
酿酒科技 2011 年第 10 期（总第 208 期）·LIQUOR－MAKING SCIENCE ＆ TECHNOLOGY 2011 No．10(Tol．208)

妙府老酒中总氮及氨基酸含量的测定
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摘 要： 分别采用凯式定氮法、隆丁区分法与全自动氨基酸分析仪分析测定了妙府老酒中的总氮、蛋白质分子质
量分布及氨基酸含量。结果表明，妙府老酒氨基酸总含量为 3287.52 mg/L，是富含氨基酸型保健饮品。该方法操作简
便、检测快速、结果准确。
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Measurement of Total Nitrogen Content and
Amino Acid Content in Miaofu Rice Wine

ZHANG Ying1,WANG Jialin1 and YU Qingfeng2

(1.Department of Biochemical Engineering,Qingdao University of Science and Technology, Qingdao, Shandong 266042;
2.Miaofu Rice Wine Co. Ltd. Qingdao, Shandong 266042, China )

Abstract: Kieldahl method, Londing method and automatic amino acid analyzer were adopted to measure total nitrogen content, to analyse pro-
tein molecule mass distribution, and to measure amino acid content in Miaofu rice wine. The results showed that the content of total amino acid
were 3287.52 g/L and Miaofu rice wine was a healthcare wine product with rich amino acids. Such method was simple to operate with rapid mea-
surement and high accuracy.
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黄酒中蛋白质的含量是黄酒品质的重要指标之一。
目前,一般采用凯氏定氮法测总氮,然后换算成蛋白质含
量,或用隆丁区分法测定高、中、低蛋白质分子的含量 [1]。
黄酒中含有 20多种氨基酸，包括人体所需的 8 种必需氨
基酸。黄酒中氨基酸的总量在 0.3 %～0.5 %之间，占黄酒
总氮的 2/3，其含量居各种酿造酒之首，比啤酒、葡萄酒和
日本清酒高出 2～36倍。 这些氨基酸主要由曲霉的酸性
蛋白酶和酸性羧肽酶作用于蒸煮后的原料米中的蛋白质

而产生，另外，原料、糖化剂、发酵剂的水解以及酵母和霉
菌的自溶也能产生。氨基酸是合成蛋白质的原料，是人体
重要的营养物质。此外，氨基酸也是黄酒中重要的呈味物
质，它具有鲜、甜、苦、涩等多种味感，赋予黄酒丰富的味
觉层次，使其具有鲜美、醇和、浓郁、柔润、协调和多滋多
味的特征。目前，用于食品中氨基酸分析的方法主要有衍
生化离子交换色谱法、衍生化高效液相色谱法、柱前衍生
化气相色谱法、衍生化毛细管电泳法、阴离子交换色谱积
分脉冲安培法[2]。 诸葛庆[3]等采用阴离子交换色谱法-积
分脉冲安培检测法测定了江西、绍兴、福建三地黄酒中的

氨基酸；任一平 [4]等应用 HPLC 柱后衍生法测定了黄酒
中的游离氨基酸， 在 65 min 内将黄酒中 15 种氨基酸完
全分离定量；宋志峰[5]等采用 HPLC-二极管阵列-荧光检
测联用技术对市售 5种不同品牌的黄酒游离氨基酸含量
进行测定。 作为即墨老酒的优秀代表,妙府老酒已被列为
青岛市物质文化遗产。
本文分别采用凯式定氮法、 隆丁区分法与全自动氨

基酸分析仪分析测定了妙府老酒中的总氮、 蛋白质分子
质量分布及黄酒中 17种氨基酸含量。 该法操作简便、快
速、干扰小、衍生物稳定，仅在 30 min 内即实现了将黄酒
中 17种氨基酸完全分离定量。 此法在行业中应用广泛，
为快速分析酒类中多种氨基酸提供了良好的途径。

