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序

!!!改革开放以来!我国经济发展迅速!加入世界贸易组织后仍持续高速发展!市
场一派欣欣向荣"为使我国社会主义市场经济体制日臻完善!国内外贸易中诚信度
进一步提高!在国际贸易中占据与我国经济水平相应的地位和份额!政府的相关机
构对企业必须加强监管!对商品的质量要严格检验"监管是指政府对企业进行监督
和管理!主要是监督企业严格地按标准化进行生产!检查其是否符合国家法规和世
界贸易组织的规则"检验主要是指在物流领域对商品进行检验!检验商品的质量是
否符合标准规定的指标!检验商品是否有掺假#掺杂和伪冒"对进口商品也要做相
应的检验!以确保商品的质量符合合同规定"目前我国商品检验滞后于经济发展!
检验力量还比较薄弱!亟待加强各级商品检验机构的建设!培养大批各层次的商品
检验人员"为此!需要有充分的检验设备和供商检人员使用的商品检验书籍和资料!
特别是商品检验指导书"目前我国这方面的用书相当缺乏!亟待出版"
中国人民大学商品检验中心#商品学系拥有一批大型#先进的检验设备!多名

专家#教授和经验丰富的商品检验人员!他们数十年来孜孜不倦地从事着教学#科
研和商品检验工作"在工作中取得大量成果!积累了大批资料"他们编写的这部
$商品检验技术手册%就是在此基础上精心编撰而成的"本手册分为 $商品检验概
论%#$食品检验技术%#$饲料品质检验%!$日用工业品检验%等分册"本书详尽地
介绍了商品检验与分析的依据#内容#方法和基本程序!以及商品质量的管理#控
制#监督#标准和标准化诸方面较系统的知识&选编的商品检验方法和商品质量指
标均取自国家标准#行业标准#企业标准#国外先进标准#国际标准或国内外通用
的可靠方法!以保证检验方法的实用性和可靠性&选用的商品检验分析方法!以实
验室常用的理化检验法为主!同时还翔实地介绍了感官检验及部分现场检验的内容"
本手册内容丰富!科学性强!结构严谨!叙述深入浅出!文字通畅!不失为一

部好书"本书为生产和营销企业!商品检验#质量监督#工商管理诸部门从事商品
检验和质量管理的单位及个人必备的指导用书&也可作为大专院校#中等专业学校
有关专业的师生及商品检验培训班的师生教学参考书"
本手册在编写过程中承蒙中国人民大学商品检验中心#商品学系各有关教研室

和化学工业出版社大力支持"

!!!!刘程!!!
中国人民大学教授

"##$年$月!



前 言

!!!为加强我国食品质量监督检验工作!保障广大消费者的饮食安全!防止各种化
学物质通过添加和污染的途径进入食品中对人体造成危害&为提高食品质量检验人
员的技术水平!以适应我国加入世界贸易组织 ’?>@(对食品质量监督检验的更高
要求!我们组织和编写了 $食品检验技术%一书"
本书主要论述食品分析检测的原理及各种营养成分#食品添加剂#微量元素及

有毒有害物质的测定意义#测定方法和操作步骤等内容"本书参考了我国国家标准#
国际上的标准分析方法以及一些有价值的参考方法!并结合多年的教学和实践经验
编写而成"
本书具体编写分工如下)靳敏编写第一章#第二章#第六章!路丽琴编写第三

章!朴玉#王俊卿编写第四章!孙震编写第五章!夏玉宇编写第六章"参加具体编
写和整理工作的还有李朝顺#罗素金#于显扬和陈秀英"
北京大学的吴季兰教授为本书的编写提供了大量的资料和宝贵的建议&中国人

民大学商品学系食品教研室的杨昌举教授#唐晓纯副教授#宋林副教授和彭亚拉副
教授以及资料室的崔培章#边香玉老师给予了协助&化学工业出版社给予了很大的
关怀和帮助!借此一并表示衷心的感谢"
由于编者水平有限!书中难免有不当之处!敬请读者批评#指正"

编者!!!
"##$年$月于北京
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!!! ’八(乳酸亚铁含量的测定 2.$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’九(葡萄糖酸亚铁含量的测定 2.-!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十(生物碳酸钙含量的测定 2.,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!



