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是工業化的結果，但糖類一直被認為對我們的健康不利。現在，糖在許
多食品和飲料產品中都是一種重要成份。其濃度可高可低，這取決於添
加糖的目的。準確的糖份含量是食品成份中的一個重要參數。以下指南
介紹了根據產品和要求測定糖份含量的不同方法。

人類接觸糖類已有很長一段歷史。從之前的人造白金到普通商品的過程
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多食品和飲料產品中都是一種重要成份。其濃度可高可低，這取決於添
加糖的目的。準確的糖份含量是食品成份中的一個重要參數。以下指南
介紹了根據產品和要求測定糖份含量的不同方法。
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人類接觸糖類已有很長一段歷史。從之前的人造白金到普通商品的過程
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1. 

C12H22O11

śarkarā

酶

簡介簡介

糖糖

糖是指作為食品用甜味劑的通用術語。不同的糖源可以提取各種不同類型的糖。單醣是簡單的醣類，

包括葡萄糖、果糖和半乳糖。最常用作食品的調味糖或砂糖是蔗糖，它是一種雙醣。其它雙醣包括麥

芽糖和乳糖。調味糖的化學式為           ，每克所含能量為16.8 kJ，比水重，密度為1.6 g/cm3。

 “糖” 這個詞起源於梵文中的“          ”，意思是甜；後來這個詞被引入阿拉伯，並從阿拉伯
引入歐洲語言。

甘蔗和甜菜中糖份含量充足，可高效提取。甘蔗是一種大型草本植物，從古至今一直生長在遠東的熱

帶氣候區。甜菜是一種塊根作物，生長在較為寒冷的氣候下。蔗糖這種物質直接包含在這些植物中，

透過榨取、煮沸或者擠壓從水溶液中提取出來，並在水份煮沸的過程中結晶。蔗糖是食品實驗室中測

試最多的參數。

甘蔗最早發現於公元前8,000 年前的美拉尼西亞和波利尼西亞。大於公元600 年，人們將熱甘蔗汁加

入木製或陶製錐形體中– 這就是蔗糖的製作過程。起初，砂糖在歐洲供不應求，被看作是一種奢侈商

品和藥物。砂糖被稱為人造白金也不足為奇。

2011 年，全世界的產糖量約為1.68 億噸。產糖量最大的國家包括巴西、印度、中國、美國和泰國。

平均每人每年消耗24 千克糖，相當於每人每天攝入260 多卡路里。糖消耗量的增加（過去150 年約

增長了20 倍）也對我們的健康產生了不利影響，這不足為奇。人們認為糖是肥胖症增加的罪魁禍首

，它作為一種易於消化的碳水化合物對胰島素水平有著重要影響。

1747 年，安德烈亞斯馬格拉夫發現了甜菜，接著，1801 年，化學家Franz Carl Achard 為工業糖

的生產奠定了基礎。 1850 年糖開始投入工業生產之後，便開始成為工業商品，價格也有降低了。

趣味說明：1840 年製作出了第一塊方糖。最初這些糖是紅色的，因為發明者雅各布·克里斯托夫

·拉德的妻子試圖從糖錐上取下幾塊糖，結果弄傷了自己，於是她要求丈夫生產較小塊的糖。他

發明了方糖壓塊機，一開始的方糖呈紅色，以紀念這一事件。他的妻子一直向顧客提供血染的

糖，這證明了方糖在那個時期的價值之高。

      是葡萄糖和果糖的混合物。它是由雙醣通過添加酸，或者利用生物催化劑蔗糖  誘導，經過水

解反應製成的。轉化糖具備一些理想的屬性：它比蔗糖甜，不會輕易結晶，並且結晶體較小。轉化糖

比蔗糖的水分活性低，因此更易於保藏。麵包師和食品生產商常會利用這種糖。

轉化糖轉化糖轉化糖

梅特勒-托利多糖度測定指南
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2. 

3. 

