
茶叶的品质，香肠、腌制海产品、虾仁、冷冻牛
肉干、南瓜脯的储藏稳定，冷冻苹果干、冷冻香蕉
干的机械强度和光泽，固体饮料中霉菌的生长，马

铃薯中不饱和脂肪酸的氧化，冷冻干燥芒果粉中

糖的结晶，都与其中的水分活度有关 [1- 16]。知道了
食品的水分活度，可以对食品是否因水的存在而

引起腐败变质以及食品的保质期长短做出一定的

判断。水分活度也是判断食品原料稳定性的重要指
标之一。小米粉是一种重要的食品原料，本文运用
康卫氏皿扩散法测定了小米粉的水分活度 [17- 18]，

研究了粒度对小米粉水分活度的影响，为小米粉

这种食品原料的储存和加工提供基础数据。
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1 材料与方法
1.1 材料与试剂
小米，辽宁省建平县出产；氯化钾、氯化钠、碳

酸钾、氯化镁，化学纯，粤侨试剂塑料有限公司生
产。
1.2 仪器与设备

J2001 型电子天平； PYX- 250M- B 型培养
箱；JC766- 1 型远红外恒温干燥箱；康卫氏扩散
皿。
1.3 方法
将小米研磨，制成粒度分别为 80、100、120

目的粉。用蒸馏水分别配制氯化镁、碳酸钾、氯化
钠和氯化钾饱和水溶液。将各种无机盐的饱和溶
液分别注入不同的康卫氏扩散皿的外槽中，在康

卫氏扩散皿的内槽中放入盛有小米粉的铝箔舟，
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然后用玻璃板盖住康卫氏扩散皿，使其处于密封

状态。将密封的康卫氏扩散皿置于 25℃的恒温箱
中放置一定时间，然后测量小米粉因水分交换而

发生的重量变化。根据小米粉重量的变化，运用坐
标内插法，通过制图求算小米粉的水分活度。

2 结果与分析
小米粉中的水分，会随周围环境的变化而发

生变化。如果环境空气比较干燥，湿度较低，小米
粉中的水分就会向空气中蒸发，小米粉重量就会

减少。反之，如果环境空气比较湿润，湿度较大，小
米粉就会从空气中吸收水分，小米粉重量就会增

加。无论从小米粉中蒸发水分还是小米粉从外界
吸收水分，经过一段时间后小米粉都会与环境达

成平衡。根据这一原理，如果在恒温条件下，将小
米粉密封在装有已知水分活度的无机盐饱和溶液

的康卫氏扩散皿中，水分就会通过蒸发从水分活

度比小米粉高的无机盐饱和溶液向小米粉中扩

散，或者小米粉中的水分通过蒸发向水分活度比

小米粉低的无机盐饱和溶液中扩散，经过一定时

间后达到平衡。然后根据平衡时，小米粉在以上两
种情况下重量的增加或者减少，运用坐标内插法，

就可求算出小米粉的水分活度值。我们选择
MgCl2- K2CO3- NaCl- KCl 四元体系测量小米粉
（80目）的水分活度。4种无机盐饱和溶液的水分
活度如表 1所示[12]。

在 MgCl2- K2CO3- NaCl- KCl 四元体系中，用
坐标内插法测量粒度为 80 目的小米粉的水分活
度，结果如图 1所示。

从图 1 看，拟合直线与横坐标的交点对应的
横坐标值为 0.590，此即为 80 目小米粉的水分活
度，标准偏差（SD）为 0.001 22，比较小，说明 4 个

实验数据精密度比较高，测定结果较准确。相关系
数（R）为 0.995 97，非常接近 1，说明拟合结果较
好，水分活度与小米粉（80 目）的重量增减有较好
的线性关系，用坐标内插法推导出的小米粉（80
目）的水分活度比较准确。
在 MgCl2- K2CO3- NaCl- KCl 四元体系中，用

坐标内插法测量粒度为 100 目的小米粉的水分活
度，结果如图 2所示。

从图 2 看，拟合直线与横坐标的交点对应的
横坐标值为 0.599，此即为 100 目小米粉的水分
活度，标准偏差（SD）为 7.717 07×10- 4，也比较

小，说明 4个实验数据精密度比较高，测定结果较
准确。相关系数（R）为 0.998 34，非常接近 1，拟合
结果较好，水分活度与小米粉（100 目）的重量增
减有较好的线性关系，用坐标内插法推导出的小

米粉（100目）的水分活度比较准确。
在 MgCl2- K2CO3- NaCl- KCl 四元体系中，用

坐标内插法测量粒度为 120 目的小米粉的水分活
度，结果如图 3所示。

从图 3 看，拟合直线与横坐标的交点对应的
横坐标值为 0.605，此即为 120 目小米粉的水分
活度，标准偏差（SD）为 6.013 09×10- 4，比较小，

说明 4个实验数据精密度比较高，测定结果较准
确。相关系数（R）为 0.999 11，非常接近 1，拟合结
果较好，水分活度与小米粉（120 目）的重量增减
有较好的线性关系，用坐标内插法推导出的小米

粉（120目）的水分活度比较准确。

图 2 小米粉（100 目）的重量变化与水分活度的关系

表 1 无机盐饱和溶液的水分活度（Aw）

无机盐 MgCl2 K2CO3 NaCl KCl

水分活度(Aw) 0.330 0.427 0.752 0.842

图 1 小米粉（80 目）的重量变化与水分活度的关系

图 3 小米粉（120 目）的重量变化与水分活度的关系
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3 结 论
用康卫氏皿扩散法测定小米粉在不同饱和

盐体系中重量的增减，然后用坐标内插法，通过

制图，求算小米粉的水分活度，结果表明，用

MgCl2- K2CO3- NaCl- KCl四元体系比MgCl2- K2CO3

二元体系测定的标准偏差（SD）小，数据的精密度
高。用 MgCl2- K2CO3- NaCl- KCl 四元体系测定出
80 目、100 目、120 目小米粉的水分活度分别为
0.590、0.599和 0.605，表明，随着小米粉粒度的
变小，水分活度有逐渐增大的趋势，但增大幅度较

小。
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