!!! ’十一(乳酸钙含量的测定 2.,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十二(葡萄糖酸锌含量的测定 2.%!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十三(活性钙含量的测定 2.%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十四(叶酸含量的测定 2.*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十五(维生素H ’!"#!+乙酸生育酚(含量的测定 2.3!!!!!!!!!!

!!! ’十六(抗坏血酸钠含量的测量 23#!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十七(葡萄糖酸钙含量的测定 232!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十八(乙酸钙含量的测定 232!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十九(抗坏血酸钙含量的测定 23"!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十(!+抗坏血酸棕榈酸酯含量的测定 23"!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十一(维生素0磷酸酯镁含量的测定 23$!!!!!!!!!!!!!!

!第八节!食品稳定剂和凝固剂 23-!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#产品质量标准 23-!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(硫酸钙 ’A(2.3"+.#( 23-!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(I+葡萄糖酸+"+内酯 ’A(*%,*+.*( 23-!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中凝固剂I+葡萄糖酸+"+内酯的检验 23,!!!!!!!!!!!!!!

!!三#食品添加剂硫酸钙含量的测定 23*!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!四#食品添加剂I+葡萄糖酸+"+内酯含量的测定 23*!!!!!!!!!!!!!

!第九节!食品疏松剂 23.!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#产品质量标准) 23.!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(碳酸氢钠 ’A(2..*+233.( 23.!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(碳酸氢铵 ’A(2...+233.( 233!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’三(磷酸氢钙 ’A(2..3+3"( 233!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’四(硫酸铝钾 ’A(2.3,+3-( "##!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’五(硫酸铝铵 ’A(2.3%+.#( "##!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’六(沉淀碳酸钙 ’A(2.3.+233%( "##!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’七(碳酸钾 ’JA"-,"+3$( "#2!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’八(复合疏松剂 ’JA"%2%+3-( "#2!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#疏松剂的检验 "#"!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!三#食品添加剂碳酸氢钠#碳酸氢铵等含量的测定 "#"!!!!!!!!!!!

!!! ’一(碳酸氢钠含量的测定 "#"!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(碳酸氢铵含量的测定 "#"!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’三(磷酸氢钙含量的测定 "#$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’四(硫酸铝钾 ’钾明矾(含量的测定 "#-!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’五(硫酸铝铵含量的测定 "#,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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!!! ’六(碳酸钙含量的测定 "#%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’七(碳酸钾含量的测定 "#*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’八(氯化物含量的测定 "#3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’九(硫化合物含量的测定 "2"!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十(钠含量的测定 "2$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十一(钙#镁总量的测定 "2$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!第十节!食品增味剂 "2-!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#产品质量标准 "2-!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(谷氨酸钠 ’A(.3%*+..( "2-!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(呈味核苷酸二钠 ’A(2#*3,+.3( "2,!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’三(,N+鸟苷酸二钠 ’A(2#*3%+.3( "2%!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#增味剂,N+肌苷酸钠#,N+尿苷酸钠#,N+鸟苷酸钠的测定 "2*!!!!!!!

!!三#食品添加剂谷氨酸钠#呈味核苷酸二钠#

,N+鸟苷酸二钠含量的测定 "2.!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(谷氨酸钠含量的测定 "2.!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(呈味核苷酸二钠含量的测定 ""#!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’三(,N+鸟苷酸二钠含量的测定 ""2!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!第十一节!食品乳化剂 """!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#产品质量标准 """!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(单硬脂酸甘油酯 ’-#O(’A(23.%+.3( """!!!!!!!!!!!

!!! ’二(木糖醇酐单硬脂酸酯 ’A(,-"%+.,( """!!!!!!!!!!!!

!!! ’三(聚氧乙烯木糖醇酐单硬脂酸酯 ’A(.#--+.*( ""$!!!!!!!!

!!! ’四(蔗糖脂肪酸酯 ’A(."*"+.*( ""$!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’五(松香甘油酯和氢化松香甘油酯 ’A(2#".*+..( ""-!!!!!!!!

!!! ’六(酪蛋白酸钠 ’A(2#*3*+.3( "",!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’七(改性大豆磷脂 ’A(2"-.%+3#( "",!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’八(山梨醇酐单硬脂酸酯 ’斯潘%#(’A(2$-.2+3"( ""%!!!!!!!

!!! ’九(山梨醇酐单油酸酯 ’斯潘.#(’A(2$-."+3"( ""%!!!!!!!!