1 材料与方法

1.1 仪器与试剂
仪器：Foss Kjeltec2100 凯式定氮仪，日立 L-8800 型

全自动氨基酸分析仪。
试剂： 比重为 1.4 的硫酸溶液，16 %单宁溶液，50 %
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钼酸钠溶液,浓硫酸(无氮)，催化片，溴甲酚绿(0.1 %)，氢
氧化钠溶液(40 %)，硼酸溶液 40 g/L，硼酸指示剂混合液,
盐酸标准液(0.1 mol/L)，甲基红(0.1 %)，0.0001 mol/L 混
合氨基酸标准溶液(购于日立公司),浓盐酸(优级纯),柠檬
酸钠缓冲溶液。
1.2 设备
1.2.1 凯式定氮仪
消化条件：150 ℃消化 10 min；300 ℃消化 15 min；

420℃消化 60 min。
1.2.2 氨基酸分析仪
柱的衍生条件：反应液 A：390 g茚三酮 /L丙二醇甲

醚；反应液 B：醋酸钠 / 醋酸∶丙二醇甲醚(60∶40)，供试品
和对照品溶液进样量均为 20 μL。
实验条件：钠型阳离子交换柱(4.6 mm×60 mm)，分

析时间 35 min流动相柠檬酸三钠缓冲液 (pH 3.2～4.9)，
四元梯度洗脱 ，缓冲液流速 0.4 mL/min，茚三酮流速
0.35 mL/min， 缓冲液泵压力 8～11.5 Pa， 茚三酮泵压力
0.9～1.2 kPa，柱温 50℃,氮气压力 20 kPa。
1.3 方法
1.3.1 妙府老酒总氮含量的测定及隆丁区分
总氮：按 1.2.1 升温程序条件,每次吸取 5 mL黄酒样

品于 250 mL消化管中, 使用 Foss 凯式定氮仪进行样品
测定。
隆丁区分：
单宁沉淀： 取 100 mL 待测样品于 200 mL 容量瓶

中，加 75 mL蒸馏水及比重 1.4的硫酸 4 mL，摇匀。 容量
瓶置于 20℃水浴中， 保温 15～20 min 后加 10 mL单宁
溶液，再用蒸馏水定容，摇匀，立即用折叠滤纸过滤,此滤
液可重复过滤直至滤清。
钼酸钠沉淀：取 100 mL待测样品于 200 mL容量瓶,

加 75 mL蒸馏水及 10 mL钼酸钠溶液，摇匀。 容量瓶于
20℃水浴中保温 15～20 min,加 10 mL比重 1.4 的硫酸,
再用蒸馏水定容，摇匀，立即用折叠滤纸过滤,此滤液可
重复过滤直至滤清。
蒸干： 取 3 支干燥干净的消化管， 分别加入 10 mL

待测样品(总氮)和上述 1～2 中的滤液 20 mL,再分别加
入浓硫酸 2～3 滴,小心蒸发干。 将 3 支消化管自消化炉
中取出，置于室温中冷却。
消化：按 1.2.1升温程序条件消化。
蒸馏，按常规方法进行蒸馏。
滴定：用 0.1 N盐酸标准液滴定馏出液，边滴定边摇

瓶， 边观察颜色的变化， 直至馏出液颜色由绿色变为灰
色,即为滴定终点。 记录所消耗的酸量。
1.3.2 妙府老酒氨基酸含量的测定
取 20 mL 黄酒样品于水解管中， 加 6 mol/L 盐酸

10 mL，滴入几滴苯酚,充氮后封管，置于 110℃烘箱中保
持 22 h。 取出冷却后经滤纸过滤到 50 mL容量瓶中，用

超纯水反复冲洗水解管及滤纸，最后定容。 取 1 mL样液
于蒸发皿中在蒸汽浴上蒸干，加超纯水重复 3 次，残留物
用 0.02 mol/L HCl 定容至 10 mL，0.45 μm 滤膜过滤，备
用上机。 按上述色谱条件，使用日立 L-8800氨基酸全自
动分析仪进行样品测定。

2 结果与讨论

2.1 妙府老酒总氮含量的测定
对样品中的总氮含量按方法进行测定分析， 结果见

表 1。

2.2 妙府老酒氨基酸含量的测定
对样品中的氨基酸进行测定分析， 氨基酸谱图见图

1～图 2；样品中氨基酸的含量结果见表 2。

表 2结果表明，妙府老酒中氨基酸种类比较丰富，含
量比较高，达 3287.52 mg/L，是富含氨基酸型功能保健饮
品。
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图 2 妙府老酒样品氨基酸色谱图