3.1 

解決方案總覽解決方案總覽解決方案總覽

含糖量測定

測定食品、原材料、成份和飲料中的糖份含量的方法取決於樣品類型及標準和指南要求。

梅特勒-托利多提供多種自動分析的儀器。

含糖量測定含糖量測定

食品和配料

飲料/果汁

糖漿、糖蜜、提取物

糖作為原料/成份

生產過程控制

– 甜菜、甘蔗

生產過程控制

– 甘蔗精煉廠

品質控制

– 純糖

糖
度
/白
利
糖
度

折
光
率
法

糖
度
/白
利
糖
度

密
度

還
原
糖
含
量

滴
定

精
製
過
程
控
制

滴
定

水
份
含
量

卡
爾
費
雪

水
份
含
量

水
份
測
定
儀

稱
量

分
析
天
平

稱
量

精
密
天
平

高效測定食品和飲料中的糖份含量高效測定食品和飲料中的糖份含量高效測定食品和飲料中的糖份含量

儀器測定白利糖度儀器測定白利糖度儀器測定白利糖度

根據折光率儀測定白利糖度

早先用阿貝折光率儀測量折射率。但是，阿貝折光率儀刻度上的折射率讀數或白利糖度值容易出現

誤差，因為黑白分界線常會模糊不清。另外，只有借助外部循環恆溫水槽才能使溫度保持不變。

現在的數字折光率儀易於使用，測定的液體折射率準確度高。結果自動評估，顯示在顯示幕上，可

以列印或保存。利用內置恆溫器代替水槽保持溫度不變。

另外，折射率值可利用相應的換算表自動換算成白利糖度或其它濃度單位。

為提高樣品處理率，可將實驗室數字折光率儀與自動進樣器相結合。自動進樣器也可自動清洗和乾

燥棱鏡。操作人員只需將樣品瓶置於自動進樣器上，分析即開始。

根據折光率儀測定白利糖度根據折光率儀測定白利糖度

梅特勒-托利多糖度測定指南
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根據密度計測定白利糖度

測定液體密度的經典方法是使用比重瓶和比重計。兩種方法都需要許多手動操作步驟。另外，要求的

樣品體積很大，會對昂貴的樣品或者數量有限的樣品不利。液體密度很大程度上取決於溫度。細微的

溫度偏差會導緻密度出現相當大的差異（圖 1）。這就是為什麼比重瓶在讀數之前需要恆溫相當長的

一段時間。比重計中的樣品也需要恆溫很長一段時間。請務必控制正確的溫度或者仔細測量溫度，以

獲得準確且可重複性密度。

根據密度計測定白利糖度根據密度計測定白利糖度

自動密度計          採用 U 型管振蕩的測量原理，只需幾毫升樣品，大大方便的樣品取樣。內置恆溫器用來對

樣品進行溫度調節，並達到平衡，然後通過密度計進行控制。溫度會很快達到平衡。因此，包括計算

白利糖度或其它濃度單位的密度測定過程就會縮短到幾分鐘。

自動密度計

密度

溫度

圖 1 ：溫度對兩種蔗糖溶液密度的影響

熱導電塊熱導電塊
元件元件元件元件

(熱與冷)(熱與冷)(熱與冷)

