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摘 要
:

新糖化液化力检测方法的操作条件为
:
在 10 0 m L 的三角瓶中加入 1

.

8 9 米粉和 30 m L

水调 匀
,

水浴加热糊化后
,

冷却到 6小65 ℃
,

加入 4 9 曲样
,

搅匀
。

然后 水浴 60 一65 ℃恒温糖化 3一

4 h
。

最后利用手持折光仪测定糖化液的糖度来判断曲的糖化液化力
。

此法操作简单
、

测定速度快
、

结果可靠
、

测定技术要求不高
,

可供质量检测监督部 门
、

酒厂及酒 曲厂参考使用
。
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采用最快捷
、

最简单
、

最经济
、

最准确的检测方法
,

地 ;0
.

1 %葡萄糖溶液
,

pH4
.

6 醋酸钠缓冲溶液
,

斐林试剂

是酒 曲质量监督的一项重要 内容
。

目前
,

测定糖化力应 甲
、

乙液
,

0
.

1 m ol 氢氧化钠溶液等
: 由实验室配制

。

用较广泛的方法就是斐林定糖法 t1J
,

其原理就是用曲浸 1
.

2 仪器

出之酶液使可溶性淀粉水解为葡萄糖
,

葡萄糖与斐林试 W丫o 60 T 型手持折光仪 ; 电热恒温水浴锅 ; 干燥箱 ;

剂反应
,

将二价铜在碱性条件下还原成一价的铜
,

后者 JA
一

2 0 03 型上皿电子天平等
。

与黄血盐生成不沉淀的络合物
,

用次甲基蓝为指示剂确 1
.

3 方法

定反应终点
。

定糖法的影响因素很多
,

且操作繁琐
、

时间 1
.

3
.

1 测定小曲糖化
、

液化力新方法

长
,

测定技术要求高
。

而且测定结果还有较大的差异
。

在 100 m L 的三角瓶中加 人一定量的米粉和水调

本文探讨了直接用小曲糖化米粉糊 的新方法检测 匀
,

水浴加热糊化后
,

冷却到 6小65 ℃
,

加人适量曲样
,

小曲的糖化
、

液化力
,

研究测定小曲的糖化
、

液化力的测 搅匀
。

然后将三角瓶放人水浴锅中 6伽65 ℃恒温糖化

定条件
,

并与传统斐林定糖法测糖化酶活力法进行了比 3一4 h
。

最后通过手持折光仪测定糖化液的糖度来判断

较
,

并验证新方法的实用性
、

可靠性
。

曲的糖化
、

液化力
。

每个曲样做 3 次平行实验
。

1 材料与方法 L 3. 2 测定 小曲糖化液化力 新方法的最佳实验参数的

确定方法

兰兰燮二缨
兰 以加 曲量

、

加米粉浆量
、

米粉浆浓度 3 因素做 3 水
12 种 :

分别购 自全国各 可丫 * * 。 , * 、 ‘、‘
, . ,

二、
,

,
、

、 。、

二 * 。 ,
, 、

孟

“
一f : /, /Ju 阴 曰 土曰叮 平正交实验

,

确定各曲样糖化力微小差别的实验条件
。
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笔者根据预备实验数据
,

设定 3 个参数
:
加曲量

、

加

米粉浆量
、

米粉浆浓度
,

做 3 因素 3 水平的正交实验
,

正

交设计见表 1
,

正交实验结果见表 2
。

表 , 实验参数正交设计

项 目 指标
A(加曲量

,

g ) 2 3 4

B (加米粉浆量
, 血L) 30 40 50

C (米粉浆浓度
,

%) 2 4 6

表 2 正交实验结果

组号
因素

糖度坦万 A B c 格仗

1止
0乙
�
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从表 2 可看出
,

第 7 组实验测出的糖度数值最大
,

这样测定质量参差不齐的曲样就有了较大的差异空间
,

即该组参数是能够分辨各曲样糖化力微小差别的最适

实验参数
。

即加 曲量为 4 9
,

加米粉浆量为 30 m L
,

米粉

浆浓度为 6 %
。

所以检测小 曲的糖化液化力新方法可定为
:
在 1 0 0

m L 的三角瓶中加人 1
.

8 9 米粉和 30 rnL 水调匀
,

水浴加

热糊化后
,

冷却到 6小65 ℃
,

加人 4 9 曲样
,

搅匀
。

然后

将三角瓶放人水浴锅中 6小65 ℃恒温糖化 3一4 h
。

最后

利用手持折光仪测定糖化液 的糖度来判断曲的糖化液

化力
。

2. 2 新的测定方法的应用

为验证上述检测小曲的糖化液化力参数和方法是

否可靠
,

笔者用 12 个曲样来做测定比较实验
。

实验结果

见表 3
。

表 3 新方法测定 12 种曲样糖化力结果

n12123987104

1
.

