知，影响树脂 314 降低挥发酸含量

的因素主次顺序是 A>C>B，即树脂与酒的比例>搅拌

速率>处理时间，最佳组合是 A1C3B2，即固液比为

1:10，搅拌速率为 200 r/min，处理时间为 60 min。 

 

图 3 搅拌速率对挥发酸的影响 

Fig.3 Effects of stirring rate on volatile acid 

表 1 挥发酸的正交实验结果分析 

Table 1 Results analysis of orthogonal experiments of volatile 

acid 

试验号 A B C 挥发酸/(g/L) 总酸/(g/L) 

1 1 1 1 0.75 3.80 

2 1 2 2 0.17 1.62 

3 1 3 3 0.11 0.27 

4 2 1 3 0.92 2.62 

5 2 2 1 0.89 4.24 

6 2 3 2 0.95 2.25 

7 3 1 2 0.86 4.10 

8 3 2 3 1.02 3.26 

9 3 3 1 1.04 4.06 

K1j 1.03 2.53 2.68 

 

 

K2j 2.76 2.08 1.98  

K3j 2.92 2.1 1.94  

k1j 0.34 0.84 0.90  

k2j 0.92 0.69 0.71  

k3j 0.97 0.70 0.62  

Rj 0.63 0.15 0.29  

K1j 5.69 10.52 12.1   

K2j 9.11 9.12 7.97   

K3j 11.42 6.58 6.15   

k1j 1.90 3.51 3.10   

k2j 3.04 3.04 2.77   

k3j 3.81 2.19 2.87   

Rj 1.91 1.31 0.34   
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由表 1 分析可知，影响树脂 314 降低总酸含量的

因素主次顺序是 A>B>C，即树脂与酒的比例>处理时

间>搅拌速率，最佳组合是 A1B3C2，即固液比为 1:10，

处理时间为 180 min，搅拌速率为 100 r/min。 

从表1可以看出，树脂与酒的比例是影响树脂314

降低总酸与挥发酸含量的最重要的因素。而表 1与表

2 存在的差异在于挥发酸与搅拌速率的相关性高，而

相比搅拌速率，总酸与处理时间的相关性更高。而整

个降酸过程，目的在于保持总酸的前提下，降低荔枝

酒的挥发酸含量。因此，在本实验条件下，以表 1 为

标准，进行分析。 

在降低荔枝酒挥发酸的正交试验中，在 A1C3B2

条件下处理荔枝酒，并用酒石酸回调总酸，测得挥发

酸含量为 0.35 g/L，效果理想。 

3  结论 

本实验所用树脂是弱碱性阴离子树脂。离子交换

树脂不溶于一般的酸、碱溶液及各种有机溶剂，如乙

醇、丙酮及烃等，结构上属于既不溶解、也不熔融的

多孔性海绵状固体高分子物质。每个树脂颗粒都由交

联的具有三维空间立体结构的网络骨架构成，在骨架

上连接许多可以活动的功能基[8]。树脂 314，其骨架结

构是丙烯酸系，可以与阴离子进行交换，其亲和力顺

序也决定于离子价态、水合离子半径、阴离子结构及

阴离子相对应的酸的强弱，而且与阴离子树脂存在的

型式有很大关系。柠檬酸、酒石酸、乙酸与树脂 314

的亲和力的大小是柠檬酸>酒石酸>乙酸，这也解释了

处理后总酸降低的原因。对于树脂降低挥发酸的研究，

除继续试验已有的树脂外，还要针对挥发酸的特点开

发新型树脂。 
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