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前言

食品是人类赖以生存和繁衍的物质基础，也是社会进步和文

化发展的物质基础，所以自古以来，就有"民以食为天"的说法。

随着社会经济的改革和深化，市场经济蓬勃发展、日益繁荣，食

品的种类越来越多，但同时也出现了食品安全性的新问题。一些

不法商贩为赚大钱，鱼目1昆珠，弄虚作假，以次充优，以假乱真，

制造和出售掺假食品;有的甚至不惜损害人民的健康和生命安全，

向食品中掺入有毒甚至致命的物质，掩盖食品的本质，改变劣质

食品的色泽和气味。近几年来，国家虽然三令五申打假治假，开

展了"质量万里行"、"消费者权益日"等活动，但是，假冒伪劣

产品、特别是食品仍然随处可见，制假售假现象仍然屡禁不止，消

费者仍然随时都有上当受骗的可能。

识别食品质量的优劣和掺假行为，一直是广大消费者、市场

及工商管理人员关心的事o为了使其能够对市场上的食品迅速、简

便地做出是否掺假的结论，可借助简单的药品和玻璃器皿，准确

地进行测定。食品质量的好坏，首先表现在感官性状的变化上，因

此可以凭借感官手段对食品质量进行鉴别和评价。食品质量感官

鉴别一般不需要实验室、药品、工具和仪器，方法简便易行，尤

其是在公众的日常生活中需对食品进行质量判定时，更加适用和

行之有效。有些食品在轻微劣变时精密仪器也难以检出，但通过

人体的感觉器官却可以敏锐地判断出来，所以食品感官鉴别又有

极高的灵敏度。

为了帮助广大消费者更好地识假、打假，与假冒伪劣食品作

斗争，提高消费者识假鉴劣的能力，加强自我保护的意识，作者

在查阅大量资料的基础上，编写了这本技术著作，主要介绍了一
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些常见食品质量优劣的鉴别、真伪辨别、食品掺假的快速鉴别检

验o本书不仅对经常选购和食用各类食品的广大消费者具有一定

的帮助和指导作用，提高群众对食品质量的鉴别能力，同时也对

食品质量监督执法人员、市场及工商管理人员有较高的实用价值，

对加强食品生产、经营企业的自身管理颇有益处。

在本书的编撰和成稿过程中，许高升、孙会先协助编写完成

了第一部分的书稿.郑立红、李春华协助编写完成了第五部分，赵

希艳、李汉臣协助编写完成了第+-五部分，王爱云、石友荣完成

了附录部分的资料搜集和整理工作，常学东完成了书中的部分插

阁，在此表示感谢。|口l时，作者参阅 r大量的书报杂志及有关部

门的法规文件，从中吸取了可借鉴的资料.但由于数量较大，无

法~---注明出处，特此致谢和致歉。

另外，由于书中涉及内容较多，难免有个别不当之处，敬祈

读者发现后及时给 F批评指正。

编著者
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牛乳中富含蛋白质、脂肪、乳糖、矿物质、维生素等营养成

