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摘 要
:

利 用 高效液相 色谱测 定 了 贵州省 苗族地区 6 种 不 同 风味

的发 酵型酸汤 中有机 酸的含 量
,

另外测 定 了 酸汤 中C a
、

P
、

Fe
、

z n
、

Se 等矿物质
。

分析结 果表明
,

苗族酸 汤 中的有

机酸主要是乳酸
、

乙酸
、

酒 石 酸
、

柠檬酸和苹 果酸等
,

其 中
以乳酸含量 最高

。

苗族酸 汤 中的乳 酸
、

C a
、

P 等成分是 酸
汤 的 特征性成分

。

本研究 为挖掘和认识贵 州省 少数 民 族
地 区发酵型 风味 营养食 品提供 了理论依 据

。
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由于加工和制作方法的不同
,

贵州省苗族酸汤

的种类也不 同
,

分别为 白酸
、

红酸
、

红油酸
、

辣 酱酸
、

虾酸等
。

传统的 白酸是用清米汤在汤桶中慢慢发酵

而成
,

其制法是将 30 0 9 老面搓细后放人盆 中
,

加人

50 0 0 9 清水充分溶解后倒人锅 中置火上
,

边加热边搅

拌
,

再将 10 0 9 糯米粉 (也有用玉米面
、

黄豆面 的 )用

清水调匀后倒人锅 中 ; 待锅中汤汁烧沸后
,

起锅倒人

坛子 内封好 口
,

放在温度稍高 的地方静置 1
、

Z d 即

可
。

红酸即毛辣角酸
,

酸味醇厚
,

色淡红而清香
,

通常

是用 5 0 0 0 9 新鲜野生毛辣角 (即野生西红柿或种植

的西红柿 )洗净
,

放人净泡菜坛 中
,

再加人 5 00 9 子
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姜
、

2 5 0 9 大蒜
、

10 0 0 9 红辣椒
、
5 0 9 精盐

、

1 00 9 糯米粉

及 25 0 9 白酒
,

灌满坛沿水加盖放置 巧d 后即 可取

用
。

使用时
,

将坛中 固体原料剁碎或用搅拌机绞成茸

泥即可
。

红油酸又名辣酸
,

是以酸辣椒 (糟辣椒 )用油

炒至见红油
,

再加人新鲜野生毛辣角 炒香出色加汤

熬制后去渣
,

调制而成
,

其味酸辣醇厚
,

色鲜红
。

辣酱

酸也名小磨酸
,

是 以鲜红辣椒
、

糯米用石磨磨成酱
,

加少量精盐 和甜酒人坛发酵而成
,

味酸香回甜
,

色泽

鲜红
,

使用时以水直接调制或浇油调制
。

虾酸以黔南

布依族苗族 自治州 独山县
、

三都水族 自治县等地居

多
,

是用小虾
、

大米捂烂后加精盐
、

白酒
、

甜酒糟
、

辣

椒 面入坛发酵而成
,

味酸香醇厚
,

糟香味浓
,

食用时

可用油炒或加汤调制
。

本文报道了贵州 省 6 种酸汤中 的有机酸和其成

分
,

为挖掘和进一步认识贵州省少数 民族发酵型的

风味营养食品提供可参考的理论数据
。

1 材料与方法

1
.

1 材料与设备

酸汤样品 用于分析研究的 贵州 省 6 种酸汤样

品采 自贵州省黔东南州麻江县下 司镇
,

取样时间为

2 0 0 5 年 3 月 9 日
。

高压液相色谱 型号为 S H IM A D Z U (岛津)
,

泵

L c 一6 A
,

紫外可见光检测器 S P D 一 IO A vP
,

温箱 CT O 一

1 0 A s v P ; U V 一 2 6 5
,

A A 8 0 0
。

1
.

2 测定方法

1
.

2
.

1 有机酸的测定Il] 酒石酸
、

苹果酸
、

乳酸
、

乙酸
、

柠檬酸和丁二酸的检测依据为 G B 厂T5 0 09
.

1 5 7 一20 03
。

色谱条件
:

柱 C ; 8 ,

流动相
:

磷酸氢二钱(0. ol m)
,

水溶

液
:
甲醇 二9 5: 5 用磷酸调 p H 为 2 一3

,

流速为 lm 口mi
n ,

柱温 4 0 ℃
,

检测波长为 2 14 n m
。

1
.

2 2 有机酸标准品浓度 见表 1
。

1 2. 3 C a 、
P

、

F e 、

Z n 、
S e

的 侧 定 分 别 依 据 G B /

T 5 O0 9
.

1 4
、

87
、

9 0
、

9 2
、

9 3 一2 0 0 3
0
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表 1 有机酸标准品的浓度(m g / m L)

项 目

浓度

酒石酸

1
.

0 37

苹果酸

1
.

0 32

乳酸

0
.

9 2 2

乙酸

1
.

0 05

柠檬酸

1
.

3 6 5

丁二酸

0
.

3 07

表 2 苗族酸汤中的有机酸含量 (m 岁m L)

项 目 生红辣酸 熟红辣酸 鱼清酸汤 生清酸汤 熟清酸汤 生番茄酸汤

酒石酸

苹果酸

乳酸
乙酸

柠檬酸

丁二酸

0
.

1 5 1

0
.

00 6 1

9
.

8 2

0
.

9 1

0
.

3 1

未检出

0
.

0 2 3

1
.

3 1

15
.

99

1
.

9 9

1
.

97

未检出

0 2 7

U
.

1 6

0
.

1 8

未检出

0 2 0

未检出
2 60

0
.

62

0
.

1 2

0 38

2 9 7

0
.

