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由中国农科院分析室和黑龙江省农科院中心实验室共 同主持的
“
饲料中色氨 酸测定

方法
“
联合攻关试验第二阶段试验工作

,

于 1 9 8 8年 7 月15 日一 25 日在黑龙江省农科院进

行
。

参加这次联合攻关试验的单位有山西省农科院作物遗传研究所实验室
,

上海市农科

院作物育种栽培研究室等单位十几名专家和科技工作者
。

参加试验的科技工作者
,

在总结予备试验和第一阶段试验的基础
_

匕 交流了经验和

对一些关键性技木问题进行了充分讨论
。

主要围绕着制定适合我国国情的国家标准法方

法选择的依据
,

对目前国内外几个比较好的方法
,

进行对比
、

筛选
、

所拟选方法改进的

程序
,

试验条件
,

如 :
温度

、

时间
、

显色剂
、

氧化剂浓度
、

显色后稳定时间
、

方法回收

率
、

准确度
、

精密度
、

适应范围等方面进才了字综合分析和讨论
。

大家认为第一阶段所拟定的统一试验方案基本上是正确的
,

按原订计划 和 时 间 完

成
。

成绩是主要的
,

但仍存在一些问题
,

鉴于 目前国际上尚未有标准测定法
,

感到饲料

中色氨酸测定法标准化是一项难度大
,

需要进一步探索的工作
。

第二阶段试验的主要内容
:

一
、

方法回收率试验
1

.

标准色氨酸回收
;

2
.

纯蛋 白 (牛血清清蛋白
、

溶菌酶的回收
;

3
。

标准样品 的回收
。

二
、

试验条件研究

对大豆 (豆饼 )
、

玉米
、

大麦
、

鱼粉
、

鸡饲料等五个标准样品进行条件试验
。

1
.

显 色剂 P一D M A B (盐酸系统和硫酸系统 ) 浓度和反应时间的研究
;

2
.

氧化剂 N a N 0 2
浓度和显色时间研究

;

3
.

显色温度
。

这次联合攻关试验做了 1 2 0 0个数据
,

基本完成了第二阶段试验任务
。

为饲料中色氨

酸侧定方法标准的制定提供了可靠的基础数据与科学依据
,

实验结果进一步证实了饲料
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中色氨酸改进法的基本估计
;

该法简便
,

快速
、

经济
,

具有较高的精密度与 一 定 准 确

度
。

测定所使用的试剂与仪器
,

我国可自己生产
。

能广泛适用于大豆 (豆饼 ) 玉米等鸡

饲料色氨酸测定
。

根据这次试验结果
,

距完成一个标准方法尚须进一步研究
,

有些数据还需充实
。

下

一步各单位任务是再做回收率试验
。

现将联合试验部份测定结果列表如下
:
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表 2 标准色氨酸和蛋白质回收结果
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此试验为国家攻关课题

表 1 可见色氨酸标准曲线 的有效范围符合朗伯一比耳定律
。

表 2 中标准色氨酸回收

率为 1 00 %
,

纯蛋白质回收率 90 %以上接近理论值
。

表 3 豆饼色氨酸测定值和文献值一

致
。

初步看出改进方法程序的可靠性
。


