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甘蔗蔗汁重力纯度测定方法 

1 范围 

本文件界定了甘蔗蔗汁重力纯度测定涉及的术语和定义，描述了甘蔗蔗汁重力纯度测定的样品制

备，蔗汁分析、计算及结果表示、精密度。 

本文件适用于甘蔗蔗汁重力纯度的测定。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。 

GB/T 601  化学试剂  标准滴定溶液的制备 

GB/T 603  化学试剂  试验方法中所用制剂及制品的制备 

GB/T 6682  分析实验室用水规格和试验方法 

GB/T 10499  糖料甘蔗试验方法 

DB45/T 2206.1  甘蔗品质的分析方法  第1部分：样品的采集和预处理 

3 术语和定义 

下列术语和定义适用于本文件。 

3.1 

蔗汁重力纯度  gravity purity in cane juice 

蔗汁视固溶物(用锤度计或折光锤度计测得)中含蔗糖的质量百分率(％)。 

[来源：GB/T 10498—2010，3.3，有修改]

3.2 

蔗汁视固溶物  apparent solids in cane juice 

用锤度计或折光锤度计测得的蔗汁中可溶性固体物质。 

3.3 

蔗汁锤度  brix in cane juice 

蔗汁视固溶物的质量百分率（％）。 

3.4 

蔗汁蔗糖分  sucrose content in cane juice 

蔗汁中含蔗糖的质量百分率（％）。 

3.5 

蔗汁视密度  apparent density in cane juice 

20
 
℃时单位体积蔗汁中所含物质的质量（g/mL）。 

4 样品制备 

4.1 仪器设备 

4.1.1 压榨机。 

4.1.2 电子秤：感量 10
 
g，最大称量 20

 
kg。 

4.1.3 筛网：140
 
μm（100目）。 
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4.2 蔗汁制备 

甘蔗样品采集和处理按DB45/T 2206.1规定执行，甘蔗称重后用压榨机进行不少于两次的压榨，收

集蔗汁，过筛网（4.1.3）滤去蔗渣后保存，待测。 

5 蔗汁分析 

5.1 蔗汁锤度 

5.1.1 密度法 

5.1.1.1 方法提要 

蔗汁密度随糖分的增加而增加，蔗汁密度可作为固溶物含量的近似但近乎准确的度量。测定结果为

蔗汁视固溶物（20
 
℃时）的质量百分数。 

5.1.1.2 仪器设备 

附温糖锤度计：分度值0.1
 
°Bx，所附温度计温度范围0

 
℃～40

 
℃，分度值1

 
℃，锤度计应通过校

准后使用，允许误差0.05
 
°Bx。 

量筒：2
 
000

 
mL。 

5.1.1.3 测定步骤 

用蔗汁润洗量筒，然后加满蔗汁、静置，待蔗汁中气泡全部上浮液面后除去气泡，慢慢放入经蔗汁

润洗过的附温糖锤度计，使其悬浮于蔗汁中，放置5
 
min后，平视读取样液的观测锤度和温度。 

5.1.1.4 计算及结果表示 

蔗汁锤度B（20
 
℃时），以锤度（°Bx）表示，按式（1）计算。 

 𝐵𝐵 = 𝐵𝐵𝑡𝑡 + 𝑎𝑎 ··········································································· (1) 

