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谷物酿造料酒氨基酸态氮含量和级别的快速检测 

高向阳 1,2*, 王彦花 1,2, 郭楠楠 1,2 

(1. 郑州科技学院食品科学与工程学院, 郑州  450064; 2. 郑州市食品安全快速检测重点实验室, 郑州  450064) 

摘  要: 目的  建立一种快速检测谷物酿造料酒中氨基酸态氮含量的新方法。方法  以 GB 5009.235—2016

《食品安全国家标准 食品中氨基酸态氮的测定》为基础, 以国产料酒为样品, 以天然色素为显色剂, 样品中

的氨基酸通过中性甲醛转化后, 依据等物质的量的反应原则, 加入所需等量的强碱进行反应, 以反应体系的

颜色变化快速鉴别谷物酿造料酒的级别。结果  紫甘蓝色素为紫色或红色时, 各级别谷物酿造料酒的氨基酸

态氮和级别符合 T/CBJ 8101—2019《谷物酿造料酒》, 产品合格; 若呈现蓝紫、蓝、绿或黄色, 可判定为不合

格产品。该判定结果与 GB 5009.235—2016 方法结果对照一致。结论  该法无需使用酸度计进行滴定, 现象

明显、快速直观、操作简单、成本低廉、适用性广, 可用于现场快速检测, 有一定的创新性和推广应用价值, 为

酿造料酒质量的快速检测提供了有益参考。 
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Rapid determination of amino acid nitrogen content and grade in cooking 
wine of grain brewing 
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(1. College of Food Science and Engineering, Zhengzhou University of Science and Technology, Zhengzhou 450064, 
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ABSTRACT: Objective  To establish a new method for rapid determination of amino acid nitrogen content in grain 

brewing wine. Methods  Based on GB 5009.235—2016 National standard for food safety-Determination of amino 

acid nitrogen in food, domestic cooking wine was used as sample, and the natural pigment was used as chromogenic 

agent, after the amino acid of the sample was transformed by neutral formaldehyde, the reaction principle of equal 

amount of substance was followed by adding the required equal amount of strong alkali for the rapid reaction and 

identification of the grade of grain brewing wine with the color change of the reaction system. Results  When the 

pigment of purple cabbage was purple or red, the amino acid nitrogen and grades of the grain brewing wine of each 

grade met T/CBJ 8101—2019 Grain makes cooking wine, and the product was qualified; when the pigment of purple 

cabbage was blue-violet, blue, green or yellow, the grain brewing wine could be judged as an unqualified product. 

The results were consistent with the GB 5009.235—2016 method. Conclusion  The method does not need to use 

acidity meter for titration. It is rapid and intuitive, simple to operate, obvious phenomenon, low cost, wide 

applicability, and conducive to rapid on-site detection. It has certain innovation and application value, and provides a 

useful reference for the rapid detection of the quality of brewed cooking wine. 
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7294 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 12 卷 
 
 
 
 
 

 

0  前  言 

调味料酒是以发酵酒、蒸馏酒或食用酒精成分为主体, 

添加食用盐(可加入植物香辛料), 配制加工而成的液体调味

品(SB/T 10416—2007《调味料酒》), 常见的调味料酒有麦曲

蜂蜜料酒[1]、杏鲍菇料酒[2]、葱姜料酒[3] 、酶解虾皮料酒[4]

