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掺假大曲的鉴别与检验方法

张文璞

(山东省济南市甸柳新村一区六楼 15 01 室
,

山东 济南 2 5 0 01 4)

摘 要
:

由于缺乏检测方法和对掺假的危 害重视不够
,

给掺假大曲流入市场 以可乘之机
,

造成

了大曲市场价格的混乱
。

掺假的大曲在生产中可破坏粮曲之比的工艺要求
,

严重影响酒的质量
、

风味和出酒率
,

给生产企业造成的损失不 可佑量
。

可通过测定大曲的灰分含量来检测大曲的掺假

情况
,

建议将大曲的灰分含量列入大曲标准
。
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大曲是 固态法酿酒的糖化发酵剂
,

长期以来
,

踩制

大曲只是酒厂的一个工序
,

酒厂制曲 自己用
,

自给 自足
。

但近些年来
,

随着酿酒工业的发展和社会分工的细化
,

制曲已逐渐从酿酒工序中剥离出来
,

形成了一个独立的

产业
,

专业制曲企业应运而生
,

大曲则进人了商品流通

领域
。

酒厂选购大曲
,

常以感官指标和糖化力
、

发酵力等

理化指标作为判断其质量好坏 的依据
,

而对于如何判断

大曲产品是否掺假
,

掺了多少
,

常感束手无策
,

曾有人提

出依大曲容量或淀粉含量作为依据来判定大曲质量
,

但

很显然
,

容重和淀粉含量这两个指标除与掺假的量有关

联外
,

还要受大曲发酵程度的制约
,

且这两个指标与掺

假的量并无直接的线性关系
,

因此这是不科学的
。

大曲

掺假的主要手段是在原料中掺入比重较大的不溶性无

机矿粉
,

因此
,

将恒重后的大曲高温灼烧灰化后
,

用称量

残留灰分重量 l1] 的办法检验大曲是否掺假较为可靠
。

具

体方法如下
。

1
.

1 试剂

盐酸溶液
:
l体积浓盐酸(G B 6 2 2) 与 5 体积水混匀

。

1
.

2 仪器

分析天平
:

感量 0
.

1 m g; 铝皿 : 容量 50
n 1L ;钳锅万

用电炉 : 1 0O0 W ; 电热鼓风干燥箱 ; 高温电阻炉
:

温控

55 0土25 ℃ ;干燥器
:
内盛有效干燥剂 ;高速万能粉碎机

。

1
.

3 试样的制备

取有代表性的样品约 200 9
,

用高速万能粉碎机粉

碎成细粉
,

置于玻璃容器内
。

分析步骤

烘干大曲中的水分
,

使大曲恒重

l 材料与方法

2
.

1
.

1 将铝皿烘到恒重
。

将洁净的铝皿连盖置于 10 3士2

℃的电热鼓风干燥箱内
,

加热 l h
,

加盖取出
,

置于干燥

器内冷却至室温
,

称重(精确至 0 .0 01 9)
。

2
.

1
.

2 将试样烘至恒重
。

称取试样 5 9 (精确至 0. 0 01 9)

置于已恒重的铝皿 中
,

放人 10 3 士2℃ 的电热鼓风干燥箱

内(皿盖斜放于皿边)加热 2 ~ 4 h
,

加盖取出
,

在干燥器内
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冷却后称重
。

然后再用同样的办法重复加热
,

称重
,

直至

连续两次称量差不超过 0. 002 9
,

即为恒重
。

2. 2 测恒重大曲的灰分

2. 2
.

1 增锅的恒重
。

将增锅浸没于盐酸溶液中
,

视柑锅

的洁污程度加热煮沸 10 一6 0 m in
,

洗净
,

烘干
,

在 5 5 0 士

25 ℃高温电炉 中灼烧 4 h
,

待炉温降至 200 ℃ 以下后取

出
,

移人干燥器中冷却至室温
,

称重(精确至 0. 00 01 9) 再

次灼烧
、

称重
,

直至连续两次称重差不超过 0. 00 02 90

2. 2. 2 称恒重后的试样

根据对大曲灰分量的估计
,

灰分大于 10 % 的试样

称取 2 9
,

灰分小于 10 % 的试样称取 3一 10 9 (精确至

0. 00 01 9)
,

将样品均匀地置于已恒重的柑锅中
。

2
.