振盪器振盪器

溫度感測器溫度感測器溫度感測器

擺動式 U 型管擺動式 U 型管擺動式 U 型管

圖2：帶 U 型振盪管和帕爾貼元件（用於加熱和冷卻）的傳感器示意圖      加熱和冷卻元件的密度測量單元圖解

換算表

密度和折射率值借助換算表可輕鬆換算成濃度單位。糖的密度和折射率會換算成白利糖度單位。現在

的儀器會自動完成這些操作。如果測量時溫度較高，會將結果補償到 20 °C 時的白利糖度值。因此避

免了手動換算和誤差。

由於密度計和折光率儀不會具體測定糖份含量，而只是液體的物理屬性，因此各種化合物的密度或折

射率數據與相應的濃度間建立了相互關係，比如蔗糖、HFCS 42 或HFCS 55（HFCS 高果糖玉米糖漿）。

因此可以利用多個換算表根據折射率或密度來計算白利糖度。一定要選擇正確的換算表，以避免換算

錯誤。

換算表換算表

梅特勒-托利多糖度測定指南
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3.2 

平均值 (%Brix) SD(%Brix) n
 20% 20.00

橙汁 A 12.56 0.01 4

橙汁 B 11.33 <0.01 2

43.92

折射率测量结果
平均值 (%Brix) SD(%Brix) n

 20% 20.00

橙汁 C 11.38 <0.01 2

橙汁 D 11.41 <0.01 2

11.20  

16.60

3.3

• 
• 
• 

* 

梅特勒-托利多糖度測定指南

飲料、果汁、葡萄酒飲料、果汁、葡萄酒飲料、果汁、葡萄酒飲料、果汁、葡萄酒

     軟性飲料通常不需要任何樣品製備過程，比如冰茶、檸檬水、糖漿劑和其它飲料。用注射器注

滿密度計的　U 型管，在折光率儀的棱鏡上滴幾滴，或者將樣品瓶置於自動進樣器中。

          測定碳酸飲料的密度之前需要脫氣，因為氣泡會干擾 U 型管的振盪頻數。溶解的二氧化碳

氣體也會影響密度，從而導致與白利糖度或其它濃度單位的換算出現錯誤。

但是，二氧化碳對測定折射率的影響較小。只需確保氣泡不會聚集在測量棱鏡表面即可。

　　　果粒（果肉）會導致果汁樣品不均勻。因此，測定密度或折射率之前需要去除果肉。但是，折射

率的測定對果粒的敏感度低於密度測定。

酸度修正白利糖度值已將果酸（檸檬酸）對折射率的影響考慮在內。修正之前需要測定酸度（滴定，請

參見酸度指南），之後修正工作就可以十分輕鬆的完成了。

紅葡萄酒和白葡萄酒不需要樣品製備過程，可以直接應用於密度計和折光率儀測定。

飲料：飲料：飲料：

碳酸飲料：碳酸飲料：碳酸飲料：

果汁：果汁：果汁：果汁：

葡萄酒：葡萄酒：葡萄酒：

密度測量結果密度測量結果密度測量結果

蔗糖溶液

糖漿

無

無

無

無

無

蔗糖溶液

蘋果汁

紅西柚汁

糖蜜和糖漿糖蜜和糖漿糖蜜和糖漿

ICUMSA* 的兩種主要方法介紹了糖蜜和糖漿中糖份的測定過程。方法 GS4/3-13 阿貝折光率儀測定糖

蜜和糖漿中的折光幹固物 (RDS)。方法GS4-15 利用比重計測定表觀幹固物（°白利糖度）。

兩種方法都需要具備高階操作技能，另外，由於建議的設定限制，因而會造成多種錯誤。但是，這

些儀器都很便宜，很久以前就開始採用了。

方法 GD4/3-13 中存在的一些主要缺點包括

在水槽內對樣品進行恆溫調節

深色樣品會導致測量的可重複性降低

不確定波長的光源

國際糖分析統一方法委員會
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平均值 (%Brix) SD(%Brix) n
37.27 <0.01 5