3
.

3 斐林滴定法 I, J

1
.

3. 3
‘

1 5 %曲浸出液的制备

称取 5. 0 9 曲
,

置于 25 0 m L 烧杯中
,

加 90 n 1L 水 (水

温预先调至 30 ℃ ) 及 10 m L pH4 .6 醋酸钠缓冲液
,

摇

匀
。

在 3 0 ℃恒温水浴中保温浸泡 1 h( 在浸泡过程中每

隔 15 m in 搅拌一次 )
,

用脱脂棉过滤
,

滤液备用
。

此浸出

液 1 m L 中应含 35 ~ 50 个酶活力单位
,

否则应作适当调

整稀释
。

1
.

3
.

3
.

2 糖化

于甲
、

乙两支 100 1llL 比色管中 (或试管 )
,

分别加人

2 %可溶性淀粉 2 5 功L
,

及 PH 4. 6 醋酸钠缓冲液 5 m L
,

置于 3 0士0. 2 ℃ 的恒温水浴中预热至管内溶液达 3 0 ℃

( 10 ~ 巧 m in )
。

在 甲管中准确加人 s m L 曲浸出液或稀

释液 (酶活力总量 1 7 0~ 2 50 个单位 )
,

摇匀
,

在水浴中准

确保温糖化 60 m in
,

迅速 向甲
、

乙两管中各加人 巧 m L

0
.

I N 氢氧化钠溶液
,

摇匀
。

用水迅速冷却
,

并于乙管中

补加曲浸出液或稀释液 (作为空白对照 )
。

加水定容至

5 0 m L
,

摇匀
。

1
‘

3. 3. 3 滴定

吸取斐林试剂甲
、

乙各 s m L
,

置于 10 0一 150 m L 三

角瓶中
。

准确吸取 5 m L 曲糖化液或空 白液
,

亦置于三角

瓶中
。

从滴定管中预先加人一定量的 0
.

1 %标准葡萄糖

溶液 (其量控制在最后滴定时消耗 0
.

1 %标准葡萄糖溶

液 l m L 以内)
,

摇匀
,

置电炉上加热至沸
,

立 即用 0
.

1 %

的标准葡萄糖溶液滴定至蓝色消失
,

溶液呈浅黄色
。

此

滴定操作应该在 1 m in 内完成
,

其消耗 0
.

1 %的标准葡

萄糖溶液应控制在 1 m L 以内
。

糖化酶活力 = ( V o es V x C x
(5 0/ 5 )

x
(1 0 0/ 5 )

x ( 1/W )
x l0 OO

式中
: C

—
标准葡萄糖溶液的浓度 (创川工 );

V 。

-
加 s m L 空白液后消耗 0

.

1 %标准葡萄糖溶液的体积

(m L ) :

V

一
加 5 1n L 曲糖化液后消耗 0

.

1 % 标准葡萄糖溶液的体

积 (m L ) ;

W

—
绝干曲称取量

。

1
.

3
.

4 酿酒验证法 [2]

称糯米 10 0 9
,

用纱布包好
,

用水浸泡 4 h
,

蒸熟
,

淋

冷
,

装人烧杯 中
,

称取 0. 5 9 酒 曲
,

搅拌均匀
,

盖好
,

30 ℃

糖化发酵 24 一30 h
。

然后用糖度计测定酒液的糖度
,

并测

滤出酒液的重量
,

以糖度和酒液的重量的乘积来表示 曲

的糖化力
。

2 结果与分析

2
.

1 测定小曲糖化液化力新方法的实验参数的确定

为找出能够分辨各曲样糖化力微小差别的实验条

曲样号
l

2

3

4

5

6

糖度 (Bx )

8
.

8

6
.

2

8
.

0

8 6

6
.

0

9
.

0

排序

5

曲样号

7

8

9

l0

l1

l2

糖度 (B
x
)

8
.

7

5
.

0

5
.

8

14
.

2

11 0

1 0
.