式中： 
Bt——t

 
℃时蔗汁观测锤度，单位为锤度（°Bx）； 

𝑎𝑎 ——t
 
℃时蔗汁锤度校正系数。锤度温度校正按GB/T 10499中附录B执行。 

以重复性条件下获得的两次独立测定结果的算术平均值表示，结果保留三位有效数字。 

5.1.1.5 精密度 

在重复条件下获得的两次独立测试结果的绝对差值不应超过算术平均值的1％。 

5.1.2 折光法 

5.1.2.1 方法提要 

在蔗汁中，折光率可用作测定固溶物含量的一种近乎准确的度量。测定结果是蔗汁视固溶物的质量

百分数，以折光锤度表示。 

5.1.2.2 仪器设备 

折光锤度计：折射率测量范围1.300
 
0～1.700

 
0，折射率最小分度0.000

 
5，锤度测量范围0％～95％，

锤度最小分度0.1％。 

5.1.2.3 测定步骤 

用蒸馏水校正折光锤度计，20
 
℃时蒸馏水的折射率为1.333

 
0，若温度不在20

 
℃，调节仪器的示值

与该温度对应的折射率相符。打开折光仪的棱镜，擦干镜面，用蔗汁润洗棱镜，再取适量蔗汁于棱镜上，

迅速闭合棱镜，转动棱镜手轮，使视野中明暗分界线恰好在十字交叉线中心，读取蔗汁锤度及测定温度。 
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5.1.2.4 计算及结果的表示 

蔗汁锤度B（20
 
℃时），以质量分数（％）表示，按式（2）计算。 

 𝐵𝐵 = 𝐵𝐵𝑡𝑡 + 𝑎𝑎 ············································································ (2) 

式中： 
Bt ——t ℃时蔗汁折光锤度，％； 

𝑎𝑎 ——t ℃时折光锤度校正系数，由测定锤度时温度值查折光锤度温度校正表得，见附录A。 

以重复性条件下获得的两次独立测定结果的算术平均值表示，结果保留三位有效数字。 

5.1.2.5 精密度 

在重复条件下获得的两次独立测试结果的绝对差值不应超过算术平均值的1％。 

5.2 蔗汁蔗糖分 

5.2.1 方法提要 

蔗糖在转化剂作用下，一定温度下完全变成转化糖，消除非蔗糖旋光物质的影响，按相关修正公式

计算出蔗汁蔗糖分。 

5.2.2 试剂 

5.2.2.1 除另有说明外，所用试剂均为分析纯，实验用水应符合 GB/T 6682 中三级水的要求。试验中

所需标准滴定溶液、制剂及制品，在没有注明其他要求时均按 GB/T 601、GB/T 603的规定制备。 

5.2.2.2 盐酸溶液（24.85
 
°Bx）：以 1

 
000

 
mL 盐酸（密度 1.19

 
g/mL）缓缓加入 850 mL 水中，并准

确补正浓度至 24.85
 
°Bx（20

 
℃），补正浓度时应补加的水量按式（3）计算。 

 𝑊𝑊 = 𝑉𝑉 × 𝑑𝑑 × ��𝐵𝐵1
𝐵𝐵2
� − 1� ································································ (3) 

式中： 
W——应补加水量，单位为克（g）； 

V——配制溶液的体积，单位为毫升（mL）； 

d——配制溶液的密度（20
 
℃），单位为克每毫升（g/mL）； 

B1——配制溶液的锤度（20
 
℃），单位为锤度（°Bx）； 

B2——要求配制溶液的锤度（20
 
℃），单位为锤度（°Bx）。 

5.2.2.3 氯化钠溶液（231.5
 
g/L）：称取干燥氯化钠 231.5

 
g，溶于适量水中，移入 1

 
000

 
mL 容量瓶

中，加水稀释至刻度。 

5.2.2.4 碱性醋酸铅[Pb(CH3COO)2·Pb(OH)2]：总铅（PbO）不少于 75％，碱性铅（PbO）不少于 33％。 

5.2.3 仪器设备 

5.2.3.1 旋光检糖仪：测量范围-30°Z～+120°Z，分度值0.01°Z。 

5.2.3.2 旋光观测管：长度 200
 
mm±0.02 

mm。 

5.2.3.3 温度计：0
 
℃～50

 
℃，分度值 0.1

 
℃。 

5.2.3.4 水浴摇床：10
 
℃～95

 
℃，分度值 1

 
℃。 

5.2.3.5 天平：精确至 0.1 g。 

5.2.4 测定步骤 

5.2.4.1 测定直接旋光 

吸取约250
 
mL蔗汁于300

 
mL锥形瓶内，加入碱性醋酸铅(5.2.2.4)适量，以最少用量且能达到澄清效

果为宜，摇匀，过滤，弃去最初滤液10
 
mL，然后收集滤液，用吸管准确吸取50.0

 
mL滤液于100

 
mL容量

瓶内，加入10 mL氯化钠溶液（5.2.2.3），然后加水至刻度，摇匀，用滤纸过滤，滤液待测。用200
 
mm
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观测管在旋光检糖仪上测定其旋光度，该旋光度读数乘以2即得到糖液的直接旋光读数P，同时记录读数