37.93 0.01 5

 (%Brix)
 RDS (37.27 白利糖度 nD x me) / md 74.74

 ADS (37.93 白利糖度 d x me) / md 76.06

3.4  LiquiPhysics 

LiquiPhysics 

* 

梅特勒-托利多糖度測定指南

自動折光率儀和密度計

一種基於自動密度計和/或折光率儀與自動進樣器的解決方案，是糖蜜和糖漿中蔗糖測定的理想選擇

非。測量全自動完成，包括沖洗，結果可打印、保存或傳送至LIMS* 和ERP*。現在的密度計採用 U 

型管振盪原理，可快速可靠地測定密度，並評估白利糖度值。自動折光儀採用全反射原理，幾秒鐘內

即可確定折光率和白利糖度值。兩種儀器都具備內置恆溫器，可確保樣品保持在合適的溫度下。

根據ICUMSA GS1-7(2002) 和GS2/3-9(2005)，可以很容易地將測量色度的色度計與該儀器與自動進樣

器組合成多參數測定系統。

自動折光率儀和密度計自動折光率儀和密度計自動折光率儀和密度計

測量結果測量結果測量結果

根據折光率 nD 得出的白利糖度

根據密度 d 得出的白利糖度 d

最終結果計算最終結果計算最終結果計算
配方 結果配方配方 結果結果

折射乾固質物質

表觀乾固物

糖蜜的質量 + 水 (me) = 100.5

糖蜜的質量 (md) = 50.1

採用           系列儀器的多參數系統採用           系列儀器的多參數系統採用           系列儀器的多參數系統

密度和折射率通常在同一樣品中測定出來。漸漸地，要求的參數越來越多，比如pH 值或色度。 

           系列密度計和折光率儀、自動進樣器和其它儀器的結合為同時測定多個參數提供

了十分完美的解決方案。

圖3：密度計和折光率儀結合 pH 計、自動進樣器和 LabX  軟體的多參數係統

LIMS 實驗室信息和管理系統，ERP 企業資源規劃系統
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4. 

Na2S2O3

平均值 g/L RSD % n
0.983 0.53 4

3.425 0.66 6

47.89 1.2 5

135.6 0.51 3

• Rebelein 

 
• 

0 – 1.5 g/L 20 mL，
1.5 – 3 g/L 10 mL，
3 – 15 g/L 2 mL，
15 – 60 g/L 2 mL， ：25 mL  100 mL ➞  4
60 – 150 g/L 2 mL， ：10 mL 100 mL ➞ 10

• 
• 

梅特勒-托利多糖度測定指南

還原糖的滴定還原糖的滴定還原糖的滴定

方法

任何含有醛基或者能夠在溶液中形成醛基的糖是還原糖。典型的例子是醛糖，比如葡萄糖、半乳糖、

甘露糖或木糖。根據Rebelein，還原糖的滴定適用於果汁、葡萄酒和其它含糖的食品和飲料產品。因

此，還原糖與鹼性硫酸銅(II) 發生化學反應產生銅(I)。鹼性硫酸銅作為費林溶液 A 和 B 添加進來

（A：硫酸銅，B: 氫氧化鈉和酒石酸鉀鈉）。多餘的未反應的銅(II) 會被碘化物還原，並生成相應量

的碘。接著，用硫代硫酸鈉 (0.1 M       ) 滴定碘。鉑金氧化還原電極指示

方法方法

結果

樣品

白酒

紅酒

橙汁

葡萄汁

結果

樣品

結果

樣品

       滴定是一個返滴定過程。因此，在樣品滴定之前，要完全按照相同的方式執行空白滴定，只

是不需要添加樣品。計算還原糖含量時需要考慮空白值（返滴定值）。

現在的自動滴定儀全自動完成所有計算，避免出現計算錯誤。

分析樣品的大小取決於樣品中的還原糖含量。 10 mL 費林溶液最多可還原43 mg 葡萄糖。如果樣品

中的還原糖含量較高，則需要通過去離子水進行稀釋。

糖份含量 樣品

未稀釋

未稀釋

未稀釋

稀釋

稀釋

樣品稀釋至

樣品稀釋至

稀釋系數為

稀釋系數為

2 分鐘的加熱過程必須準確執行，以獲得可重複性結果。加熱之後，建議立即冷卻至室溫。

添加碘化鉀溶液後避免大力攪動，以免損失碘。

提示與訣竅
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5.

