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	附　录　A（规范性）苦荞酒中总酯的测定方法
	A.1　原理
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	A.2.1　准确量取 100 mL液温为 20 ℃的样品于 500 mL蒸馏瓶中，用 50 mL蒸馏水分三次冲洗
	A.2.2　试样沸腾后，在30 min~40 min内完成蒸馏，当接近容量瓶刻度时，取下容量瓶，盖塞，于20 ℃
	A.3　试验步骤和结果计算
	按GB/T 10345的规定执行。

	A.4　精密度
	在重复性测定条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不超过其算术平均值的2％。
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	B.2.8　10%硝酸铝溶液：称取10.0 g硝酸铝，用水溶解，定容至100 mL，混匀。
	B.2.9　4%氢氧化钠溶液：称取4 g氢氧化钠，用水溶解，定容至100 mL，混匀。
	B.2.10　芦丁标准溶液（200 mg/L）：准确称取20.0 mg芦丁标准物质（B.2.5），加入适量40%乙

	B.3　仪器
	B.3.1　分光光度计。
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	B.4　试验步骤
	B.4.1　绘制标准曲线
	B.4.1.1　分别准确吸取 0mL、1mL、2mL、3mL、4mL、5mL 芦丁标准溶液（B.2.10），置于不同
	B.4.1.2　在上述具塞比色管中分别加入0.3 mL 5%亚硝酸钠溶液（B.2.7）并摇匀，静置 6 min后再加
	B.4.1.3　以芦丁标准工作溶液的质量浓度为横坐标，吸光度为纵坐标，绘制标准曲线，并得到回归方程。

	B.4.2　样品测定
	B.4.2.1　准确吸取1.0 mL待测样品，置于10 mL比色管中，按B.4.1.2进行操作。
	B.4.2.2　以40%乙醇溶液（B.2.6）为参比溶液，用1 cm比色皿，于波长510 nm处测定试样溶液的吸光度
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