时样液的温度。 

5.2.4.2 测定转化旋光 

用吸管准确吸取滤液（5.2.4.1）50.0
 
mL于另一个100

 
mL容量瓶，加入20

 
mL水，再加入10

 
mL盐酸

溶液（5.2.2.2），插入温度计，放入水浴摇床中，待水浴加热到60
 
℃后开启摇床震荡3

 
min，关闭摇床

后在60
 
℃下静置7

 
min，取出后浸入冷水中迅速冷却至接近读取直接旋光度时的温度，用洗瓶喷少量水

将附着在温度计上的糖液冲洗到容量瓶内，取出温度计，加水至刻度，摇匀，用滤纸过滤，滤液待测。

用200
 
mm观测管在旋光检糖仪上测定其旋光度，该旋光度读数乘以2即得到糖液的转化旋光读数Pˊ(负

数)，用温度计（5.2.3.3）测量读数时糖液的温度t（测定P和Pˊ时，二者温度相差不应超过1
 
℃）。 

5.2.4.3 计算及结果表示 

蔗汁蔗糖分S，以质量分数（％）表示，按式（4）、式（5）和式（6）计算。 

 𝑔𝑔 = 𝐵𝐵×𝑑𝑑
2

 ·············································································· (4) 

式中： 
𝑔𝑔——每100

 
mL转化糖液内所含干固物量，单位为克（g）； 

B——蔗汁锤度（20
 
℃），单位为锤度（°Bx）； 

d——蔗汁视密度（20
 
℃），单位为克每毫升（g/mL），用蔗汁锤度查附录B得到。 

 𝑆𝑆1 =
100�𝑃𝑃−𝑃𝑃＇�

[132.56−0.0794(13−𝑔𝑔)−0.053(𝑡𝑡−20)] ······················································· (5) 

式中： 
S1  ——非规定量糖液二次旋光值，％； 

P  ——直接旋光读数，单位为糖度（°Z）； 

Pˊ——转化旋光读数，单位为糖度（°Z）； 

𝑔𝑔  ——每100
 
mL转化糖液内所含干固物量，单位为克（g）； 

t  ——测Pˊ时样液的温度，单位为摄氏度（℃）。 

 𝑆𝑆 = 𝑠𝑠1×(260.73−𝐵𝐵0)
1000

 ······································································ (6) 

式中： 
S ——蔗汁蔗糖分，％； 

S1 ——非规定量糖液二次旋光值，％； 

B0 ——蔗汁观测锤度，单位为锤度（°Bx）； 

以重复性条件下获得的两次独立测定结果的算术平均值表示,结果保留三位有效数字。 

5.2.5 精密度 

在重复条件下获得的两次独立测试结果的绝对差值不应超过算术平均值的1％。 

6 计算及结果表示 

蔗汁重力纯度�，以质量分数（％）表示，按式（7）计算。 

 � = 𝑆𝑆
𝐵𝐵

× 100··········································································· (7) 

式中： 
X——蔗汁重力纯度，％； 
S——蔗汁蔗糖分，％； 

B——蔗汁锤度（20
 
℃），单位为锤度（°Bx）。 

结果以平行测定结果的算术平均值表示，计算结果保留三位有效数字。 
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注： 若锤度采用折光法测定，计算得到的重力纯度为折光重力纯度。 

7 精密度 

在重复条件下获得的两次独立测试结果的绝对差值不应超过算术平均值的1％。 
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附 录 A  

