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古*   --I-
目幼 曰

    《食品分析》是食品专业教材编审委员会组织编写与审订的。

    本书由无锡轻工大学和天津轻工业学院联合编写，参加本书

编写的有无锡轻工大学吴平、周礼聪及天津轻工业学院唐本琏、
孙荣先、张林等。

    编写分工如下:总则、第一章、第三章第三节、第四、五、

七、八、九、十三章由吴平编写;第二、十章由张林编写;第三

章第一、二节及第六章由孙荣先编写:第十、十一章由唐本琏编
写。

    本书由吴平担任主编，黄本立 (无锡轻工大学)、肖家捷

  (轻工业部食品发酵工业科学研究所)主审，左景善 (上海食品

工业研究所)参加审订。

    本书包括一般食品成分分析、食品添加剂及食品污染物质的

检测三部分，即水分、灰分、酸度、脂肪、碳水化合物、蛋白质、

重金属、有机氯农药残留物、黄曲霉毒素以及食品添加剂等诸方

面的分析。可作轻工业高等院校食品专业教学用书，也可供有关

科技人员参考。

    在编写过程中得到各方面的支持，对编写本书提供许多宝贵

意见和大量资料，谨此表示感谢!

    由于我们的水平有限，本书定有不少缺点和错误，希望广大

读者批评指正。
                                              编 者
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总 则

    1.本书中使用的水，在没有注明其他要求时，系指其纯度

能满足分析要求的燕馏水或离子交换水。水浴除外。

    2.本书中使用的乙醇(酒精)，在没有注明其他要求时，系

指浓度为950/0的乙醇。浓度为x 0/0的乙醇，可由95%乙醇X毫升

加水稀释到95毫升而得。
    3.配制溶液的试剂

    ( I)配制标准溶液或一般提取用溶剂，可用化学纯，
    ( 2)配制微量物质的标准溶液时，所用的试剂纯度应在分析

纯以上。

    (3)作为标定当量标准溶液或标准摩尔浓度溶液用的试剂纯
度应为基准级或优级纯。

    (4)一般试剂可用化学纯。如遇试剂空白较高时，则需用更

纯的试剂。

    (5)溶液未指定用何种溶剂配制时，均指水溶液。

    4.溶液的浓度

    (1)N指当量浓度  表示1升溶液中含有溶质的克当量数。

    (2)M指摩尔浓度  表示I升溶液中含有溶质的摩尔数。
    (3)按比例配制的液体组分溶液，系指各组分体积的比。例

如正丁醇一乙醇一水 (40:11:19)是指40体积的正丁醇., 11体积

的乙醇和19体积的水混合而成的溶液。
    有时试剂名称后注明(1十2), (5+4)等符号，第一个数字表

示试剂的体积，第2个数字表示水的体积。例如，HCI(l十幻表

示该溶液由1体积浓盐酸(比重1.19)与2体积水配制而成。若试
剂是固体，则表示试剂与水的重量比，第一个数字表示试剂的重



量，第2个数字表示水的重量。

    (4)容量百分比溶液(q/0, V/V)系指溶液100毫升中含有液

体溶质若干毫升，重量容量百分比溶液(,Yo w / v)系指溶液100毫

升中含溶质 (一般为固体)若干克。一般百分浓度溶液就是取溶

质x克溶于水中，并稀释到100毫升。

5.基本度量衡单位名称采用国际单位制

(I)长度

  1米(m)二10分米(dm) - 100厘米(CM)l

  1徽米(14M)二10-‘米(M);

  1纳米(nm)二10-，米(二)，

  1埃(人)二0.1纳米(nm) - lo-,，米(二).。
(2)重量

  I千克(公斤，kg)，1000克(g)j

  1毫克(mg) = lo-,克(g);

  1微克(#9)=lo-‘克(g);

  1纳克(ng)二lo-，克(g).

(3)容量

  I升(1)=1000毫升(二1);

  1微升(A)== lo-‘升(I).