!!! ’十(三聚甘油单硬脂酸酯 ’A(2$,2#+3"( ""%!!!!!!!!!!!!

!!二#乳化剂甘油脂肪酸酯的测定 ""*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!第十二节!食品着色剂 "".!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#产品质量标准 ""3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(苋菜红 ’A(--*3!2+2333( ""3!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(胭脂红 ’A(--.#!2+"##2( ""3!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’三(柠檬黄 ’A(--.2!2+3-( "$#!!!!!!!!!!!!!!!!!



!!! ’四(日落黄 ’A(%""*!2+2333( "$2!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’五(亮蓝 ’A(*%,,!2+233%( "$2!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’六(叶绿素铜钠盐 ’A($"%"+."( "$"!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’七(红曲米 ’A(-3"%+.,( "$"!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’八(红花黄 ’A(,2*%+.,( "$$!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’九(越橘红 ’A(%"".+.%( "$$!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十(萝卜红 ’A(%*2.+.%( "$-!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十一(栀子黄 ’粉末#浸膏(’A(*32"+.*( "$-!!!!!!!!!!!

!!! ’十二(甜菜红 ’A(."*2+.*( "$,!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十三(焦糖色 ’A(..2*+..( "$,!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十四(可可壳色素 ’A(..2.+..( "$%!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十五(合成#+胡萝卜素 ’A(.."2+..( "$%!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十六(菊花黄 ’A(3332+..( "$%!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十七(黑豆红 ’A(333"+..( "$*!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十八(高粱红 ’A(333$+..( "$*!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’十九(辣椒红 ’A(2#*.$+233%( "$.!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十(新红 ’A(2-...!2+3-( "$.!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十一(红曲红 ’A(2,3%2+233,( "$3!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十二(天然苋菜红 ’M(2""*+32( "$3!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十三(红米红 ’M(2"".+32( "-#!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十四(焦糖色素 ’亚硫酸铵法(’M(2-2"+32( "-#!!!!!!!!!

!!! ’二十五(天然#+胡萝卜素 ’M(2-2-+32( "-2!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十六(姜黄色素 ’M(2-2,+32( "-2!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十七(紫胶 ’虫胶(’KL223$+233%( "-"!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二十八(苋菜红铝色淀 ’A(--*3!"+233%( "-"!!!!!!!!!!!

!!! ’二十九(胭脂红铝色淀 ’A(--.#!"+"##2( "-"!!!!!!!!!!!

!!! ’三十(柠檬黄铝色淀 ’A(--.2!"+2333( "-$!!!!!!!!!!!!

!!! ’三十一(日落黄铝色淀 ’A(%""*!"+233,( "-$!!!!!!!!!!!

!!! ’三十二(亮蓝铝色淀 ’A(*%,,!"+233%( "-$!!!!!!!!!!!!

!!! ’三十三(新红铝色淀 ’A(2-...!"+3-( "--!!!!!!!!!!!!!

!!二#合成着色剂的测定 "--!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!三#人工合成色素#天然色素和非食用碱性染料的鉴别 "-3!!!!!!!!!

!第十三节!食品品质改良剂 "-3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#产品质量标准 "-3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(六偏磷酸钠 ’A(2.3#+.3( "-3!!!!!!!!!!!!!!!!



#

!!! ’二(磷酸二氢钠 ’A(23#.+.#( ",#!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’三(磷酸氢二钠 ’A(23#3+.*( ",#!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’四(焦磷酸钠 ’A(..-.+..( ",2!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’五(磷酸二氢钙 ’A(2#%23+.3( ",2!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’六(焦磷酸二氢二钠 ’A(2#%"#+.3( ",2!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’七(三聚磷酸钠 ’A(2#$-+32( ","!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品品质改良剂磷酸及其盐类的测定 ","!!!!!!!!!!!!!!!
第四章!食品中有毒有害物质的检验 ",,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!第一节!农药残留量的检验 ",,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食品中有机氯农药的检验 ",,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中有机氯农药的允许量标准 ",,!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中有机氯农药残留量的检验方法 ",%!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中有机磷农药的检验 "%#!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中有机磷农药的允许量标准 "%#!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中有机磷农药残留量的检验方法 "%2!!!!!!!!!!!!!