5

排序

6

从表 3 可看 出
,

12 种曲样的糖化力高低排序为
:

10 > 1 1 > 1 2 > 6 > 1 > 7 > 4 > 3> 2 > 5> 9 > 8
。

2. 3 用斐林定糖法检测 12 种曲样的糖化酶活力

为确定上述新测定方法的可行性
,

笔者同时用斐林
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定糖法测定了上述 12 个曲样的糖化酶活力
,

并对 12 个

曲样糖化酶活力进行了排序比较
。

测定结果见表 4
。

表 5 1 2 种曲样的酿酒实验结果

曲样号 含糖量 (%) 酒液量 (g ) 糖化力 (g ) 排序
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表 4 , 2 种曲样的糖化酶活力测定结果
曲曲样号 糖华咚活力 排序序 }曲样

号 糖华咚活力 排序序

又又11 / g 少少 l 、u / g 少少

111 87
.

2 333
{

7 “2
·

“ 444

222 46
.

4 777 1 “ ”6
·

“ ““

333 80
.

0 555 { ” ”6
·

4 ””

444 32
.

0 1 000 } 1 0 9 8
·

8 111

555 3 1
.

2 1 111

! }; :: ; :::666 76
.

0 66666

由表 4 可见
,

斐林定糖法检测 12 种 曲样的糖化力

高低排序为
: 10 > 11 > 1 > 7

,

12 > 3 > 6 > 2 > 8 > 9 > 4 >

5; 而新的测定方法排序为
: 10 > 11 > 12 > 6 > 1> 7 > 4 >

3 > 2 > 5 > 9 > 8
,

显而易见
,

两种方法测定结果排序差异

较大
。

为此
,

还无法确定哪种方法 的测定结果更可靠
。

2. 4 酿酒实验结果

上述两种方法到底哪种方法的测定结果更准确
、

更

可靠 ? 为了得出正确 的结论
,

笔者再用这 12 个曲样做一

次酿酒实验
,

以酒液的糖度和酒液的重量的乘积来表示

曲的糖化力
,

通常这也是判断一种酒 曲质量好坏 的最可

靠的方法
,

此法缺点是所需时间太长
,

需 1
.

5一Z d 才能出

结果
。

实验结果数据见表 5
。

由表 5 可看 出
,

12 种 曲样的糖化力高 低排序为
:

ro > H > 12 > 6 > 1 > 7 > 4 > 3 > 2 > 9 > 5 > 8
,

新的测定

方法排序为
: 10 > n > 12 > 6 > l> 7 > 4 > 3 > 2 > 5 > 9 >

8
,

显而易见
,

两种方法测定结果排序基本一致
。

因此
,

可

基本确定新方法的测定结果是比较可靠的
。

2. 5 3 种方法测定结果的比较

用 3 种方法测定 12 个曲样的糖化力结果的排序情

况见表 6
。

因为一般认为酿酒检测法是判 断一种酒 曲质量好

坏最可靠的方法
,

所 以在本研究中笔者以此方法为参照

来判断另两种方法的测定结果是否可靠
、

准确
。

从表 6 可看出
,

本文研究的新测定方法

表 6 3 种方法测定结果的比较

项 目 糖化力高低排序

新的测定法 10 > 11 > 12 > 6 > 1> 7 > 4 > 3 > 2 > 5 > 9 > 8

酿酒实验 10 > n > 12 > 6 > l > 7 > 4 > 3 > 2 > 9 > 5 > 8

斐林滴定法 1 0 > 1 1 > 1 > 7
、

12 > 3 > 6 > 2 > 8 > 9 > 4 > 5

从表 7 可看出
,

本文研究的新测定法是 3 种方法中

测定速度最快
、

实验要求最低
、

误差相对较小
、

设备要求

较低
、

操作最简单 的方法
。

2. 7 12 种曲用 于白酒生产情况

为确定使用新测定法测定酒曲糖化力时
,

曲样的糖

化力测定数值在哪个范围才达到行内认可的质量要求
,

笔者用这 12 种 曲样做了酿造 白酒的生产实验
,

每个曲

样投 3 批次 50 kg 大米
,

取平均值
,

结果见表 8
。

表 8 表明
,

应用快速测定法测定小 曲糖化力
,

如达

到 8. 0 以上
,

则此曲用于酿酒时
,

50 掩 大米可产 36 度

白酒 50 kg 以上
,

达到市场对小曲质量 的基本要求阎
。

3 结论

3
.

1 本文所研究的新糖化液化力检测方法的操作 为
:

在 10 0 m L 的三角瓶中加人 1
.

8 9 米粉和 30 m L 水调匀
,

水浴加热糊化后
,

冷却到 6小65 ℃
,

加人 4 9 曲样
,

搅

匀
。

然后将三角瓶放人水浴锅中 6小65 ℃恒温糖化 3一

表 7 3 种测定方法优劣比较

和酿酒检测法 比较
,

12 个曲样中只有 5 号曲

和 9 号曲的排序有偏差
,

另 10 个曲样的糖化

力大小排序一致
,

即新测定方法和酿酒检测

法有较好的相关性
,

其相关性达 83
.

