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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～区六褛 1501室，山东 济南 250014) 

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估量。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。(孙悟) 
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Discrimination of Adulterate Daqu 

ZHANG Wen-pu 

(Ji’nan Liuxincun Buliding 1 Floor 6 Unit 1501，Ji’nan，Shandong 250014，China) 

Abstract：Adulterate Daqu came into the market due to the SCarcity ofeffective detection methods and the insufficient at— 

tention to the hazard of adulterate Daqu，which caused Daqu market price disorder．The use of adulterate Daqu in the pro— 

ducfion would do great damage to appropriate ratio between grams and Daqu，which would seriously dam age liquor quail— 

ty，liquor flavor and liquor yield，and bring incalculable economic loss to enterprises．Adulterate Daqu could be discrimi— 

nated by the measurement of ash content of Daqu．Accordingly，it was recommended that ash content of Daqu should be 

used as one ofDaqu standard indexes．(Tran．by YUE Yang) 
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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，大曲则进入了商品流通 

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【，】的办法检验大曲是否掺假较为可靠。具 

体方法如下。 

1 材料与方法 

1．1 试剂 

盐酸溶液：l体积浓盐酸(GB622)与5体积水混匀。 

1．2 仪器 

分析天平：感量 0．1 mg；铝皿：容量 50 mL；坩锅万 

用电炉：1000W；电热鼓风干燥箱；高温电阻炉：温控 

550~25℃；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 g，用高速万能粉碎机粉 

碎成细粉，置于玻璃容器内。 

2 分析步骤 

2．1 烘干大曲中的水分，使大曲恒重 

2．1．1 将铝皿烘到恒重。将洁净的铝皿连盖置于 103~2 

℃的电热鼓风干燥箱内，加热 1 h，加盖取出，置于干燥 

器内冷却至室温，称重(精确至0．001 。 

2．1．2 将试样烘至恒重。称取试样 5 g(精确至 0．001 

置于已恒重的铝皿中，放入 103~2"C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 

牧稿日期：2006-03-01 

~tN~rl~ (1942一)，男，南京人 ．大学．高级工程师，长期从事食品酿造事业。主持完成部级科研项 目l项 ，发表论文 10余篇。 

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com


 

～ ． 堂圭壅：圭塑  塑丝鉴型墨垒壁壅 

冷却后称重。然后再用同样的办法重复加热，称重，直至 3 应用试验及讨论 

连续两次称量差不超过 0．002 g，即为恒重。 

2．2 测恒重大曲的灰分 

2．2．1 坩锅的恒重。将坩锅浸没于盐酸溶液中，视坩锅 

的洁污程度加热煮沸 10"--'60 min，洗净，烘干，在 550+ 

25℃高温电炉中灼烧4 h，待炉温降至200℃以下后取 

出，移入干燥器中冷却至室温，称重(精确至0．0001 g)再 

次灼烧、称重，直至连续两次称重差不超过 0．0002 g。 

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 l0％的试样 

称取2 g，灰分小于l0％的试样称取 3～l0 g(精确至 

0．0001 ，将样品均匀地置于已恒重的坩锅中。 

2．2．3 预灰化。将试样坩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 

500~600℃温度下灼烧约4 h，待炉温降至200℃以下 

时取出坩锅，置于干燥器中冷却至室温，迅速称重。再将 

坩锅移入高温电炉，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 0．0002 g 

2-3 计算 

大曲灰分含量(％)= 血 xlO0％ 
m 2一m l 

式中：ml——空坩锅质量，g； 

m厂 试样加空坩锅质量，g； 

m厂 试样加空坩锅灼烧后的质量，g。 

3．1 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 

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。给掺假大曲流入市场 

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 

列入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 

3600余万元扩建新厂 

申联公司新厂 

本刊讯：四川省申联生物科技有限责任公司成立于 1988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5000余万元，酒用香 

料年生产能力10000多吨，年销售额1亿多元。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。1999年通过国际IS09000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 

微生物发酵提取有机成分，专业生产 

“申联”牌酒用香料，“天府”牌调酒液 

及医药中间体。该公司于2005年在成都温江海峡两岸科技开发园内投资 

3600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酯、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) 申联公司产品样品 
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