安徽省地方标准编制说明
	标准名称
	浓香型大曲检测方法操作规范

	任务来源
	安徽省质量技术监督局关于拟下达2017年第二批安徽省地方标准计划项目的公示，序号：232

	负责起草单位
	安徽文王酿酒股份有限公司

	单位地址
	安徽省临泉县城关镇临界路西侧

	参加起草单位
	天津科技大学、安徽古井贡酒股份有限公司

	标准起草人

	序号
	姓 名
	单位
	职 务
	职称
	电 话

	1
	崔磊
	安徽文王酿酒股份有限公司
	副总经理
	工程师
	0558-5396961

	2
	肖冬光
	天津科技大学
	博士生导师
	教授
	022-60601396

	3
	蒋超
	安徽文王酿酒股份有限公司
	经理
	工程师
	0558-5396927

	4
	郭学武
	天津科技大学
	硕士生导师
	副研究员
	022-60601389

	5
	董思文
	安徽文王酿酒股份有限公司
	主管
	助理工程师
	0558-5396909

	6
	杨恩贺
	安徽瑞思威尔科技有限公司
	标准化管理员
	助理工程师
	0558-5368491

	7
	孙伟
	安徽文王酿酒股份有限公司
	总经理
	高级酿酒师
	0558-5396976

	8
	张居舟
	安徽国家农业标准化与监测中心
	主任
	高级工程师
	0551-63356522

	9
	邵栋梁
	安徽国科质量检验科学研究院有限公司
	院长
	高级工程师
	0551-63849875

	10
	
	
	
	
	0558-5368491

	编制情况

	1、编制过程简介

	    安徽省质量技术监督局下达“关于申报2017年安徽省地方标准制修订项目的通知（皖质函〔2017〕31号）”任务后，由安徽文王酿酒股份有限公司组织召开了《安徽省浓香型大曲检测操作规范》地方标准制定研讨会，会议成立了标准制定小组，并经研讨，制定了标准研制推进计划，计划安排于2017年9月完成标准制定工作。标准制定小组依据标准制定程序和要求，查阅了国内外的相关资料，本着标准应符合我国国情以及行业交流，方便快速、实用性强的原则，对方法的技术参数进行了研制，按标准化工作导则编写标准检验方法和编制说明。

	2、制定标准的必要性和意义

	作为世界著名的六大蒸馏酒之一的白酒，是我国历代劳动人民集体智慧的结晶，是中华民族文化的瑰宝。白酒生产是以淀粉（或糖质）为原料加入糖化发酵剂（糖质原料无需加入糖化发酵剂），经固态，半固态，或业态发酵，蒸馏，贮存，勾调而制成的含高浓度乙醇的蒸馏酒。其风格与质量受到多方面因素的影响。其中，大曲作为酿酒生产的糖化发酵剂，其质量的好坏会直接影响曲酒的质量和出酒率，行业中国总结的“曲乃酒之骨”就充分印证了这一点。

目前我省白酒行业发展迅速，但各白酒企业生产能力和发展水平参差不齐，而且各酒企对大曲的检测分析方法尚未形成统一标准，中国食品发酵研究院制定出的大曲行业检测标准的一些检测项目的实际操作性不强，不利于大曲质量的客观评价，故亟需构建制定一套检测操作规范，以促进省内白酒企业共同进步。鉴于此，我公司紧密围绕“十三五”发展规划中提出的“创新、协调、绿色、开放、共享”的发展理念，积极开展产学研成果转化和加强科技成果资源共享，联合我国食品发酵领域的权威院校天津科技大学共同编制了大曲检测操作规范以期规范大曲质量的检测分析方法，该检测方法通过实验验证，以及与行业内各检测方法的对比，实用性更强，其次试用范围也较宽，鉴于各酒企大曲质量指标差异较大，需要一套适用范围较宽的检测标准，相同的检测标准的数据更具有比较性，从而帮助白酒企业更加科学的评价大曲质量，促进白酒行业的更好发展。


	3、制定标准的原则和依据，与现行法律、法规、标准的关系，特别是强制性标准的协调性

	    本标准的制定是以现有的《QB/T 4257-2011 酿酒大曲通用分析方法》、《酿酒分析与检测》、等有关标准、论文为基础对照，根据我公司现有的检测方法，以及行业内各企业的检测方法归纳，通过采集省内多种浓香型大曲进行试验总结，以节能、实用、可操作性强的原则，在酿酒大曲通用分析方法的基础上进行优化，归纳总结出了一套更实用的、可操作性更强的一套安徽省浓香型大曲的检测操作规范，以期能够更好的服务于酿酒生产过程的监控。