    6.测定给果一般以下列三种形式表录:

    (1)百分含量(肠)— 每百克(或每百毫升)中所含的克数，
    (2)百万分含量(Ppm) 每公斤(或每升)中所含毫克数，

或每克(或每毫升)中所含微克数，

    (3)十亿分含:a (ppb) 每公斤中所含微克数或每克 (或
每毫升)中所含纳克数。

.人是暂时与国际单位制并用的单位，本书仍用于丧示光该长度。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



7.常用浓酸和氨水的浓度和密度

密 度20℃

克/毫升
重 最 肠 I
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氨

氨

氨
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  指 NH:浓度。

    8.筛目与筛孔大小
    各国筛目标准不一，我国筛目尚朱颁行。

    英美筛目是根据每英寸长度上的筛孔数来标称的，而公制、

德、法、苏则是按每厘米长度上的筛孔数来标称的。由于组成筛

网的金属丝粗细各国稍有不同，因此，标称目数与筛孔大小间就

各有差别。

    9.实验室操作人员应具备最基本的安全知识，特别是关于

易嫩物质、强氧化剂、爆炸性物质的处理与防爆，以及气瓶 (钢

瓶)和高压气体的使用等方面的基本知识，以确保人身与国家财

产的安全。兹择要介绍于下:
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  "ITI I

  65

  FIR,

100

115

ISO

170

即 i,

250

270

325

1.651

1.397

1.168

0.997

0.833

0.701

0.589

0.495

0.417

0.351

0.295

0.246

0.208

0.175

0.147

0.124

0.104

0.088

0.074

0.061

0.053

0.043

  12

  14

  16

  is

  20

  25

  30

  35

  40

  45

  so

  60

  70

  80

100

120

140

170

200

230

270

325

1.68

1.41

1.19

1.00

0.84

0.71

0.59

0.50

0.42

0.35

0.297

0.250

0.210

0.177

0.149

0.125

0.105

0.088

0.074

0.062

0.053

0.044
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  36

  44

  52

  60

  72

  85

100

120
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240

Boo

1.676

1.4皓

1.204

1.003

0.853

0.699

0.599

0.500

0.422

0.353

0.104

注:目前国内生产的标准筛接近泰勒规格者较多。

    ( 1)用移液管吸取有毒样品时，要用橡皮球操作，不得用嘴;

如须以鼻鉴别试剂时，可用手轻轻扇动，使试剂气体流到自己面
前，稍闻其味即可，切勿以鼻子接近瓶口。

    (2)易燃药品(如汽油、乙醚、苯、酒精)及其他低沸点物

质不可放在火源附近。启用易挥发物时应先冷却，尤其在夏季。

对于易燃、易挥发物，如须加热，应在水浴、油浴或封闭式电热
板上进行，严禁用火焰或电炉直接加热。
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    (3)腐蚀性、刺激性药品，如强酸、强碱、浓氮水、浓过氧