（资料性） 

折光锤度温度校正表 

表A.1给出了不同温度下蔗汁的折光锤度校正系数。 

表A.1  折光锤度温度校正表 

温度 

℃ 

锤度 

％ 

0 5 10 15 20 25 30 35 

10 -0.54 -0.54 -0.58 -0.61 -0.64 -0.66 -0.68 -0.70 

11 -0.46 -0.49 -0.53 -0.55 -0.58 -0.60 -0.62 -0.64 

12 -0.42 -0.45 -0.48 -0.50 -0.52 -0.54 -0.56 -0.57 

13 -0.37 -0.40 -0.42 -0.44 -0.46 -0.48 -0.49 -0.50 

14 -0.33 -0.35 -0.37 -0.39 -0.40 -0.41 -0.42 -0.43 

15 -0.27 -0.29 -0.31 -0.33 -0.34 -0.34 -0.35 -0.36 

16 -0.22 -0.24 -0.25 -0.26 -0.27 -0.28 -0.28 -0.29 

17 -0.17 -0.18 -0.19 -0.20 -0.21 -0.21 -0.21 -0.22 

18 -0.12 -0.13 -0.13 -0.14 -0.14 -0.14 -0.14 -0.15 

19 -0.06 -0.06 -0.06 -0.07 -0.07 -0.07 -0.07 -0.08 

20 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

21 0.06 0.07 0.07 0.07 0.07 0.08 0.08 0.08 

22 0.13 0.13 0.14 0.14 0.15 0.15 0.15 0.15 

23 0.19 0.20 0.21 0.22 0.22 0.23 0.23 0.23 

24 0.26 0.27 0.28 0.29 0.30 0.30 0.31 0.31 

25 0.33 0.35 0.36 0.37 0.38 0.38 0.39 0.40 

26 0.40 0.42 0.43 0.44 0.45 0.46 0.47 0.48 

27 0.48 0.50 0.52 0.53 0.54 0.55 0.55 0.56 

28 0.56 0.57 0.60 0.61 0.62 0.63 0.63 0.64 

29 0.64 0.66 0.68 0.69 0.71 0.72 0.72 0.73 

30 0.72 0.74 0.77 0.78 0.79 0.80 0.80 0.81 
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附 录 B  