5.1 

5.1.1 

• 
• 
• 
• 
• 

5.1.2 

5.1.3 

0.01 – 0.05% 20 g

0.1 – 1.1% 10 – 20 g

梅特勒-托利多糖度測定指南

砂糖中的濕度和水份含量砂糖中的濕度和水份含量砂糖中的濕度和水份含量

快速獲取準確的濕度訊息十分關鍵，這樣才能更確實地控制製糖工藝，並安全儲存和運輸糖精製的

最終產品。乾燥過程將濕度控制在最佳水平，保持在嚴格的範圍內，優化生產過程以達到最佳品質。

白糖的最佳濕度含量一般在0.01% 到0.05% 之間，粗糖的則在0.1% 到1.10% 之間。具體了解水份

含量也很重要。因為水份會增加糖的重量，所以有必要了解實際含量，這樣才能獲得有效的產品質

量參數。砂糖的表面水是製成方糖以及儲存在料倉中的關鍵參數。

測定砂糖中的水份測定砂糖中的水份測定砂糖中的水份

根據 ICUMSA GS2/1/3/9-15，測定水份的標準方式要求採用烘箱乾燥法。這項工作十分耗時，需要較

長的加熱過程。另外，乾燥前後需要對樣品進行兩次稱量。並且操作人員必須避免混淆稱量結果。

採用烘箱和分析天平的方法採用烘箱和分析天平的方法採用烘箱和分析天平的方法

除了在烘箱中加熱時精確控制溫度之外，用分析天平稱量是這一方法的關鍵。必須完成兩個稱量步

驟，使得誤差來源增加了兩倍。為降低不確定性和偏差，乾濕樣品的稱量必須盡量確保准確以及精

確。另外，不要混淆樣品。否則，結果無效。

梅特勒-托利多的 Excellence 和 Excellence Plus 系列天平可提供所需的稱量性能，並且可確保

工作流程的安全。

稱量室大，易於使用和處理樣品

量程大、分辨率高，能夠滿足方法要求

SmartGrid 和 ErgoClips 可快速稱量，並保證安全處理樣品

交互式觸摸螢幕上提供用戶指導，可最大程度上降低操作誤差

LabX 軟體提供全面的用戶指導、自動化的工作流程和數據管理

鹵素水份分析儀鹵素水份分析儀

一項十分可行的方法就是應用水份測定儀。現在的鹵素水份測定儀可更快速測定水份含量，但同樣十

分準確的結果。這在生產過程中是一項很大的優勢。

梅特勒-托利多建議使用最新的 HX204 鹵素水份測定儀。

樣品和樣品的製備樣品和樣品的製備樣品和樣品的製備

採用鹵素水份測定儀，樣品製備過程就會變得十分簡單。大多數樣品只需在秤盤中稱量。

樣品

白糖

粗糖

預期的水份含量 建議樣品量的大小樣品樣品 建議樣品量的大小建議樣品量的大小預期的水份含量預期的水份含量
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5.1.4 

HX204 烘箱 (ICUMSA GS2/1/3/9–15)

平均值  
[% MC]

SD
[%MC] [ ]

平均值  
[% MC]

SD
[%MC]