!!三#食品中氨基甲酸酯农药的检验 "*,!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中氨基甲酸酯类农药的允许量标准 "*%!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中氨基甲酸酯类农药残留量的检验 "*%!!!!!!!!!!!!

!!四#食品中沙蚕毒素农药的检验 ".*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中沙蚕毒素农药的允许量标准 ".*!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中沙蚕毒素残留量的检验 "..!!!!!!!!!!!!!!!!

!!五#食品中拟除虫菊酯农药的检验 "3#!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中拟除虫菊酯农药的允许量标准 "3#!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中拟除虫菊酯类农药残留量的测定 ’A(*>2-3"3!-+3-( "32!!

!!! ’三(食品中有机氯和拟除虫菊酯类农药多种
残留的测定 ’A(*>2*$$"+233.( "3"!!!!!!!!!!!!!!

!!六#食品中百菌清残留量的检验 "3,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中百菌清的允许量标准 "3,!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中百菌清残留量的测定 ’A(2-.*.+3-( "3,!!!!!!!!!

!!七#食品中粉锈宁残留量的检验 "3%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中粉锈宁的允许量标准 "3%!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中粉锈宁残留量的测定 ’A(*>2-3*$+3-( "3*!!!!!!!!

!!八#食品中五氯硝基苯残留量的检验 "3.!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中五氯硝基苯的允许量标准 "3.!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中五氯硝基苯残留量的测定 "3.!!!!!!!!!!!!!!!



!!九#食品中灭幼脲残留量的检验 $##!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中灭幼脲的允许量标准 $##!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中灭幼脲残留量的测定 ’A(*>2%$-#+233%( $##!!!!!!!

!!十#食品中"!-+滴残留量的检验 $#"!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中"!-+滴的允许量标准 $#"!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中"!-+滴残留量的测定 $#"!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!十一#食品中阿特拉津残留量的检验 $#-!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中阿特拉津的允许量标准 $#-!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中阿特拉津残留量的测定 ’A(*>2%$$%+233%( $#-!!!!!!

!!十二#食品中溴甲烷残留量的检验 $#%!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中溴甲烷的允许量标准 $#%!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中溴甲烷残留量的测定 $#%!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!十三#食品中双甲脒残留量的测定 ’A(*>2*$"3+233.( $#*!!!!!!!!

!!十四#食品中稳杀得#精稳杀得残留量的测定 ’A(*>2*$".+233.( $#3!!!

!!十五#食品中除虫脲残留量的测定 ’A(*>2*$$$+233.( $22!!!!!!!!

!!十六#食品中扑草净残留量的测定方法 ’A(*>2.%"3+"##"( $2"!!!!!!

!!十七#大米中稻瘟灵残留量的测定 ’A(*>2*-#.+233.( $2-!!!!!!!!

!!十八#食品中乙滴涕残留量的测定方法 ’A(*>2.%".+"##"( $2,!!!!!!

!第二节!食品中兽药残留量的检验 $2*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食品中兽药的允许量标准 $2*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中兽药残留量的检验 $"#!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(畜禽肉中土霉素#四环素#金霉素等残留量
的测定 ’A(*>2-3$2+3-( $"#!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(畜禽肉中己烯雌酚的测定 ’A(*>2-3$2!"+3-( $"2!!!!!!!!

!第三节!食品中霉菌毒素的检验 $"$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食品中黄曲霉毒素的检验 $"-!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中黄曲霉毒素的允许量标准 $"-!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中黄曲霉毒素的测定 $"-!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中赭曲霉毒素G的检验 $$.!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中赭曲霉毒素G的允许量 $$.!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中赭曲霉毒素G的测定 ’A(2$222+32( $$3!!!!!!!!!

!第四节!食品中$+亚硝基化合物的检验 $-"!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食品中$+亚硝胺的允许量标准 $-$!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中$+亚硝胺的检验 $-$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中$+亚硝胺的气相色谱+质谱测定法



!!!!! ’A(*>,##3!"%+233%( $-$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二($+亚硝基二甲胺的气相色谱+热能分析仪测定法
’A(*>,##3!"%+233%( $-%!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!第五节!食品中多氯联苯的检验 $-*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食品中多氯联苯的允许量标准 $-*!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中多氯联苯的测定 ’A(3%*,+..( $-*!!!!!!!!!!!!!