分，是一类营养丰富的大众化食品。近年来，随着人民生活水平

的提高，对牛乳的需求量日益增多，有些地方甚至出现了供不应

求的局面。在这种情况下，有些不法分子为了牟取暴利，向牛乳

中掺水、豆浆、淀粉或米汤类物质，更有甚者，为了掩盖掺假的

事实，应付一般性检查，在掺水的同时，掺入食盐或碱类等有害

物质，极大地损害了人民群众的利益和身体健康。掺假的牛乳可

用先进的仪器检测，但由于价格昂贵，不易普及。为杜绝伪劣牛

乳进入市场，现介绍几种快速、简单、费用低廉又易于掌握的分

析方法，来判断牛乳中是否掺假。可供广大消费者、工商管理、市

场管理及卫生防疫等部门参考应用。

(一)鲜牛乳质量优劣的鉴别

1.鲜牛乳质量优劣的感官鉴别

鲜牛乳是指从牛乳房挤出的奶汁，具有一定的芳香味，并有

甜、酸、咸的混合滋味。这些滋味来自乳中的各种成分，新鲜生

乳的质量，是根据感官鉴别、理化指标和微生物指标三个方面来

判定的。一般在购买生乳或消毒乳时，主要是依据感官来进行鉴

别的。

(1)优质鲜乳

色泽:呈乳白色或淡黄色。

气味及滋味:具有新鲜牛乳固有的香味，无其他异味。
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组织状态:呈均匀的胶态流体，无沉淀、无凝块、无杂质、无

异物等。

(2) 次质鲜乳

色泽:较新鲜乳色泽差或灰暗。

气味及滋味:乳中固有的香味稍淡，或略有异味。

组织状态:均匀的胶态流体，无凝块，但带有颗粒状沉淀或

少量脂肪析出。

(3)不新鲜乳

色泽:白色凝块或明显黄绿色。

气味及滋味:有明显的异常昧，如酸败昧、牛粪昧、腥味等。

组织状态:呈稠样而不成胶体溶液，上层呈水样，下层呈蛋

白沉淀。

2. 牛乳新鲜度的快速鉴别

(1)煮拂检验取乳样 1 0mL于试管中，置沸水浴中加热

5min 后观察 ， 不得有凝块或絮片状物产生 ， 否则表示乳不新鲜 ， 而

且其酸度大于 2 6 °T。

(2) 酒精检验 在试管内用等量的中性酒精和牛乳j昆合 (一

般用 1 ~ 2mL等量说合) ，振摇后不出现絮片的牛乳，表明其酸度

低于 1 8°T，此乳为新鲜乳。如出现絮片，则表示酸度高于 1 8°T，

此乳为次鲜乳或变质乳。

(二:)鲜牛乳掺假的快速鉴别

1.牛草L中掺水的鉴别

(})相对密度法正常的牛乳在 20 e时，相对密度在 1 . 029~

1. 033 之间 ， 掺水后的牛乳 ， 其相对密度将低于此值 ， 可用 比重计

来进行测定。操作方法是将混匀的待测样品小心地倒入 200mL或

250mL 量筒中 ， 勿使气泡产生 ， 然后小心地放入比重计 ， 注意不

可使比重计的重锤与筒壁相碰撞。静置 2~3min，读取相对密度值
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即可。

