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摘 要% 对应用气相色谱测定大曲酯化力的方法进行了研究" 采用含8 @己酸的56 @乙醇溶液!加入> ,绝干大曲粉!
于;6A;5 B恒温培养866 2!再用气相色谱定量出生成的酯量" #陶然$
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大曲在白酒酿造过程中作用非常重要#除起到糖化’发酵作用

外#同时又起到酯化生香作用$糖化力’发酵力’酯化力是衡量大曲

质量优劣的关键性指标# 它将直接影响到白酒的产量’ 质量和风

格$ 随着酿造技术的不断发展#认识到酯化酶对白酒酒体呈香’呈

味物质形成及白酒的香型和风格有着巨大的影响# 大曲酯化生香

作用越来越受到人们的重视 ]8^$ 如何提高大曲酯化力#是白酒厂家

能否实现增产降耗#提质增效的关键$ 因此#开展大曲酯化酶的深

入研究及大曲酯化力测定具有现实意义$

8 原理

大曲中含有酯化酶#是对酸’醇具有酯化能力的菌#它是脂肪

酶和酯酶的统称$ 白酒酒体呈香’呈味是以酯香为主的复合体#酿

造过程中酯化酶起催化剂作用 ]5^#使酸’醇 结 合 脱 水 生 成 酯#反 应

式如下%
USCCG_S5G>CG USCCS5G>_G5C
测定大曲酯化力就是定量酸’醇结合脱水生成酯的量$操作时

可采用适当浓度乙醇与单一酸或混合酸水溶液# 加入一定量被测

大曲#在一定时间’温度下培养#用气相色谱定量出生成酯的量$在

同样条件下做空白试验对照$

5 大曲酯化力测定

5:8 大曲酯化力

酯化力 ];^!以己酸乙酯计"#8 ,绝干曲在;6‘;5 Z反应866 2所

产生的己酸乙酯毫克数#以(, a ,(866 2表示$
5:5 试剂和溶液

5:5:8 56 @!P a P"乙醇溶液

5:5:5 含8 @己酸的56 @!P a P"乙醇溶液

准确吸取8 (3己酸!NU级"于一洁净866 (3容量瓶中#用56 @
!P a P"乙醇溶液定容至刻度#摇匀#备用$
5:5:; 己酸乙酯#色谱纯#作标样用$用<6 @!P a P"乙醇溶液配制成

8 , a !己酸乙酯标准溶液$
5:5:7 乙酸正戊酯#色谱纯#作标样用$用<6 @!P a P"乙醇溶液配制

成8 , a !乙酸正戊酯标准溶液$
5:; 色谱条件

5:;:8 -b’;756气相色谱仪#cdO#Ec5665色谱工作站$
5:;:5 bHK56 e交联石英毛细管柱#内径6:5> ((#柱长;6 ($
5:;:; 氮气流速8 (3 a ("+#分流;6f8#尾吹;6 (3 a ("+$
5:;:7 氢气流速;6 (3 a ("+#空气流速;66 (3 a ("+$
5:;:> 检测器温度556 B#进样器温度566 B$
5:;:< 柱温

起始温度<6 B# 保 温5 ("+#然 后 以;:> B a("+升 温 至866 B#
再以< B a("+程序升温至8F6 B#保温86 ("+$
5:7 测定方法

5:7:8 酯化液制备

取866 (3含8 @己酸的56 @!P a P" 乙醇溶液# 放入一洁净5>6
(3蒸馏烧瓶中#加入> ,绝干曲粉#在;6‘;5 B恒温培养酯化866 2$
最后加水>6 (3#加热蒸馏#收集馏出液866 (3#用于酯化力测定$
5:7:5 操作步骤

5:7:5:8 己酸乙酯校正因子T值测定

吸取8 , a !的己酸乙酯标准溶液6:5 (3于86 (3容量瓶中# 准确

加入8 , a !乙酸正戊酯内标溶液6:5 (3#然后用<6 @!P a P"乙醇定容

至刻度#混匀后进样8 !3$ 记录各组分的保留时间并根据添加的内
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标量!计算出己酸乙酯校正因子;值"
5:7:5:5 测定