白糖 0.018 0.002 4 0.019 0.004 180

粗糖 0.181 0.07 9 0.202 0.014 180

= 6

5.1.5 

5.2 

5.2.1 

梅特勒-托利多糖度測定指南

對比烘箱乾燥參考方法

粗糖和白糖的對比研究表明，水份測定儀可獲得高度可重複的結果，與烘箱結果完全一致。但是，水

份測定儀方法只需幾分鐘，用不著數小時。

對比烘箱乾燥參考方法對比烘箱乾燥參考方法

鹵素水份測定儀

時間
分鐘

樣品數量

[ ]
時間
分鐘

總結

利用鹵素水份測定儀可快速準確測定糖的水份含量。結果與參考方法得出的結果完全一致。快速準確

的水份含量結果大大有助於提高糖精煉廠和糖加工公司的營運效率。

總結總結

圖 4 : HX204 鹵素水份分析儀

測定粗糖中的水分測定粗糖中的水分測定粗糖中的水份

卡爾費雪水份滴定儀是一種大家熟知的測定樣品水份含量的方法。它廣泛適用於所有樣品類型。

新一代的卡氏試劑穩定且反應迅速，全球有多家供應商。其它更為適合的化合物代替不良的有毒

物質，這提高了安全性，降低了毒性。

現在的卡氏滴定儀易於操作和清潔，閉環更換和灌注試劑，為用戶進行結果計算、數據儲存和合

規提供支持。

卡氏滴定卡氏滴定卡氏滴定

容量法卡爾費雪水份滴定儀可有選擇性地實現糖的總水份含量或者表面水份含量測定。如果要

測量總水份含量，樣品需要完全溶解。而如果測量表面水份含量，則需要使用輔助溶劑，僅溶

解糖的表面水份，而糖本晶體本身並不溶解。

下表中介紹了兩種方法的步驟。
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分析 1 分析 2

粗糖 
：~1 g

粗糖 
：~4.5 g

KF  2 mg/g 或 
KF  2 mg/g

KF  2 mg/g

150 mL 150 mL
甲醇/三氯甲烷 1:4

V30 
TBox DR42 操作 Kinematica Polytron 
1200E ：220 V 

V30 

5.2.2  
酰

5.2.3  

梅特勒-托利多糖度測定指南

樣品

滴定劑

溶劑

樣品製備和滴定

儀器

結果

總體水份含量測定 表層水份含量測定

樣品大小

總體水份含量測定 表層水份含量測定

樣品大小

單組份試劑
雙組份試劑

單組份試劑

雙組份試劑溶劑

1. 常溫下，150 mL 雙組份試劑溶

劑最多分解 2 g 粗糖。 45 °C 時，

最大量可增加到 2.5 g。

2. 應用高速均質器，經過 90 秒混

勻時間，糖樣品即可完全溶解。

3. 糖溶解過程使一個耗時且漸進

的過程。因此，至少需要 1200 秒

的滴定時間。這樣才能避免提早結

束滴定。

1. 1:4 的甲醇/三氯甲烷混合溶液

可以避免糖溶解，並選擇性測定

糖的表面水份含量。

2. 滴定在 1.5 – 2.5 分鐘內完成，

需要 3 秒延遲時間作為終止參數。

3. 最短滴定時間設置 80 秒可避

免提早結束滴定。

精巧型容積式卡氏滴定儀 精巧型容積式卡氏滴定儀

均質器，電源

總水份含量測定 表面水份含量測定總水份含量測定總水份含量測定 表面水份含量測定表面水份含量測定

3 個樣品

平均水份含量 = 816 ppm

相對標準差 = 2.5%

3 個樣品

平均水份含量 = 125 ppm

相對標準差 = 7.5%

為了更好地測定低表面水份含量的樣品，建議用三氯甲烷進行外部萃取，然後採用庫侖法滴定，以此代

替上述簡單地直接容積式過程。

應用精巧型 C30 庫侖法卡氏滴定儀。

過去常用1:1 的甲醇/甲  胺溶劑完全溶解糖。但是，有毒（致畸形）的甲  胺主要通過雙成分溶劑和均

質器來代替。

也可使用套管式滴定杯，以便在高溫條件下進行分析，例如45 °C，促進糖樣品的溶解。糖在溫度較

高的情況下溶解也十分迅速。因此可縮短最少滴定時間，例如，縮短至600秒，這樣就縮短了總的分

析時間，大大提高了效率。

酰

對於糖來說，卡氏滴定是測定總水份含量或者表面水份含量最理想的方法。相應的溶劑、步驟和方法經

過測試且適用。均質器的操作由滴定儀方法控制。滴定控制參數需進行相應的調整。

備註

總結

備註備註

總結總結
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6. 