（资料性） 

蔗汁锤度视密度对照表 

表B.1给出了蔗汁锤度视密度对照。 

表B.1  蔗汁锤度视密度对照表 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

0.0 0.997 17 0.1 0.997
 
56 0.2 0.997

 
95 0.3 0.998

 
34 0.4 0.998

 
72 

0.5 0.999 11 0.6 0.999
 
50 0.7 0.999

 
89 0.8 1.000

 
28 0.9 1.000

 
67 

1.0 1.001
 
06 1.1 1.001

 
45 1.2 1.001 84 1.3 1.002

 
23 1.4 1.002

 
61 

1.5 1.003
 
00 1.6 1.003

 
39 1.7 1.003

 
78 1.8 1.004

 
17 1.9 1.004

 
56 

2.0 1.004 95 2.1 1.005
 
34 2.2 1.005

 
74 2.3 1.006

 
13 2.4 1.006

 
52 

2.5 1.006
 
91 2.6 1.007

 
30 2.7 1.007

 
69 2.8 1.008

 
09 2.9 1.008

 
48 

3.0 1.008
 
87 3.1 1.009

 
27 3.2 1.009

 
66 3.3 1.010

 
06 3.4 1.010 45 

3.5 1.010
 
84 3.6 1.011 24 3.7 1.011

 
63 3.8 1.012

 
03 3.9 1.012

 
43 

4.0 1.012 82 4.1 1.013
 
22 4.2 1.013

 
61 4.3 1.014

 
01 4.4 1.014

 
41 

4.5 1.014
 
80 4.6 1.015 20 4.7 1.015 60 4.8 1.016

 
00 4.9 1.016

 
40 

5.0 1.016
 
80 5.1 1.017

 
19 5.2 1.017

 
59 5.3 1.017

 
99 5.4 1.018

 
39 

5.5 1.018
 
79 5.6 1.019

 
19 5.7 1.019 55 5.8 1.019 99 5.9 1.020

 
40 

6.0 1.020
 
80 6.1 1.021

 
20 6.2 1.021

 
60 6.3 1.022 00 6.4 1.022

 
41 

6.5 1.022 81 6.6 1.023
 
21 6.7 1.023

 
62 6.8 1.024 02 6.9 1.024

 
42 

7.0 1.024
 
83 7.1 1.025

 
23 7.2 1.025

 
64 7.3 1.026 04 7.4 1.026

 
45 

7.5 1.026
 
85 7.6 1.027

 
26 7.7 1.027

 
66 7.8 1.028

 
07 7.9 1.028 48 

8.0 1.028
 
88 8.1 1.029

 
29 8.2 1.029

 
70 8.3 1.030 11 8.4 1.030

 
52 

8.5 1.030 93 8.6 1.031
 
33 8.7 1.031

 
74 8.8 1.032

 
15 8.9 1.032 56 

9.0 1.032 97 9.1 1.033
 
38 9.2 1.033

 
79 9.3 1.034

 
20 9.4 1.034

 
61 

9.5 1.035 03 9.6 1.035
 
44 9.7 1.035 85 9.8 1.036 26 9.9 1.036

 
67 

10.0 1.037
 
09 10.1 1.037

 
50 10.2 1.037

 
91 10.3 1.038 33 10.4 1.038

 
74 

10.5 1.039 16 10.6 1.039
 
57 10.7 1.039 99 10.8 1.040

 
40 10.9 1.040 82 

11.0 1.041
 
23 11.1 1.041

 
65 11.2 1.042

 
07 11.3 1.042 48 11.4 1.042

 
90 

11.5 1.043 32 11.6 1.043 73 11.7 1.044
 
15 11.8 1.044

 
57 11.9 1.044 99 

12.0 1.045 41 12.1 1.045
 
83 12.2 1.046

 
25 12.3 1.046

 
67 12.4 1.047 09 

12.5 1.047
 
50 12.6 1.047

 
93 12.7 1.048

 
35 12.8 1.048

 
77 12.9 1.049 19 

13.0 1.049 61 13.1 1.050
 
03 13.2 1.050

 
46 13.3 1.050 88 13.4 1.051

 
30 

13.5 1.051
 
72 13.6 1.052

 
15 13.7 1.052

 
57 13.8 1.053 00 13.9 1.053 42 

14.0 1.053
 
85 14.1 1.054

 
27 14.2 1.054

 
70 14.3 1.055 12 14.4 1.055

 
55 

14.5 1.055
 
98 14.6 1.056 40 14.7 1.056

 
83 14.8 1.057 26 14.9 1.057

 
68 

15.0 1.058 11 15.1 1.058
 
54 15.2 1.058

 
97 15.3 1.059

 
40 15.4 1.059

 
83 

15.5 1.060
 
26 15.6 1.060

 
69 15.7 1.061

 
12 15.8 1.061

 
55 15.9 1.061

 
98 

16.0 1.062
 
41 16.1 1.062

 
84 16.2 1.063

 
27 16.3 1.063

 
70 16.4 1.064

 
14 

16.5 1.064
 
57 16.6 1.065

 
00 16.7 1.065

 
44 16.8 1.065

 
87 16.9 1.066

 
30 

17.0 1.066
 