2
.

3 预灰化
。

将试样增锅置于万用电炉上逐渐升温加

热
,

使试样完全炭化
。

2. 2. 4 当试样加热 至无黑烟后
,

移人高温 电炉 中
,

在

50 0一 6 0 0 ℃温度下灼烧约 4 h
,

待炉温降至 200 ℃以下

时取出柑锅
,

置于干燥器 中冷却至室温
,

迅速称重
。

再将

钳锅移入高温电炉
,

用 同样的温度重复灼烧 l h
,

称重
,

直至连续两次称重量差不超过 0. 0 002 9
。

2. 3 计算

大曲灰分含量‘%)
=

瓮三器
‘’””%

3
,

l

应用试验及讨论

笔者将从某些酒厂得到的 4 个大 曲样品按上述方

法进行了检验
,

结果见表 1
。

表 1 大曲灰分检验结果

样品编号

灰分 (% )

l# 2 #

9 8 3
.

5 1 10
.

3 5 20
.

12

式中
:

ml
—

空柑锅质量
,

g;

m

一
试样加空柑锅质量

,

g;

m

一
试样加空增锅灼烧后的质量

,

go
湖, ,沙”乎”矛”挤”侈”J , 乎”挤”J 夕翱理娜 , 挤”J , J”乎”甘”碑”浮妙字, 孚”

3. 2 由于大 曲的加 工过程基本 上没有增 加灰分 的可

能
。

因此
,

以上数据能够客观地反映大曲原料的洁净程

度和掺假情况
。

从表 l 可看出
,

有些样品掺假相当严重
。

3. 3 掺假的大曲对于用户来说
,

经济上 的损失 自不必

说
,

更重要的是大曲对酒质
、

酒率有着至关重要 的影响
,

掺假的大曲破坏 了粮 曲之 比的工艺要求
,

势必影响酒 的

质量
、

风味和出酒率
,

造成的损失就更加不可估量了
。

3 .4 大曲的市场化现在还处于初级阶段
,

由于缺乏检

测方法和对掺假 的危害重视不够
,

给掺假大曲流人市场

以可乘之机
,

这样一来
,

造成了大曲市场价格的混乱
。

现

在是应该引起大 曲生产者和使用者的充分重视了
。

目

前
,

大曲的标准正在讨论之中
,

为了规范大曲市场
,

使初

步形成的大 曲市场能够健康发展
,

建议将大曲灰分含量

列人正在酝酿中的大曲标准中
。
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四川申联生物科技有限责任公司投资
3 6 0 0 余万元扩建新厂

本刊讯
: 四川省 申联生物科技有限责任公司成立于 19 8 8 年

,

位于国家级

成都海峡两岸科技开发园内
,

占地 75 亩
,

拥有固定资产 5 000 余万元
,

酒用香

料年生产能力 100 00 多吨
,

年稍售额 l亿多元
。

该公司是集科
、

工
、

贸为一体

的民营股份制企业
,

是全国食品添加剂会员单位
、

酒用香料国家标准的修订

起草单位
、

酒用香料定点生产企业
。

19 99 年通过国际 15 0 90 00 质量管理体系

认证
,

是食品添加剂专业生产经营企业
。

该公司是专业从事酒用微量成分
,

生物发酵技术研究的生产企业
。

以粮

食
、

淀粉
、

植物油脂为基础原料
,

通过 一

微生物发酵提取有机成分
,

专业生产
申联公司新厂 ,’+ 联

”

牌酒用香料
, “

天府 ,’, 牌调酒液
及医药中间体

。

该公司于 20 05 年在成都温江海峡两岸科技开发园内投资

36 00 余万元扩建新厂
,

建立了全国酒用香料行业一流工厂
,

达到年生产酒用 }

香料 1 万多吨生产能力
,

采用天然原料
,

产品链从己酸向蓖麻油原料延伸做
起

,

开发出高纯度
、

高天然度
、

香与味接近或相似于传统发酵风味的醋
、

酸
、

醇等系列新产品
,

适用 于高
、

中档瓶装酒使用
,

得到广大用 户好评
。

由于新厂 实现 了规模化
、

专业化
、

流程化生产
,

公司可按用户的要求定

制特殊香型
、

特色风格
、

特殊规格的产品
,

广泛满足 用户需求
。

(晓萤 ) }
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