和谷物酿造料酒(T/CBJ 8101—2019《谷物酿造料酒》)等。

谷物酿造料酒强调以谷物为主要原料, 含有蛋白质、氨基

酸、糖和多种微量元素, 经常食用对人体健康非常有益[5‒6]。

其中, 氨基酸态氮是衡量谷物酿造料酒质量的重要参数, 其

值越高, 谷物酿造料酒的鲜味越好, 品质越高。目前, 检测

食品中氨基酸态氮的方法主要有 GB 5009.235—2016《食品

安全国家标准 食品中氨基酸态氮的测定》规定的方法、红

外-电子鼻法[7]、电子舌法[8]、高效液相色谱法[9‒10]等, 这些

方法需用精密仪器、操作繁杂、检测时间较长、结果需要计

算, 且判断不直观且易受仪器条件、实验室设备等多种因素

制约[11], 给现场快速检测工作带来诸多不便。 

目前, 快速检测方法是食品安全质量检测的主要发

展趋势[12], 检测涉及的种类和分析技术众多[13‒14]。氨基酸

含 量 是 评 价 谷 物 酿 造 料 酒 品 质 的 主 要 指 标 (T/CBJ 

8101—2019), 氨基酸中含有氨基和羧基, 氨基呈碱性, 羧

基呈酸性。氨基与中性甲醛反应后失去碱性, 同时产生等

物质量的酸性物质羧基(-COOH)。羧基与达到料酒各级别

所需最低要求的等物质量的强碱反应后 , 如果羧基

(-COOH)剩余, 则样品中氨基酸态氮的含量高, 样品是符

合相应级别的合格产品。反之, 如果强碱余剩, 样品中的

氨基酸氮含量低于各级别所需最低要求, 则产品不合格。

以天然色素呈色为判别依据, 可以快速判别各级产品是否

合格。基于此, 本研究拟采用来源丰富的天然色素作为显

色剂, 构建谷物酿造料酒中氨基酸态氮含量和级别的快速

检测方法, 为酿造料酒产品级别快速鉴定和质量快速检测

单位和部门提供借鉴及参考。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

厨之宝料酒、八道酿厨用花雕料酒(会稽山绍兴酒股

份有限公司); 沈永和厨用花雕(浙江古越龙山绍兴酒股份

有限公司); 老恒和谷物酿造料酒(湖州老恒和酿造有限公

司), 以上样品标签均标明为一级产品。 

新鲜紫甘蓝、红心火龙果、红枸杞购自郑州市丹尼斯

日鲜超市; 红色月季花、紫荆花采自郑州市。 

甲醛(质量浓度为 36%~38%)、邻苯二甲酸氢钾基准试

剂(含量 99.95%~100.05%)(分析纯, 天津市致远化学试剂

有限公司); 氢氧化钠(分析纯, 天津市永大化学试剂有限

公司); 盐酸(分析纯, 天津市科密欧化学试剂开发中心); 