6.1 

1st 

2nd 

6.2 典型分析 

分析 1 分析 2 分析 3

•  
•  
•  
• 

• 石灰澄清前期 
• 石灰澄清  
• 1st 碳酸化
• 2nd 碳酸化

•  
• 石灰乳 
• 1st 碳酸化

梅特勒-托利多糖度測定指南

生產製程控制生產製程控制生產製程控制

主要的粗糖提取技術是碳酸化和磷酸化過程。兩種過程中都會形成沉澱物，其中包裹並吸附了一些染

色劑和其它雜質。兩種過程都需要嚴格控制和監控，以達到產量、效率和質量目標。因此，糖精煉廠

對糖生產過程進行品質控制是基本的要求。

碳酸化主要適用於甜菜提純加工。根據地區的技術現狀，甘蔗加工商採用的是磷酸化或碳酸化過程。

滴定分析法（比如鹼度、總石灰和總硬度）在糖精製過程和質量控制中是必不可缺的參數。滴定法是許

多應用中廣泛採用的經典定量分析。可用玻璃滴定管和顏色指示劑手動執行，也可用電動滴定管或自動

滴定儀進行半自動操作。按照這一順序，操作人員的參與度和誤差可能性有所降低。這樣一來就提高了

自動程度和效率。

梅特勒-托利多的卓越系列滴定儀進一步提高了安全性和速度。這些滴定儀專為糖生產過程中進行不間

斷操作而設計。獨一無二的 One Click 操作使得日常應用中的自動滴定儀應用變得極其簡單。

甜菜加工

在不同的生產步驟中隨時分析和測量鹼度、總硬度、pH 值和總石灰。

甜菜加工甜菜加工

生產步驟

果汁淨化，石灰澄清前期

果汁純化，石灰澄清主過程

碳酸化

碳酸化

過濾

蒸發

分析

pH、鹼度、總石灰

鹼度

pH、鹼度、總石灰

pH、鹼度、總硬度

總硬度

總硬度

分析分析生產步驟生產步驟

透過滴定分析監測提純製程透過滴定分析監測提純製程透過滴定分析監測提純製程

甜菜精煉廠一般會採用3 種不同的滴定方法來監控生產和提純過程。其中兩種是酸/鹼滴定法，硬度

是採用 EDTA 的綜合滴定法。

樣品

名稱

儀器

硬度測定 鹼度測定 總石灰測定

動力水
壓力石灰濾液
稀糖汁
濃糖汁

硬度測定 鹼度測定 總石灰測定

樣品

名稱

儀器

主過程
泥漿再循環

水的總硬度的測定是基於

鈣鎂與 EDTA 二鈉鹽在 pH

值為 10 時進行絡合滴定。

0.3571 mol/L HCl 終點

滴定樣品至 pH 8.2

添加鹽酸後，樣品被滴定

至 pH 值為 1。之後，CaCO3

分解為 CaO 和 CO2。用氫

氧化鈉滴定剩餘的 CaO，

使最終的 pH 值達到 5.1

T90卓越系列滴定儀、Rondo 自動進樣器、DGi115-SC pH 電極、DX200 參考電

極和DX240-SC（鈣離子選擇），以及條形碼閱讀器的除DX240 之外，還可以

應用DP5 光度電極和顏色指示劑。
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6.3 

6.4

LabX® 

 
6.5 
• 
• 
• 

梅特勒-托利多糖度測定指南

自動滴定系統

優勢

提示與訣竅

自動滴定系統自動滴定系統

優勢優勢

提示與訣竅提示與訣竅

完整的分析順序可自動執行。精煉廠工人將樣品插入自動進樣器架，然後通過一鍵觸碰螢幕開始分析

過程。根據不同的樣本，系統可採用相應的方法來測量 pH、鹼度和總硬度。

豐收季節，系統一天會運行24 小時，並且隨時測量樣本。為確保生產過程中加工步驟不會超出極限，方

法中會規定結果範圍。如果任何一種樣品超出了規定的極限範圍，就會產生警報，操作人員會在顯示螢

幕上清楚看到這一狀況。可立即採取措施優化生產過程，無需耗費時間和材料。所有的方法和結果保存

在       專業版滴定軟體中，並且可以傳送至 LIMS 系統。

在鹼度和總石灰滴定中，堅固耐用型 pH 電極最適用。建議採用 DGi115 複合 pH 電極。

但是需要定期清潔pH、ISE 和參考電極，以清除結垢殘餘物或粘附的顆粒。用紙巾仔細擦拭。

鈣離子選擇電極是測定非常混懸樣品（比如動力水、壓力石灰濾液和稀糖汁和濃糖汁）的總硬度的最

佳選擇。由於甜菜根不同（例如淺棕色和深棕色），稀糖汁和濃糖汁樣品的顏色差別很大。因此不建

議採用顏色指示方法。

圖 5：全自動滴定系統。梅特勒-托利多卓越系列 T90，採用 Rondo 20 自動進樣器。
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7. 