6 5

9
.

8 6

1
.

0 1

0
.

0 13

未检出

0
.

5 3

未检出

0
.

2 7

未检出
3

.

5 1

0
.

6 8

未检 出
0

.

1 6

表 3 酸汤中 Ca
、

P
、

Fe
、

Z n
、

Se 的含量 (m 岁L)

项 目 生红辣酸 熟红辣酸 鱼清酸汤 生清酸汤 熟清酸汤 生番茄酸汤

2 8
.

5 6 4 5

64
.

2 65
.

1

6
.

5 8 7
.

14

1 52 1
.

4 4

未检出 住Om

68
.

1

94 .4

1 84

2
.

3 8

0
.

08 8

8 6
.

5

5
.

6 1

0
.

7 4

0
.

7 2

未检出

106
.

6

2 7
.

4

0
.

9 6

1 0 9

未检出

4 1
.

6

9 1
.

4

9
.

40

6
.

2 7

0
.

006

CaPFeznse

2 结果与分析

2
.

1 贵州酸汤中有机酸的含量

表 2 的分析结果显示
,

贵州省苗族酸汤中含有一

定量的酒石酸
、

苹果酸
、

乳酸
、

乙酸
、

柠檬酸和少量的

丁二酸
,

其中苹果酸在生清酸汤
、

熟清酸汤
、

生番茄酸

汤中未检出
,

初步认为贵州苗族酸汤中清酸汤的苹果

酸含量极低
,

而以熟红辣酸最高 (1
.

3l m g / m L)
。

值得注意的是
,

6 种酸汤中乳酸的含量均高于其

它有机酸
,

其含量依次为熟红辣酸 巧
.

99 m 酬m L
、

熟

清酸汤 9
.

8 6 m 岁m L
、

生红辣 酸 9
.

8 2 m 岁m L
、

生番茄酸

汤 3. 51 m g / m L
、

生 清 酸 汤 2. 9 7 m 酬m L
、

鱼 清 酸 汤
2 6o m 酬m L

。

这组数据表明
,

贵州苗族酸汤的主要有

机酸为乳酸
,

这是发酵型酸汤的一个重要特征
。

另 外
,

表 2 中 的柠檬酸的含量明显 比乳酸的含

量低
,

丁二酸的含量相对较低
,

这又是贵州 苗族酸汤

的一个特点
。

2. 2 酸汤中矿物质的含量

通过对酸汤中矿物质的测定
,

C a 、
P

、

F e
、

Z n 、

Se 的

含量见表 3
。

从表 3 的数据可以发现
,

苗族酸汤 中矿物质主

要是 C a 、

P
、

Fe
、

Z n 等
,

其中 C a 和 P 的含量较高
,

而且

6 种酸汤 的含量相对稳定
。

食品 营养学的研究表明 [2]
,

人体内矿物质主要存

在于骨骼中
,

起着维持骨骼刚性的作用
,

而且集 中了

9 9% 的 C a 、

p
、

M g 等
。

因此
,

苗族酸汤丰富的 C a 、
p

、

F e

等对保持神经
、

肌 肉的兴奋性 以及维持肌体的酸碱

平衡具有重要的作用
。

应当指 出
,

并非具有酸性的食品是呈酸性食品
。

首先
,

苗族酸汤 中的乳酸是由乳酸菌发酵产生的
,

而

乳酸在体内燃烧后将变成水和二氧化碳
,

据此
,

可 以

认为苗族酸汤是中性食品
;第二

,

酸汤 中含有丰富 的

C a 、
F e

等碱性成分
,

而在酸汤鱼中含有丰富的酸性成

分 (如 P 和蛋白质等 )
,

它们在体内形成酸性物质
,

可

降低血液等的 p H ; 第三
,

苗族酸汤食 品中 的蔬菜
,

由

于含有 C a 、

M g 等元素
,

在体内代谢后则生成碱性物

质
,

能阻止血液等向酸性变化
。

因此
,

通过贵州苗族酸

汤中的有机酸和矿物质的分析表明
,

其丰富的乳酸来

自乳酸菌的 自然发酵
,

是苗族酸汤的特征性成分
。

另

外
,

苗族酸汤是酸性和碱性相对平衡的食品
。

3 讨论

3
.

1 通过分析显示
,

贵州省苗族地区的发酵型酸汤 中

主要含有乳酸
、

乙酸
、

酒石酸
、

柠檬酸
、

苹果酸等
,

而且

乳酸含量较为丰富
,

是贵州苗族酸汤的特征性成分
。

3. 2 酸汤中矿物质分析结果显示
,

酸汤中含有丰富

的 C a 、

F e

等碱性成分
,

又含有丰富的碱性成分 P
,

这

是苗族酸汤的第二个特点
。

3
.

3 在贵州苗族地区采用不同加工方法得到不同种类

的酸汤
,

它们中的乳酸
、

乙酸
、

酒石酸
、

柠檬酸以及苹果

酸的含量有一定的差异
,

使苗族酸汤具有不同的风味
。

3. 4 为认识苗族酸汤的特点
,

有关苗族酸汤中的维

生素和其它成分等有待进一步研究
。

参考文献 :

汇l] 崔雨林
,

戴 蕴青
,

韩稚珊
.

高效液相 色谱法 侧 定水果及 其果

汁中的 几种有机酸 [J]
、

北京农业大学学报
,

1 995 ,2 1(1)= 39
.

[2] 刘 志辜主 编
.

食品营 养学 [M 1
.

北京
:
中国轻 工 业 出版 社

,

2 0 04
.

2 0 8 ~ 2 11
.

1颐 灭而阵蔽 丽


