
糊化度测定，第三方糊化温度检测机构，cma资质

产品名称 糊化度测定，第三方糊化温度检测机构，cma资
质

公司名称 北京清析技术研究院

价格 .00/件

规格参数

公司地址 北京市海淀区王庄路1号B座6层7-C房间

联系电话 19826559728 19826559728

产品详情
糊化度是衡量谷物食品熟化程度的指标，它来源于淀粉的形态改变。糊化的本质是淀粉中晶质与非晶质态的淀粉分子间的氢键断开，微晶束分离，形成一种间隙较大的立体网状结构，淀粉颗粒中原有的微晶结构被破坏。关于糊化度，北京清析技术研究院可提供糊化度测定、糊化度检测、糊化度分析、糊化温度测定等检测项目。同时，北京清析技术研究院可对淀粉，玉米，糊精，面粉，米粉，饲料，膨化食品，马铃薯粉，木薯淀粉，燕麦粉，麦片等进行糊化度的检测。

糊化度检测方法
1 酶水解法
酶水解法的基本原理都是利用各种酶对糊化淀粉和生淀粉有选择性的分解，通过对生成物的测量得到准确的糊化度。酶水解法的优点是准确度较高，但其缺点是繁琐、耗时长，不利于实际生产中现场测定和控制。试验中试剂的准备，尤其是酶溶液的制备，费用高、难控制，沸水浴中化学反应的沸液现象，试管的用量大，一组数据的测试时间在4~6 h之间，在实时质量监控领域中的推广应用存在明显的局限性，并给饲料产品实际生产质量管理带来了很大不便。 [2]
2 黏度法
淀粉糊化的黏度一般使用布拉班德黏度测定仪（BV）和快速黏度分析仪（RVA）测定。在淀粉糊化特性的研究中，BV的主要应用为评价淀粉糊化性质，其测定的数据可以判断淀粉的来源或区分淀粉的种类。BV能较为真实地反映淀粉糊化的实际情况，但耗时长，样品需要量大。RVA的出现，则大大加快了检测速度，且所需样品量少，灵活性强，可以测定绝 对黏度。RVA是一种由计算机控制的快速旋转式黏度测试仪，其通过检测淀粉糊化过程中样品黏度的变化，实现对样品淀粉糊化特性的定性和定量分析。样品糊化度越高，RVA曲线越不明显。RVA曲线中用于评价样品黏度和糊化特性的参数包括冷峰值、冷峰面积、峰值黏度、保持黏度、峰值时间、衰减值和回生值。根据这些参数可以寻找出样品糊化度和黏度之间的定量关系。
3 热分析
热分析包括定量差示热分析（DTA）、差示扫描量热分析（DSC）和热重分析（TG），以DSC在淀粉研究中应用广泛。
DSC被广泛应用于研究淀粉的糊化特性、老化特性、糊化与老化动力、淀粉的玻璃态转变、淀粉与脂肪复合物的特性等。DSC法是在程序升温下，保持待测物质与参照物温度差为零，测量待测物质和参照物的热量差随温度变化的一种技术。淀粉糊化过程中伴随的能量变化在DSC图谱上表现为吸热峰，通过考察图谱上峰形、峰位置和峰面积的变化情况，可以分析测定淀粉的糊化温度及糊化焓。DSC的优点为适用的样品水分范围广，试样盒密封，样品水分不变，可直接测出实验中试样的热量变化，省时，不需要额外的技术等。
4 近红外光谱分析
王海东等以熊易强的简单酶法作为淀粉糊化度的参考测定方法，建立了近红外光谱分析方法快速测定颗粒饲料的淀粉糊化度。
5 脉冲核磁共振法
纯干或含少量水分的生淀粉中分子链上的质子，只能在小尺寸范围内振动或迁移，表现出较强的固相性质。已糊化的淀粉分子链及自由水分中的质子可作大尺寸的迁移，表现出较强的液相性质。在核磁共振中，由于液相中质子的弛豫时间高于固相中质子的弛豫时间，可利用脉冲核磁共振的自由感应衰减（FID）信号，将固相与液相中的质子相对量求算出来，并以此表征淀粉糊的糊化度。

糊化度检测标准
1、NY/T 4125-2022 饲料中淀粉糊化度的测定
2、TCVN 5715-1993 稻米.通过碱的消解性测定糊化温度的方法
3、GB/T 14490-1993 谷物及淀粉糊化特性测定法 粘度仪法
4、GB/T 14490-2008 粮油检验.谷物及淀粉糊化特性测定.粘度仪法
5、GB/T 24852-2010 大米及米粉糊化特性测定.快速粘度仪法
6、NY/T 1753-2009 水稻米粉糊化特性测定.快速黏度分析仪法
7、NY/T 3868-2021 玉米及玉米淀粉糊化特性测定 快速粘度仪法



8、GB/T 24853-2010 小麦、黑麦及其粉类和淀粉糊化特性测定.快速粘度仪法
9、KS H ISO 7973:2009 谷物和精制谷物制品.面粉粘度的测定.(淀粉)糊化力测定法

以上就是关于糊化度检测的介绍，北京清析技术研究院提供分析、检测、测试、鉴定、研发等技术服务，已获得CMA、CNAS等资质证书。总院位于北京，在上海、广州、深圳、合肥、南京、成都、武汉等地区设立27家分院，工程师一对一咨询，寄样或上门任您选择，为您提供便利的检测服务。
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