	4、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述

	1、水分的测定：在行业标准以及各酒企检测方法的基础上通过实验论证建立的水分的快速检测方法，传统检测方法水分需要在105℃烘33小时冷却半小时后再继续烘1小时，至恒重，本标准通过实验论证，130℃45min的恒温恒时方法与传统方法检测结果一致，可满足大曲生产过程的快速检测，同时也节省了人力和物力。下表即两种方法的试验数据对比，检验结果基本一致满足了检验准确性要求。
样品    水分

130℃，45min

105℃，3小时

105℃，4小时

1

12.77

12.74

12.71

2

9.68

9.67

9.76

3

11.72

11.70

11.69

4

11.86

11.74

11.63

2、酸度的测定：行业标准采用的电位滴定法，该方法虽然准确但是操作麻烦，其次需要购买电位滴定仪，本标准在此基础上又增加了一种指示剂法，操作简单，且快速、消耗少，只需要购买少量氢氧化钠即可满足使用条件。

3、淀粉的检测：

药品配制：水解液盐酸按照20%配制，能够达到充分水解的要求。

甲液：五水硫酸铜15g，亚甲基蓝0.05g，溶解定容至1L。

乙液：称取50g酒石酸钾钠、54g氢氧化钠、4g亚铁氰化钾，溶解定容至1L。

试验操作：试验滴定原理与过程以及结果与传统方法基本一致，但是在试验过程中试验现象不同，由于大曲的淀粉含量比较高，因此传统方法消耗样品比较多，在滴定过程中由于产生的泡沫比较多，使滴定难以控制，同时颜色终点又红色变成鲜红色，不容易辨别，但是该方法的改进，使水解样品溶液的使用量减少，从而淀粉爆沸现象名下较少，使滴定过程容易控制，其次颜色终点由无色变为黄色，使终点容易辨别。进而提升了检验的准确性，以及试验的可操作性。

4、发酵力检测：传统大曲的发酵力检测采用每0.5g曲30℃72小时发酵产生的二氧化碳的重量的检测方法，通过各酒业大曲检测的实际情况的考察以及我公司的大曲的发酵力试验的论证证明，该方法的实用性不高，大部分曲块在72小时很难发酵，同时检测的重复性很差。通过试验优化将大曲发酵力检测优化为在30℃时1g大曲发酵完全至恒重后，产生的二氧化碳的重量即为大曲的发酵力，该方法的优化，不仅使大曲发酵力检测更实用，同时很大程度上提升了检测的准确性。

5、大曲糖化力的检测：传统大曲的糖化力的检测由计算公式可明了的看到 该方法 的检测范围是在0-1200左右，但通过试验论证证明，该方法的检测范围远远小于该理论范围值，在大曲糖化力超过900以后，该方法已不适用，检测结果已大大偏离了实际值，给实验人员造成误导。本标准通过将大曲的浸泡液进行稀释一倍，使理论检测范围扩大至0-2400，则大大提升了该方法的适用范围，确保1000以上糖化力的大曲的检测数据真实性。

6、大曲酯化力的检测：原标准的大曲的酯化力检测基本不具备实际可操作性，接近30g左右的大曲溶于100ml酒精溶液中进行培养并蒸馏，根本无法做到完全蒸馏，同时，方法中所加的药品量基本无法满足一般块曲的酯化力的要求，因此，降低培养液的浓度，使溶液在蒸馏过程中尽量不发生煮糊现象，提升该实验的实际操作性，同时扩大检测范围，才能更广泛的适用于各质量不同的企业大曲的准确检测。

7、酸性蛋白酶活力的检测：本标准增加了酸性蛋白酶活力的检测，有利于检测大曲中酸性蛋白酶活力，同时细化了各个检测项目的操作细节，更具有现实指导意义，达到真正意义上的检测技术的交流和分享。

	5、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明

	无。

	6、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对比情况

	无。

	7、重大分歧意见的处理经过和依据

	无。

	8、作为推荐性标准或者强制性标准的建议及其理由

	作为推荐性标准。

近年来，国内一些白酒企业以及相关科研院所在大曲的发酵生产过程、功能菌株的分离筛选、大曲强化等方面做了较多研究但在大曲质量的检测分析方法上还存在着较大差异，没有形成统一的操作规范，2011年中国食品发酵工业研究院联合国内几个酒企共同制定了大曲的行业标准，虽然标准中较全面的给出了大曲的各项理化指标检测项目的分析方法，但是尚不够全面，且有些检测项目的实际可操作性不强，因此在很多企业内并没有广发的使用，鉴于此，我们编制的大曲检测的操作规范，并拟申请为地方标准，该规范的制定必将助推我省酿酒大曲质量控制工作的规范化发展，推动省内白酒行业的标准化体系建设，促进徽酒企业酿酒品质的提升，使产品质量得到进一步的保证和提高，实现质量强省和创新新安徽的目标。

	9、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）

	第一阶段于2017年底前在阜阳市执行；

第二阶段于2018年底前在全省范围内执行。

	10、废止现行相关标准的建议

	无。

	11、其它应予说明的事项

	无。
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