取少量制备好的酯化液于86 (3容量瓶中!准确加入8 , < !乙酸

正 戊 酯 内 标 溶 液6:5 (3!然 后 用 酯 化 液 定 容 至86 (3!摇 匀!进 样8
!3"
5:7:5:= 计算

!8 866
酯化力#(, < ,$866 2%>" ?&&&&&&& ?&&&? 6:656?8666’#

!5?$ 86
式中’"&&&己酸乙酯校正因子(

%8&&&己酸乙酯峰面积(

!5&&&乙酸正戊酯内标峰面积(

$&&&相当于@ ,干曲的曲粉量!,(
6:656&&&样品中添加乙酸正戊酯内标质量!, < !(
866 < 86&&&换算为866 (3馏出液酯化力(

&&&&空白试验的酯化力)(, < ,$866 2%"
5:@ 讨论

5:@:8 混和酸)如乙酸*丁酸*己酸等%的56 A)B < B%乙醇溶液酯化

法同上"
5:@:5 酯是浓香型曲酒中最重要的成分!是微量成分中含量最高*

数量较多*影响最大的成分!也是形成酒体香味浓郁的主要物质!
因此酯化力的强弱将直接影响浓香型曲酒总酯含量的高低" 但是

所形成的各种酯之间及与其他微量成分之间的量比关系对酒质的

影响是一项重要的研究课题!有待于和同行进一步探讨"
5:@:= 酯化酶对醇*酸酯化作用必须在适宜的温度下进行"一般在

5@C=6 D温度下酯化能力较高!温度升至=7 E以上时!酯化力急剧

下降!甚至失去酯化能力"
5:@:7 酯化酶的酯化作用是一个可逆过程!既可作用于酸*醇生成

酯!也可将生成的酯分解" 因此测定大曲酯化力同时!还要测定其

酯分解力"
5:@:@ 大曲酯化力测定!对生产具有科学指导意义"鉴于酯化酶双

重特性!对所产酯化酶的菌种进行分离选育!优选出所产酶酯分解

力较弱而酯化力较强的功能菌!在大曲生产中强制接种"这样才能

达到增产降耗!提质增效的目的"

参考文献!

F8G 姚万春!等:曲药酯化酶活力测定方法的初步研究FHI:酿酒科技!8JJK!
)@%’K8:

F5I 邬显章:酶的工业生产技术FLI:吉林’吉林科学技术出版社!8JJM:
F=I 沈怡方:白酒生产技术全书FLI:北京’中国轻工业出版社!8JJJ:

杨醛*丁香酚*藁本内酯和对甲氧基桂皮酸乙酯与其他组分分离良

好" 其保留时间分别为88:N= ("+!85:NJ ("+!85:J8 ("+!8K:@J ("+!
8K:J@ ("+"
5:5 标准曲线的制备

分 别 准 确 吸 取8:=制 备 的 标 准 贮 备 液6!8:6 (3!5:6 (3!7:6 (3!
K:6 (3!86:6 (3于K个86 (3容量瓶!用甲醇定容!制成标准系列进样

测定(然后以标准物浓度)O%为横坐标!对应峰面积)P%为纵坐标

进行线性回归分析!得线性回归方程*相关系数&*线性范围!分别

为’
桂皮醛’P>8@56O Q 5876!&>6:JJJ5!6R8@:6 (, < !
7’甲氧基水杨醛’P>5=66O ’5J56!&>6:JJJ=!6CM6:6 (, < !
丁香酚’P>8786O QJK@! &>6:JJJ6!6C5@6:6 (, < !
藁本内酯’P>5NKO ’5NK6! &>6:JJJK!6C5@6:6 (, < !
对甲氧基桂皮酸乙酯’P >5N@6O’J776!&>6:JJJJ!6C5@6:6 (, <

!
5:= 精确度和回收率实验

精确吸取五加皮酒样85份)K份S5%!其中的K份每份分别加标

准贮备液=:6 (3!然后按样品处理方法进行测定!计算各组分的相

对标准偏差和加标回收率!结果见表8"
5:7 样品测定

表5比较了86个不同的五加皮 保 健 酒 样 品 中 桂 皮 醛*7’甲 氧

基水杨醛*丁香酚*藁本内酯和对甲氧基桂皮酸乙酯的含量检测结

果"

= 结论

=:8 本文建立的方法同时测定五加皮保健酒中的桂皮醛*7’甲氧

基水杨醛*丁香酚*藁本内酯*对甲氧基桂皮酸乙酯的含量!有较好

的精确度和回收率"
=:5 五加皮保健酒中挥发性特征成分的含量在不同产品之间存

在较大差距" 而7’甲氧基水杨醛是五加皮的特征成分!含量的高

低很能说明问题"
=:= 五加皮保健酒特征成分的检测能促进这一传统中药药酒的

质量标准的制订以及质量控制现代化"
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表! "种组分的相对标准偏差和回收率（#$%）

组分
本底值

（!&）

标准偏差

’(（!&）
)’(

（*）

加标量

（!&）

加标后平均测

出量（!&）

平均回收

率（*）

桂皮醛 +",- .,/- 0,"1 "-,. %-,1 2!,-%
"3甲氧基水杨醛 !-.,+ !,%+ !,./ +".,. 0/",0 21,-"

丁香酚 -2.,- 2,-% !,%+ 1-.,. !0.%,/ 2-,-!
藁本内酯 2".,0 !1,-/ !,/1 1-.,. !%-2,. 2-,/0
对甲氧基桂皮酸乙酯 %%.,! !%,2. +,-% 1-.,. !01!,. 2",12

表! 五加皮保健酒样品检测结果 （"#／$）

样品

编号
桂皮醛 %&甲氧基

水杨醛
丁香酚

藁本

内酯

对甲氧基桂

皮酸乙酯

’ ()%* !)% +), !’)- ,)’
! ’)’. /)! +)% ’*)% ,)!
/ ()+( !). ,)( ’%)+ *).
% ()%* /)( ’’)- ’-)- ’/)!
+ ()-, /)- .)* ’,)( *)%
, ()%/ /)% .)! ’/)! -)+
. ’)!’ +)% -)+ ’-)! ’,)(
- ().+ %)( *), ’%). ’%).
* ()/! /)’ ,)* ’%), -)-
’( ()-! !). %), -)* ’()’
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