化氢、冰醋酸等，取用时尽可能戴上橡皮手套和防护眼镜等。倾

注腐蚀性药品时，切勿直对容器口俯视，以免伤害人体。

    (4)高氯酸是一种常见的分析试剂，高抓酸溶液与易氧化、
易燃烧的物质以及脱水剂等接触，可能引起灾害。

    浓于72 To的高氛酸对热和冲击作用反应灵敏。分析实脸室不

用无水和浓于8501b的高氯酸。

    用高氯酸消化样品的通风橱和导管应定时用水冲洗，特别是

木料部分。不慎而溢漏高氯酸时应立即用大量的水充分洗涤，尽

可能不用棉布拭擦。

    为排放高氯酸用的通风橱和管道，最好用陶瓷或石棉制品，
工作面宜用瓷砖铺设。粘合剂要采用水玻璃、水泥等不易燃烧的

物质，绝不可用红丹一甘油等易氧化的材料。

    高氯酸蒸汽与易燃气体或易燃物的蒸汽会形成爆炸猛烈的混

合物，切忌使之相遇。因此，蒸发高氯酸的通风橱内，决不能同

时处理氢气、乙醚、乙醇等易燃物。其他房间如使用同一通风管

道，也不能排出易燃的蒸汽。排气系统应放气于安全地带。

    除非另作说明，使用高氯酸进行湿法灰化时，要先用硝酸处

理样品，以除去易于氧化的有机物。

    高氛酸与强烈的脱水剂如五氧化二磷或浓硫酸接触时，可能

形成爆炸性的无水高氛酸。

    (5)气瓶(钢瓶)及高压气体的使用:气瓶是高压容器，不
同的工作气体有不同的减压器。高压气瓶上使用的减压器要专用。

用于氧的减压器可用在装氮或空气的气瓶上，而用于装氮的气瓶

上的减压器只有在充分洗去油脂后才可用在装氧的气瓶上。

    高压气瓶必须分类保管，直立时要用链条、皮带等固定，远

离热源，避免爆晒及强烈震动。

    乙炔是极易燃烧、容易爆炸的气体，存放气瓶处要通风良

好，温度要保持在35℃以下。为了防止气体回缩，应装上回闪阻



止器。

    存放氢气气瓶，一定要严禁烟火。
    氧气是强烈的助嫩气体。氧气瓶中绝对不能混入其他可燃气

体或误用其他可燃气体来充灌氧气。

    氧气瓶放气或打开减压器时，动作必须缓慢。放气太快，气

体过快地流过阀门时，会产生静电火花，也是引起氧气瓶爆炸的

原因之一。处理乙炔、氢气等可燃易爆气体时也应如此。

    其他注意事项详见有关文献。



第一章  绪 言

    食品— 供给人类生活所需的各种营养素和能量。食品品质
的好坏，要看它所含营养素的多少、有没有毒害物质以及其口味

好坏。食品分析是研究和评定食品品质及其变化的一门科学，分

析工作者的任务是依据物理、化学、生物化学的一些墓本理论和

运用各种科学技术，按照制订的技术标准，对原料、辅助材料、

半成品以及成品的质量进行检验，以保证生产质最优良的产品，

同时，帮助生产部门开发新的食品资撅、试制新的优质产品、改

革生产工艺、改进产品包装和贮运技术。

    食品分析的范围很广泛，它包括下面一些内容:

    I. 食品管养成分分析

    根据早期的研究，衡量食品品质的标准是食品必须含有适当

量的蛋白质、脂肪、碳水化合物、水分和灰分。根据这些物质的

含量，就可以用营养学和生物化学的知识来确定食品的主要营养

价值。这些物质的分析方法是食品分析的主要内容。

    后来，人们逐渐弄清了食品中还有许多含量很低而对营养起

着重要作用的微量成分，例如各种维生素以及维持生命所必须的

微量元素。目前，对这些物质的适当供给量，有许多还不能提出

准确的标准，环境中的痕量元素与人体健康的关系也极为复杂。
要研究解决这些间题，也有赖于食品分析。

    2.食品中污染物质的分析

    食品分析内容中通常包括食品污染方面的向题。所谓食品污

染，就其性质来说，一是生物性污染，一是化学性污染。前者如

霉菌毒素，后者主要包括:

    (1)农药:如有机氛农药DDT和六六六，

    (2)重金属.如汞、铅、镐和砷，



    (3)来源于包装材料的有毒物质。如聚氯乙烯及其某些添加

剂，包装材料印刷油墨中的多氯联苯和包装用纸中的荧光增白

剂，

    (4)其他化学物质:如食物在熏烤等加工过程中可能受致癌

物质3,4一苯并龙的污染。

    食品的污染来源，一是由于环境污染所造成的食品原料的污

染，一是由于食品在加工过程中被污染，两者都可以在食品质盆

上造成严重的损失。

    为了保证人民健康，国家制订了食品卫生标准和卫生法规，

对食品质盈及其中有害物质的最高允许含量都有明确的规定，食

品生产单位必须严格遵守。
    3.食品辅助材料及食品添加荆的分析

    食品生产加工过程所用的辅助材料和添加荆，一般都是工业

产品，其品种和质量规格一般都由国家规定，应该严格遵守。特

别是食品添加剂，本来是为了改进食品的色、香、味或防止食品

变质而加入的，但如果所用品种和数量不当，未能严格遵守国家
规定，反而会使食晶质最变差甚至不能食用。因此，对食品添加

剂的鉴定和检侧，也是食品分析的重要内容。

    4。 食品的感官鉴定

    各种食品都有一定的感官特征。消费者习惯上都凭感官来决

定食品的取舍。但是感官鉴定无疑地带有主观性，感官认为良好

的食品，不一定符合营养和卫生要求。某些有害物质不一定影响

食品对感官的印象。但食品对感官印象的指标，如色泽、组织状

态、风味、香味和有无杂物等，古今中外，都是食品的重要技术

标准。食品分析绝不可忽视这些感官鉴定项目。
    食品分析的方法有化学分析法、仪器分析法、微生物分析法

和生物鉴定法。近代分析技术，特别是自动化技术已逐步被用于

食品分析领域，这可使分析过程加快，减少人为的误差，可以一

次测定一种固定的组分，也可以一次测定多种组分。例如，对蛋白
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