71 17.1 1.067

 
17 17.2 1.067

 
61 17.3 1.068

 
04 17.4 1.068

 
48 

17.5 1.068
 
91 17.6 1.069

 
35 17.7 1.069

 
78 17.8 1.070

 
22 17.9 1.070

 
66 

18.0 1.071
 
10 18.1 1.071

 
53 18.2 1.071

 
97 18.3 1.072

 
41 18.4 1.072

 
85 

18.5 1.073
 
29 18.6 1.073

 
73 18.7 1.074

 
17 18.8 1.074

 
61 18.9 1.075

 
05 

19.0 1.075
 
49 19.1 1.075

 
93 19.2 1.076

 
37 19.3 1.076

 
81 19.4 1.077

 
25 

19.5 1.077
 
69 19.6 1.078

 
14 19.7 1.078

 
58 19.8 1.079

 
02 19.9 1.079

 
47 

20.0 1.079 91 20.1 1.080
 
35 20.2 1.080

 
80 20.3 1.081

 
24 20.4 1.081

 
69 

20.5 1.082
 
13 20.6 1.082

 
58 20.7 1.083 02 20.8 1.083

 
47 20.9 1.083

 
92 

21.0 1.084
 
36 21.1 1.084 81 21.2 1.085

 
26 21.3 1.085

 
71 21.4 1.086

 
16 
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表 B.1  蔗汁锤度视密度对照表（续） 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

锤度 

°Bx 

视密度 

20
 
℃ 

21.5 1.086 60 21.6 1.087
 
05 21.7 1.087 50 21.8 1.087

 
95 21.9 1.088

 
40 

22.0 1.088
 
85 22.1 1.089 30 22.2 1.089

 
75 22.3 1.090

 
20 22.4 1.090

 
66 

22.5 1.091
 
11 22.6 1.091

 
56 22.7 1.092

 
01 22.8 1.092 47 22.9 1.092 92 

23.0 1.093
 
37 23.1 1.093

 
83 23.2 1.094

 
28 23.3 1.094

 
73 23.4 1.095

 
19 

23.5 1.095
 
64 23.6 1.096

 
10 23.7 1.096 56 23.8 1.097

 
01 23.9 1.097 47 

24.0 1.097
 
92 24.1 1.098

 
38 24.2 1.098 84 24.3 1.099

 
30 24.4 1.099

 
76 

24.5 1.100
 
21 24.6 1.100 67 24.7 1.101

 
13 24.8 1.101 59 24.9 1.102 05 

25.0 1.102
 
51 25.1 1.102

 
97 25.2 1.103 43 25.3 1.103 89 25.4 1.104

 
35 

25.5 1.104
 
82 25.6 1.105 28 25.7 1.105 74 25.8 1.106

 
20 25.9 1.106

 
67 

26.0 1.107
 
13 26.1 1.107

 
59 26.2 1.107

 
59 26.3 1.108

 
06 26.4 1.108

 
99 

26.5 1.109
 
45 26.6 1.109

 
92 26.7 1.110 38 26.8 1.110

 
85 26.9 1.111

 
31 

27.0 1.111
 
78 27.1 1.112 25 27.2 1.112 72 27.3 1.113 18 27.4 1.114

 
65 

27.5 1.114
 
12 27.6 1.114 59 27.7 1.115 06 27.8 1.115 53 27.9 1.116

 
00 

28.0 1.116
 
47 28.1 1.116

 
94 28.2 1.117 41 28.3 1.117

 
88 28.4 1.118 35 

28.5 1.118
 
82 28.6 1.119

 
29 28.7 1.119 77 28.8 1.120 24 28.9 1.120

 
71 

29.0 1.121
 
19 29.1 1.121

 
66 29.2 1.122 14 29.3 1.122

 
61 29.4 1.123

 
08 

29.5 1.123 65 29.6 1.124
 
04 29.7 1.124 51 29.8 1.124 99 29.9 1.125

 
46 

30.0 1.125
 
94 30.1 1.126

 
42 30.2 1.126

 
90 30.3 1.127

 
37 30.4 1.127

 
85 

30.5 1.128
 
33 30.6 1.128

 
81 30.7 1.129 29 30.8 1.129

 
77 30.9 1.130

 
25 

31.0 1.130
 
73 31.1 1.131

 
21 31.2 1.131

 
69 31.3 1.132

 
17 31.4 1.132 66 

31.5 1.133
 
14 31.6 1.133 62 31.7 1.134

 
10 31.8 1.134 59 31.9 1.135 07 

32.0 1.135
 
55 32.1 1.136

 
04 32.2 1.136

 
52 32.3 1.137

 
01 32.4 1.137

 
49 

32.5 1.137 98 32.6 1.138
 
46 32.7 1.138

 
95 32.8 1.139

 
44 32.9 1.139

 
92 
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