脱脂牛乳的相对密度会升高，可采用乳清相对密度测定法来

鉴别。

(2)乳清相对密度测定法 乳清的主要成分是乳糖与矿物质 ，

其含量是恒定的，因此乳清的相对密度较全乳的相对密度更为稳

定，通常在 1 . 027~1. 030 之间 ， 相对密度低于1.027 者 ， 则有掺

水的可能。检验方法是取待测样品 200mL，置于三角瓶内加热，并

加入 20%醋酸 4mL，在 40 C温水浴中加热至干酷素凝固，冷却后

过滤，滤掖(即乳清液)按上述方法测出相对密度值即可。

2. 牛乳 中掺豆浆的鉴别

豆浆中含有皂角素，能溶于热水或热酒精，并与 NaOH反应

生成黄色化合物。操作步骤是取样品 20mL，放于三角瓶中，加入

1 : 1 乙醇 乙酷1昆合被3mL 及25%NaOH 溶液5mL ， 摇匀静置

5min 后观察 ， 如混合液呈现黄色 ， 说明样品 中掺有豆浆 ， 如呈暗

白色则为正常。

采用上述方法，需同时作空白对照试验。

3. 牛乳 中掺淀粉或米汤类物质的鉴别

不法者为了提高牛乳的稠度和非脂固体的含量，往往向牛乳

中掺入淀粉或糊精，或直接加入米汤、面汤等淀粉类物质。我们

可利用淀粉类物质遇腆变为蓝色或蓝紫色的原理进行检验。方法

是在三角瓶中加入牛乳样品 20mL，加热沸腾并适当浓缩，放冷后

滴入数滴腆酒。如样品含上述淀粉类物质则呈现蓝色，含糊精则

呈现紫红色。正常牛乳无显色反应。

4. 牛 草L 中掺食盐的鉴别

牛乳掺水后相对密度下降，为增加相对密度，掺假者可能会

掺水后又掺盐来迷惑消费者。我们可根据下述原理进行检验。硝

酸银与重锚酸饵反应生成红色沉淀，如牛乳中 Cl一含量过高，将使

锚酸银红色沉淀转化，生成氯化银白色沉淀，呈现黄色。

操作步骤:取 0. 0 1mol /L硝酸银溶液 5mL于试管中，加入
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10%重错酸拥2 滴 ， 呈现红褐色 ， 然后加入1mL 待测样品 ， 混合

均匀，如红色消失，乳液变为黄色，说明样品中 Cl的含量大于

0.14% (正常乳中 Cl含量为 o. 09%~0.12%). 可认为是掺盐 。

5. 牛乳中掺~糖的鉴别

牛乳掺水后相对密度下降，为了增加相对密度，有些掺假者

掺水后又掺糖。

牛乳中是否掺糖，可利用~糖与间苯二酷的蓝色反应来判别，

原理是适量的牛乳酸化后可以和间苯二酣发生明显的蓝色反应。

取牛乳 1 5mL于小烧杯中，加O. 19 间苯二酣及1mL浓盐酸 ，

在电炉上加热煮沸，观察颜色变化，有蓝色出现则为正常乳，如

果掺有煎糖则呈红色。

另外，可用铝蓝法进行鉴别。方法是:取牛乳1 0mL于小烧杯

中，加 O. 5g 铝酸镜 ， 混匀 ， 加10mL 10%盐酸溶液 ， 混匀 ， 置于

80C水浴中加热 ， 如果呈现蓝色则表示掺有廉糖。

6. 牛乳 中掺石灰水的鉴别

正常牛乳中含钙量小于1 % .如果向牛乳中加入适量的硫酸

盐后，再加玫瑰红酸铀及氯化顿则呈现红色外观。如果是掺有石灰

水的牛乳，则生成硫酸钙沉淀，呈现白土样外观。操作步骤如下:

取待测乳样5mL .加入 1 %的硫酸饷、 1 %玫瑰红酸销和1 %

氯化顿榕液各1滴，摇匀，观察颜色变化，天然乳为黄色，掺石

灰水者为自土色。

7. 牛乳 中掺明胶的鉴别

牛乳中掺水后会降低非脂固体的含量，有些掺假者在牛乳中

掺入明胶来弥补，以掩盖掺水。为此，可利用苦昧酸沉淀法检查

出这种掺假行为。

方法是取 1 0mL待测乳样置于1 00mL三角瓶中，加入1 0mL

5%的硝酸乘溶液① ， 摇匀后加入20mL水再继续摇动 ， 静置5min

①硝酸柔溶液的自己制3取 2. 5g隶溶于4mL浓硝酸中，再用水稀释至lOOmL即可。
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后过滤，如有大量的明胶掺入，滤液将呈现乳白色。另取一支试