!第六节!食品中苯并 ’%(芘的检验 $-3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食品中苯并 ’%(芘的允许量标准 $-3!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中苯并 ’%(芘的测定 ’A(*>,##3!"*+233%( $-3!!!!!!!!

!!! ’一(分配柱层净化荧光测定 $-3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(咖啡因分配荧光测定 $,-!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!第七节!食品中有害元素的检验 $,3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食品中砷的检验 $%#!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中砷的允许量标准 $%#!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中总砷的测定 ’A(*>,##3!22+233%( $%2!!!!!!!!!!

!!! ’三(水产品中无机砷的测定 ’A(*>,##3!-,+233%( $%2!!!!!!!!

!!! ’四(水产品中的有机砷含量 $%,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中铅的检验 $%,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中铅的允许量标准 $%,!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中铅的测定 ’A(*>,##3!2"+233%( $%%!!!!!!!!!!!

!!三#食品中铜的检验 $%%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中铜的允许量标准 $%%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中铜的测定 ’A(*>,##3!2$+233%( $%*!!!!!!!!!!!

!!四#食品中镉的检验 $%*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中镉的允许量标准 $%*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中镉的测定 ’A(*>,##3!2,+233%( $%.!!!!!!!!!!!

!!五#食品中汞的检验 $%3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中汞的允许量标准 $%3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中总汞的测定 ’A(*>,##3!2*+233%( $*#!!!!!!!!!!

!!! ’三(水产品中甲基汞的测定 ’A(*>,##3!-,+233%( $*#!!!!!!!!

!!六#食品中铬的检验 $*$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中铬的允许量标准 $*$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中铬的测定 ’A(*>2-3%"+3-( $*-!!!!!!!!!!!!!

!!七#食品中镍的检验 $*%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中镍的允许量标准 $*%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!



#

!!! ’二(食品中镍的测定 $**!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!八#食品中锑的测定 $*.!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(食品中锑的允许量标准 $*.!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(食品中锑的测定 ’氢化物原子荧光光谱法( $*.!!!!!!!!!!

!!九#植物性食品中稀土元素的检验 $*.!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(植物性食品中稀土元素的允许量标准 $*.!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(植物性食品中稀土元素含量的测定 ’A(*>2$2#.+32( $*3!!!!!

!第八节!食品中氰化物的检验 $.2!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食品中氰化物的允许量标准 $.2!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食品中氰化物的测定 $.2!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’一(粮食#淀粉糖中氰化物的测定 ’A(*>,##3!$%+233%( $.2!!!!!

!!! ’二(蒸馏酒中氰化物的测定 ’A(*>,##3!-.+233%( $.$!!!!!!!!

!第九节!食用植物油中游离棉酚的检验 $.,!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#食用植物油脂中游离棉酚的允许量标准 $.,!!!!!!!!!!!!!!

!!二#食用植物油脂中游离棉酚含量的测定 ’A(*>,##3!$*+233%( $.%!!!!

!!! ’一(紫外分光光度法 $.%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!! ’二(苯胺法 $.%!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
第五章!食品中矿物质常微量元素的检验 $..!!!!!!!!!!!!!!!!!

!第一节!食品中有机物质的破坏 $.3!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!一#干法 ’灰化法( $3#!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#湿法 ’消化法( $3#!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!三#微波消化法 $32!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!第二节!原子发射光谱法测定食品中常微量元素 $3"!!!!!!!!!!!!!

!!一#基本原理 $3"!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#仪器 $3"!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!三#钾#钠的火焰发射光谱法测定 ’A(2"$3*+3#( $3$!!!!!!!!!!

!!四#锌#镍#锰#铁#钙#铜#锶#镁#磷等元素的测定 $3,!!!!!!!!

!第三节!原子吸收分光光度法测定食品中微量元素 $3*!!!!!!!!!!!!

!!一#基本原理 $3*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!二#仪器 $3*!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

!!三#铁#镁#锰的测定 ’A(2"$3%+3#( $33!!!!!!!!!!!!!!!

!!四#铜的测定 ’A(*>,##3!2$+233%( -##!!!!!!!!!!!!!!!!

!!五#锌的测定 ’A(*>,##3!2-+233%( -#"!!!!!!!!!!!!!!!!

!!六#铅#镉的测定 ’石墨炉法(’A(*>,##3!2"+233%和

A(*>,##3!2,+233%( -#$!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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