图 1 氨基酸混合标准溶液色谱图
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3 结论

利用凯式定氮法和氨基酸自动分析仪测定黄酒中总

氮及氨基酸的含量。该方法样品处理简便易操作，可对妙
府老酒中总氮及氨基酸直接进行分析，能快速、准确地判
定黄酒中总氮及氨基酸的含量。 为妙府老酒中总氮及氨
基酸的定量分析、质量评价提供可行的理论依据。
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食用酒精安全氮源新选择———安琪发酵促进剂
本刊讯：随着 GB2760—2011新规的出台，国家再一次加强了对食品安全的监管力度，标准中明令禁止在食用酒精发酵过程中

添加尿素，并对硫铵、硫酸等助剂做出了使用规范要求。食品安全法的修葺与完善也再次对广大食用酒精生产企业的规范操作敲响
了警钟。
对于该规定的出台，不少食用酒精厂顿时陷入了深深的困惑中：用了那么多年的尿素、硫酸，如今在维护食品安全的大环境下，

不得不停止使用，那么，如何来调整发酵中的 pH值来抑制杂菌，保证酵母发酵？怎样给酵母提供符合法规要求的氮源确保其正常旺
盛，顺利实现生产？食用酒精行业，站在食品安全的十字路口，应该何去何从？

民以食为天，安全需当先！作为国内酵母行业领军企业，安琪酵母股份有限公司在一如既往为酒精行业提供优质酵母的同时，也

针对目前这一现状，投入大量的研发精力，针对酵母生长所需营养组分，研发出食用酒精生产中安全健康高效的发酵营养源———安
琪发酵促进剂，以取自酵母的营养培养酵母，以安全健康的有机氮源服务酒精生产。
目前，国内已有多个大型食用酒精生产企业采用发酵促进剂作为新的速效氮源，在发酵中替代尿素、硫胺等营养进行添加，据了
解，发酵促进剂的使用，完全可以替代尿素在发酵中所起到的作用，实现了合法化、安全化。作为有机氮源，发酵促进剂更利于酵母对
营养物质的吸收，而且能有效加快酵母繁殖及代谢葡萄糖的速度，将主发酵时间缩短，为进一步提高酒精生产浓度贮备较大空间。
安琪发酵促进剂，不但是安全、高效的营养助剂，更是优化发酵系统，提升发酵指标的改良助剂。安琪公司愿携发酵促进剂，在狠
抓食品安全的大环境下，与广大食用酒精生产企业共同为人类创造健康新生活。（赵发）
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茅台葡萄酒拓展国内高端消费市场

本刊讯：据《糖酒快讯-食品资讯》报道，在进入葡萄酒生产领域 9年之际，生产高端白酒的贵州茅台集团决意在高端葡萄酒领
域拓展新的商机。
茅台葡萄酒公司总经理钟怀利近日在杭州出席活动时表示，作为茅台集团重点发展子战略项目之一的茅台葡萄酒庄园，2011

年 9月 23日在位于河北昌黎的观光葡萄沟动工。该项目投资近 5亿元，年产高端庄园葡萄酒 1000吨，标志着茅台葡萄酒大力拓展
高端人群和消费市场战略的开始。近年来，茅台集团频频在葡萄酒领域开疆拓土。钟怀利介绍，茅台葡萄酒 2010年销量接近 2亿
元，跻身国内葡萄酒行业 10强。他表示，有信心在接下来的一年使其销量跻身全国葡萄酒行业第 6位到第 7位，并在 3年内实现公
司上市。“茅台之所以进军葡萄酒市场，是基于中国国内葡萄酒消费的日益升温，以及对高端葡萄酒消费的日益追捧”。钟怀利表示，
茅台希望走高端而非工业化生产的路线，通过差异化竞争，从而占领高端消费市场。（小小荐）
来源：糖酒快讯-食品资讯 2011-09-27
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