管加入适量的滤液，再加入等体积的苦味酸饱和水溶液，若有明

胶存在，将生成淡黄色的沉淀，而痕量存在的明胶，将使溶液混

浊。明胶甲苦味酸沉降很慢，趋于保持悬浮状态，但明胶含量超过

1%就会迅速沉降 。

8. 牛乳 中掺阿拉伯胶的鉴别

取适量待测牛乳，加醋酸使之凝固，过滤，滤液蒸发浓缩至

原液体积的 1 /5，加适量无水乙醉，如产生絮状白色沉淀，则可认

为被测牛乳中掺有阿拉伯胶。

9. 牛乳 中掺碱的鉴别

为了掩盖牛乳的酸败现象，降低牛乳的酸度，防止牛乳因酸

败而发生凝结，可能向己酸败的牛乳中加入碳酸饷(苏打)或碳

酸氢饷(小苏打)。加碱后的牛乳不仅滋味不佳，而且细菌易于生

长繁殖，对人体健康有害。因此，检验牛乳中掺碱是很重要的。

方法-.根据碱可使澳爵香草酷蓝指示剂变色的原理进行检

验，并且口J根据颜色的不同估计加碱量。方法是取待测样品 5mL

于试管中，将试管保持倾斜位置，沿管壁小心滴入 5滴 0 . 04 %澳

黯杏草盼蓝乙醉恪液，将试管轻轻斜转 2~3圈，使其更好地相互

接触，但切勿使其相互混合，然后将试管垂直放置。 2min后根据

两溶谊界面环层的颜色特征，参阅表 1 -1判断牛乳中的含碱量 o

表 1 -1牛乳中含碱量判定表

含碱最1% 环层颜色 含碱量1 % 环层颜色

。 黄包 0.50 青绿色

O. 03 黄绿色 O. 70 淡歧色

0.05 淡绿色 1. 0 蓝色

Aυ .1 们υ 绿色 1· 5 深蓝色

0.30 深绿色
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方法二:现场检验可用玫瑰红法。取待测样品 5mL，置于小

三角瓶中，加入 5mL 0.05%玫瑰红乙醇搭液 ， tl昆匀 ， 观察颜色 。

未加碱者呈黄色，加碱则呈红色，并且红色深浅与加碱量成

正比。

10. 牛乳 中掺牛尿的鉴别

有的掺假者为增加其牛乳的腥味，向牛乳中掺入牛尿，如何

鉴别?牛尿中含有肌配，在 pH为 12的条件下，肌西F与苦昧酸反

应生成红色或橙红色复合苦味酸肌酣。其检验步骤如下:

取待测牛乳 5mL，加入 1 0%氢氧化铀榕液 4~5滴，再加入

饱和苦味酸溶液 0. 5mL，充分摇匀，放置 1 0~ 1 5min，如呈现红

褐色，则说明牛乳样品中掺有牛尿，而正常乳则呈现苦味酸固有

的黄色。

该方法检出的灵敏度为牛乳中掺尿量 2 %。

11. 牛 草L 中掺化肥 (尿素 、 硫酸绥) 的鉴别

牛乳掺水相对密度明显低于正常值，容易被发现，一些不法

分子则用双掺假来欺骗消费者，即掺水的同时又掺入农村易得到

的化肥，如尿素、硫酸镜等。这样既能增加牛乳的相对密度、增

加牛乳中非脂固体的含量，又能增加使用凯式定氮法(以测定蛋

白质含量)所测到的含氮量。

(1)牛乳中掺尿素的鉴别尿素和亚硝酸铀在酸性溶液中生

成二氧化碳和氨气，当加入对氨基苯磺酸时，掺有尿素的牛乳呈

黄色外观，正常牛乳为紫色。检验步骤如下:

取待测牛乳样品 5mL，加入 1%亚硝酸铀溶液及浓硫酸各

ImL ， 摇匀放置5min ， 待泡沫消失后 ， 加格里斯试剂 。- 栓 ， 摇匀 。

如牛草L呈现黄色，说明掺有尿素，正常牛乳为紫色。

(2) 牛乳中掺硫酸镜的鉴别 向试管中加入1mL 牛乳试样 ，

再依次加入 O. 5mL O. 2%氢氧化铀溶液、2%次氯酸铀溶液及5%

苯酣洛液，置试管于沸水浴中加热约 208，如果混合溶液迅速变成

蓝色，则说明测定的牛乳中掺有化肥硫酸镜。
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