所用水为怡宝纯净水(电导率为 2.26 µs/cm)。 

1.2  仪器与设备 

PXSJ-216 离子分析仪、JB-10 型搅拌器、101-O-ABS

电热鼓风干燥箱(上海科恒实业发展有限公司); BS224S 型

电子天平(北京市赛多利斯科学仪器有限公司); JPT-1-I 型

架盘天平(福州华志科学仪器有限公司)。 

1.3  实验方法 

用移液枪吸取谷物酿造料酒样液 1.00 mL 于 25 mL 比

色管中, 加 5 mL 水, 加 2~3 滴紫甘蓝色素, 摇匀, 滴加  

0.1 mol/L 的氢氧化钠溶液至为蓝紫色, 加 2.1 预处理后的

甲醛 2 mL 后, 加入 1.00 mL 相应目标浓度的氢氧化钠溶液

摇匀, 若溶液为红色或紫红色, 则产品合格; 溶液为蓝色、

绿色或黄色, 则产品不合格。 

2  结果与分析 

2.1  甲醛溶液的预处理 

甲醛试剂中常含有甲酸, 会干扰测定结果, 必须预先

进行处理。向 500 mL 质量浓度为 36%~38%甲醛试剂中加

入紫甘蓝色素 2 mL, 用 0.1 mol/L 氢氧化钠溶液滴至呈蓝

紫色, 盖好瓶盖, 室温下保存备用, 用时需保持甲醛溶液

呈蓝紫色。 

2.2  天然色素的选择 

选择红心火龙果、紫甘蓝、紫荆花、红色月季花和红

枸杞色素用水各按料液比 1:10 (m:V)在 80 ℃水浴上提取 

20 min, 冷至室温。分别取 3 滴加入到 pH 2~13 的 20 mL

系列水溶液中观察。结果表明: 红心火龙果和红色月季花

的颜色不随溶液 pH 的变化而明显变化, 红枸杞色素在 pH 

2~13 的溶液中均呈红色, 与文献报道一致[15‒16], 紫荆花色

素在 80 ℃水浴时褪色。紫甘蓝色素随溶液酸度的变化而

发生明显的变化。因此, 选择紫甘蓝色素作为快速检测的

呈色鉴别剂。 

2.3  紫甘蓝色素的提取 

紫甘蓝色素在不同 pH 下有查尔酮、无色的醇型假碱、

蓝色的醌型碱和红色的黄徉盐阳离子 4 种形态[17], 它们之

间存在着平衡反应和具有可变色的特点。紫甘蓝色素也是

天然、安全的食用色素 , 其来源丰富 , 在紫甘蓝中含量  

高[18], 由于易溶于水溶液, 提取方便, 无需纯化, 可在水

溶液中作为酸碱指示剂直接使用[19‒21], 成本较低。 

称取新鲜切碎的紫甘蓝 20 g 于小烧杯中, 加 80 mL

水, 于 80 ℃水浴上提取 20 min, 做 5 份平行, 滤除残渣, 

提取液合并后继续浓缩至约 30 mL 冷却, 置于滴瓶中备

用。取色素浓缩液 3 滴分别滴加到 pH 2~13 已调好酸度的

系列比色管中摇匀, 颜色变化如表 1 所示。 
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由表 1 可知, 紫甘蓝色素颜色变化明显, 在 pH 2~8.4

溶液中呈红色、红紫或紫红色, 在 pH 8.6~10 溶液中呈蓝

紫至蓝色, 在 pH 11.0 的溶液中呈绿色, pH 12.0~13.0 的强

碱溶液中为黄色。 

2.4  快速检测方法建立 

2.4.1  氢氧化钠目标浓度的设定 

T/CBJ 8101—2019中谷物酿造料酒中氨基酸态氮(以N

计)含量大于等于 0.40 g/L 为特级, 含量介于 0.30~0.40 g/L

为一级, 含量在 0.20~0.30 g/L 之间为二级。各级别谷物酿造

料酒中的氨基酸态氮转化出的羧基的最低浓度应为: 特级: 

0.40/14.01=0.028551 mol/L; 一级: 0.30/14.01=0.021413 mol/L; 

