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摘要：本文使用海能 D200 杜马斯定氮仪对干酵母粗蛋白含量进行测定，测定结果表明：

200mg 左右干酵母样品，蛋白质含量约为 51.975%，三次试样重复 RSD%0.28。使用 D200

杜马斯定氮仪测试干酵母中的粗蛋白含量测试快速，结果准确，重复性符合标准。并且操作

简单便捷，可以作为常规测试方法。
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酵母菌是一种可食用的、营养丰富的单细胞微生物，营养学上把它叫做“取之不尽的营

养源”。早在公元前 3000年，人类开始利用酵母来制作发酵产品。为了方便使用，人们将

酵母菌进行培养和干燥，从而得到酵母。普通的粮食制品如面包、馒头和烤饼中掺入 5%左

右的食用酵母粉可以提高食品的营养价值。酵母自溶浸出物制得的 5′-核苷酸与味精配合

可作为强化食品风味的添加剂。此外以乳清为原料生产的酵母中还可以提取的乳糖酶，乳糖

酶可用于牛奶加工以增加甜度，防止乳清浓缩液中乳糖的结晶，满足不耐乳糖症消费者的需

要。

酵母富含多种维生素、矿物质和酶类，并且还含有蛋白质、碳水化合物、脂类等营养物

质。本实验参照《GB 5009.5 食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定》使用杜马斯定氮仪

对干酵母中的粗蛋白含量进行测定。

1 材料与方法

1.1 仪器与设备

试验主要使用设备如下：

仪器名称 型 号 厂 家

电子天平 2011F145-11 赛利多斯科学仪器（北京）有限公司

D200 杜马斯定氮仪 D200 海能未来技术有限公司

1.2 材料与试剂

干酵母，试剂包括纯度 > 99.999 %的氧气，纯度 > 99.999 %二氧化碳气，纯度 > 99 %

的 L-天冬氨酸标准品
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1.3 试验方法

称取混合均匀的 200-300mg（精确至 0.01mg）干酵母样品，包裹在锡箔纸中。放入样

品盒中备用。依次点击设置-设定-系统参数-温度/载气流量设置。温度/载气流设置见表 1；

依次点击设置-设定-实验方法-新建方法。实验方法设置见表 2。

2 结果与讨论

2.1 实验结果

按照以上实验方法操作测定苦杏仁样品，实验重复三次，结果见表 3
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表 3 干酵母粗蛋白测定结果

2.2 讨论

从实验结果可以看出，苦杏仁蛋白含量为 51.975%，三次重复 RSD%0.28，小于药典要

求。使用 D200杜马斯定氮仪测试干酵母中的粗蛋白含量测试快速，结果准确，重复性符合

标准。并且操作简单便捷，可以作为常规测试方法。
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