 

梅特勒-托利多糖度測定指南

總結總結總結

本文介紹了幾種測定糖份含量的方法。其中一些方法可用折光率儀和密度計測定液體和固體中的糖

份含量。自動解決方案比手動儀器提供的結果準確度和可重複性更高。

作為食品成份，糖的質量取決於濕度/水份含量。卡氏滴定法無疑是測定水份含量最準確的解決方案。

但是，鹵素水份測定儀是生產線上快速測定糖的濕度含量的快速牢靠的解決方案。

梅特勒-托利多為食品實驗室提供適合的儀器，並選擇相應的方法。了解有關我們產品的更多訊息，並

聯繫我們的專家，就如何從梅特勒-托利多在食品行業的專業知識中受益獲取建議。

優勢

幾秒內快速測量，自動讀數
5 位精度，準確度高
內置溫度補償
白利糖度換算表，HFCS 42、HFCS 55、Oechsle 及其它
單個樣品、樣品系列沖洗、乾燥自動化

自動讀數
內置溫度補償
白利糖度換算表，HFCS 42、HFCS 55、Oechsle 及其它
單個樣品、樣品系列沖洗、乾燥和加熱自動化

全自動測定
全面文檔記錄
可追溯結果
自動化

測量時間短，不到 10 分鐘
易於操作
方便清潔

優勢優勢測量技術

數字式折射儀

數字密度計

自動滴定儀

鹵素燈水份分析儀

測量技術測量技術測量技術
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8. 

www.mt.com/salt-lab
www.mt.com/acidity-lab
www.mt.com/formulation-lab
www.mt.com/fat-lab
www.mt.com/moisture-lab

www.mt.com/titration
www.mt.com/Liquiphysics 
www.mt.com/juice-multiparameter

™

www.mt.com/gdrp

 http://de.wikipedia.org/wiki/Zucker
Wissenschaftszentrum Weihenstephan，如 http://www.wzw.tum.de/~bmeier/pages/83rebelein.htm

9.

梅特勒-托利多糖度測定指南

更多訊息更多訊息更多訊息
如果您喜歡這一指南，我們很高興為大家呈現梅特勒-托利多在食品行業的一系列指南。

請點擊以下鏈接造訪對應的食品指南。

鹽度測定指南

酸度測定指南

配方指南

食用油脂檢測指南

溫度和水含量測定指南

有關滴定儀的更多訊息:

有關密度計和折射儀的更多訊息:

有關酸修正白利糖度值的更多訊息:

應用手冊

飲料測定，應用手冊19，梅特勒-托利多51725013

Good Density and Refractometry Practice （優良密度與折光率率管理規範），請閱讀手冊，

使用均質器進行卡氏滴定，應用手冊27，梅特勒-托利多51725053

應用手冊應用手冊

網址：

外部資源

維基百科，如

外部資源外部資源

附錄附錄附錄

食品和飲料10 根據Rebelein 測定飲料中的還原糖

食品和飲料16 甲醛編號、酸度和橙汁的白利糖度值
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優良測量管理規範
改善測量結果五步驟
優良測量管理規範優良測量管理規範優良測量管理規範

梅特勒-托利多執行的“優良測量管理規範”是一項全球性計劃，

憑借天平、秤體、移液器和分析儀器的品質保證措施，在實驗

室中和生產環境下為您提供支持。

“優良測量管理規範”的五步驟首先要評估您的過程測量需求及

相關風險。我們還會考慮監管要求和行業相關標準。

利用這些訊息，“優良測量管理規範”會直接為稱量儀器和測量

裝置的選擇、安裝、校準和操作提供建議。

用於稱量

用於滴定

用於移液

用於測定密度和折射率

評估

選擇

安裝培訓

校準/選別

日常操作
評估評估

選擇選擇

安裝培訓安裝培訓

校準/選別校準/選別

日常操作日常操作

優良測量
管理規範
優良測量
管理規範
優良測量
管理規範

更多訊息

實驗室部門

梅特勒-托利多始終致力於其產品功能的改

進工作。基於該原因，產品的技術規格亦會

受到更改。如遇上述情況，恕不另行通知