二级: 0.20/14.01=0.014276 mol/L。 

根据等物质的量反应原则, 检测料酒品质级别所用氢

氧化钠标准溶液的目标浓度依次为特级 0.028551 mol/L、一

级 0.021413 mol/L 和二级 0.014276 mol/L。按照 GB/T 

601—2016《化学试剂 标准滴定溶液的制备》进行标定。先

用天平依次称取氢氧化钠试剂 0.5710、0.4283 和 0.2855 g, 

分别置于小烧杯中, 各加约 10 mL 水溶解后, 分别移入  

500 mL 容量瓶中, 用水定容、混匀后备用。 

2.4.2  氢氧化钠目标浓度的标定和调节 

分别准确称取于 105 ℃烘至恒重的邻苯二甲酸钾

基准试剂 0.14、0.11 和 0.072 g(均称准至 0.0001 g)于锥

形瓶中, 各加紫甘蓝色素 4 滴, 用上述目标浓度的氢氧

化钠溶液标定 , 至溶液由紫红色刚好变为蓝紫色 , 30 s

不褪为终点。各浓度分别进行 4 次平行标定, 检验无可

疑值后取平均值。若标定的浓度大于目标浓度, 计算加

入水的体积 , 混匀后再次标定 ; 若浓度小于目标浓度 , 

计算加入的固体氢氧化钠的量 , 混匀后再次标定 , 直至

达到目标浓度。 

2.5  对照测定结果 

按照 GB 5009.235—2016 酸度计法对样品进行 4 次平

行测定, 检验无可疑值后取平均值。用移液枪各取 1.00 mL

于 25 mL 比色管中, 加 5 mL 水, 加 3 滴紫甘蓝色素, 摇匀, 

滴加 0.1 mol/L 的氢氧化钠溶液至为蓝紫色, 加 2.1 预处理

后的甲醛溶液 2 mL, 加入 0.021413 mol/L 氢氧化钠溶液

1.00 mL 摇匀, 观察溶液颜色, 同时按 GB 5009.235—2016

规定方法进行测定, 测的结果如表 2 所示。 

由表 2 可知, 样品氨基酸态氮均大于标注的一级产品

氨基酸态氮最低含量, 快速检测溶液均呈现为红紫色, 皆

为一级合格产品。其中, 老恒和谷物酿造料酒的质量最好, 

氨基酸态氮(以 N 计)含量为 0.5762 g/L, 大于特级 0.40 g/L

的 规 定 。 表 2 表 明 , 本 研 究 所 建 立 的 方 法 与 GB 

5009.235—2016 规定方法测定计算结果一致, 可根据溶液

颜色变化快速判别产品质量和级别, 可用于现场快速检测, 

具有一定的创新性和实用价值。 

2.6  用稀释样品验证 

将表 2 中的原始样品稀释一倍, 混匀后作为样品。用

移液枪各取 1.00 mL 于 25 mL 比色管中, 加 5 mL 水, 加 3

滴紫甘蓝色素, 摇匀, 滴加 0.1 mol/L 的氢氧化钠溶液至为

蓝紫色, 加 2 mL 预处理的甲醛后, 加入 0.021413 mol/L 氢

氧化钠溶液 1.00 mL 摇匀, 观察溶液颜色, 同时按 GB 

5009.235—2016 规定方法进行测定, 结果如表 3。 

从表 3 可知, 原谷物料酒样品稀释 1 倍后, 快速检测

试剂管中试液的颜色为绿色, 是不合格的一级产品。按国

标方法测定的氨基酸态氮结果均低于商标标注值, 不符合

一级产品指标, 但 GB 5009.235—2016 规定方法测得的老

恒和谷物酿造料酒中氨基酸态氮相对含量较高, 用水稀释

1 倍后仍符合二级产品的要求值。 

 
 

表 1  紫甘蓝色素呈色与 pH 对应关系 
Table 1  Color of purple cabbage pigment corresponded with pH 

pH 值 2.0 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0 8.2 8.4 8.6 8.8 9.0 10.0 11.0 12.0 13.0

溶液颜色 红色 红色 红紫 红紫 红紫 红紫 红紫 紫红 紫红 蓝紫 蓝紫 蓝 蓝 绿 浅黄 深黄

 
表 2  与 GB 5009.235—2016 酸度计法测定结果的对比(n=4) 

Table 2  Results compared with acidity meter method of GB 5009.235—2016 (n=4) 

样品 GB 5009.235—2016 测定氨基酸态氮/(g/L) 试剂管颜色→结果 
商标标注氨基酸态氮(以 N 计)一级最低

含量/(g/L) 

厨之宝料酒 0.3276 红紫→一级合格 0.30 

八道酿厨用花雕料酒 0.3599 红紫→一级合格 0.30 

沈永和厨用花雕料酒 0.3911 红紫→一级合格 0.30 

老恒和谷物酿造料酒 0.5762 红紫→特级合格 0.30 
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表 3  稀释 1 倍后与 GB 5009.235—2016 的对照测定结果 
Table 3  Results compared with GB 5009.235—2016 after 

dilution 1 times 

样品 
GB 5009.235—2016 法

测定氨基酸态氮/(g/L) 
试剂管颜色→结果

厨之宝料酒 0.1606 绿→一级不合格 

八道酿厨用花雕

料酒 
0.1705 绿→一级不合格 

沈永和厨用花雕

料酒 
0.1878 绿→一级不合格 

老恒和谷物酿造

料酒 
0.2624 绿→一级不合格 

 

3  结  论 

根据 T/CBJ 8101—2019 中各级别氨基酸态氮合格的

最低要求 , 用中性甲醛转化样品后 , 加入与所取样品中

转化出的酸性物质(-COOH)等物质量的一元强碱快速反

应。若样品溶液中羧基(-COOH)剩余, 紫甘蓝色素呈现红

色、红紫或紫红色, 则样品是相应级别的合格产品; 若呈

现蓝紫、蓝、绿或黄色, 可判定为不合格产品。该快速检

测方法无需用标准溶液进行电位滴定, 无需计算、操作简

单、成本低廉、快速方便、现象明显、判断直观, 取样后, 

3 min 可获得与 GB 5009.235—2016 完全一致的检测结果, 

适用于现场快速检测, 有较强的实用性、创新性和推广应

用价值。 
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