3 %
。

斐林定糖法与酿酒检测法 比较
,

12 个曲

样 中只有 10 号
、

9 号
、

n 号 曲的排序有相关

性
,

其余 9 个样 的检测结果之间都有一定的

偏差
。

因此可知斐林定糖法和酿酒检测法相

关性较差
,

其相关性只有 25 %
。

2. 6 3 种测定方法优劣比较 (表 7 )

项 目 新测定法 酿酒实验法 斐林滴定法

时间 ( h ) 4 ~ 5 2 4 ~ 3 6

材料 大米粉 大米

设备

影响因素

操作难度

操作人员

误差

普通天平
、

水

浴锅
、

糖度计

少

简单

初中生

,J、

电炉
、

蒸饭
锅

、

糖度计

少

简单

初中生

小

6~ 7

可溶性淀粉
、

葡萄糖
、

葡萄

糖硫酸铜
、

酒石酸钾钠
、

黄

血盐
、

碘
、

碘化钾
、

氢氧化

钠
、

醋酸
、

醋酸钠等

分析天平
、

数显水浴锅
、

电

炉
、

数显干燥箱
、

干燥器等

多

较难

中专生以上

较大
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表 2 回收率试验结果

2 006 No 4 (T
〔, 1

.

1 4 2)

(1 0
一3口0 1 / L)

直接测定 加标量 (一。
一3山0 1 / L)

62一8662一8662一8662一8609一86的一s609一8609一86
项 目

取浓缩后的啤酒
,

按照测定标准曲线

的条件测定浓缩啤酒
,

以试剂空白为参比
,

用 2 c m 比色皿多次测量
,

得啤酒原样中草

酸 的平均浓度 0
.

86 xl o 弓m 。
比

,

标准偏差

S司
.

01 4
,

变异系数 CV 月
.

6 %
。

3
.

2. 3 准确度
、

精密度试验

对已知浓度为 2
.

09 xl 0一 m o
比 的草酸

样品草酸含量

加标后样品吸光度

加标后测定值

回收率 (%)

平均回收率 (%)

标准偏差

变异系数 (%)

0
.

52 3

2
.

9 6

1 0 0
.

3

D
.

0
.

5 1 9

94

0
.

5 15 0
.

52 3 0
.

6 13

2
.

9 2 2
.

9 6 3
.

44

9 9
.

0 1 0 0
.

3 9 8
.

9

0
.

62 2

3
.

49

1 00
.

3

9 9
.

6

0
.

0 2 2

0
.

6 3

0
.

6 17

3
.

46

9 9
.

4

0
.

6 1 5

3
.

45

99
.

1

钠溶液进行测定
,

结果见表 1
。

5 次测定 的平均值为

2
.

0 8 x 10一 m o

比
,
s= 0

.

0 1 1
,

Cv荀
.

5 3 %
。

误差很小
,

t检验

时
,

怡2. 03 <t .
仇

05 ,’= 2. 78)
,

可见该方法的准确度较高
。

决 1 准确度
、

精密度试验结果

次数 1 2 3 4 5

吸光度
浓度 (xo侣 . 0 1 / L)

0
.

36 1

2
.

1 0

0
.

3 59

2
.

09

0 35 7

2
.

0 8

0
.

3 54

2
.

0 7

0
.

3 57

2
.

0 8

3
.

2 .4 回收试验

在同一啤酒 中加入不同浓度的草酸钠溶液
,

进行多

次处理测定
,

试验数据见表 2
。

表 2 的回收试验结果可看出
,

用该种方法测定草酸

的回收率在 9 9. 0 % 一 10 0. 3 % 之间
,

平均 回收率为 99 .6

% ;而且结果具有一定的重现性
。
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曲样号

衰 8 12 种曲用于白酒生产情况

快速测定法 (糖化力 ) 36 度白酒产量 (g )
的糖化液化力

。

3
.

2 应用此新测定法测定的小曲糖化力如果达到 8. 0

以上
,

则此曲用于酿酒时
:
50 k g 大米可产 36 度酒 50 kg

以上
,

就达到市场对小 曲质量的基本要求
。

3
.

3 此法操作简单
、

测定速度快
、

结果可靠
、

测定技术

要求不高
,

可供政府质量检测监督部门
、

酒厂及酒曲厂

参考使用
,

尤其对于技术人员缺乏
、

设备缺乏的乡镇或

个体酒厂
、

酒 曲厂更为实用
。
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4 h
。

最后刹用手持折光仪测定糖化液的糖度来判断曲


