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中西

多参数食品安全快速分析仪

使用说明书

使用产品前请仔细阅读本使用说明书

北京中西远大科技有限公司
客 户 敬 览

尊敬的客户：

您好！非常感谢您选择我公司产品！为保证您在使用过程中具有更好的安全性和有效性，请您务必注意以下事项：

仪器准确度的检验：

对仪器准确度进行检验（校验）时，必须使用国家标准物质中心提供的标准溶液，出具三家以上省级有资质的质检部门检验（校验）报告，方可有效。

1、为了确保您能够正常操作，在使用仪器前，请仔细阅读仪器使用说明书。

2、操作人员应具备初级检验能力，按照仪器使用说明书要求的操作步骤或通过我公司必要知识的操作培训后，方可使用操作仪器。

3、我公司仪器以便于携带和现场快速检测为其主要特点，对被测样品的品质和安全能够实现现场快速检测；其检测结果可以作为法律裁决的前期基础参考数据。

4、当仪器所检样品的检测结果超过国家允许标准时（样品为阳性结果），样品必须重复检验两次以上；如其结果仍然超过标准，请务必送有资质条件的质检部门进一步确定和裁决。

5、仪器所用试剂为化学药品，最佳存放温度为4～15℃（冰箱中）；绝对禁止儿童及无关人员接触试剂，否则发生意外责任恕请自负。

6、专用试剂封口端有溶液时，请弹下后再剪开封口。

7、操作人员在使用检测试剂时，必须佩戴防护手套和眼镜。若不小心将试剂溅到身体上时，要立即用清水冲洗。

8、仪器工作电源电压为220±20V，50Hz。客户电源必须设有地线，仪器必须接地，以免发生意外事故。

9、使用仪器须知：

● 工作用水必须为蒸馏水、去离子水或纯净水。

● 所有实验用化学试剂和显色溶液均应注意安全，使用时必须佩戴防护手套和眼镜。

● 所有玻璃器具在第一次使用前应用化学实验室中的酸洗液、自来水和蒸馏水清洗干净。

● 每次测量结束后应及时倒掉比色瓶中显色溶液，再用酸洗液和自来水清洗干净，以防玷污和腐蚀比色瓶。

● 比色瓶（或比色皿）插入比色槽前必须用软纸或软布擦净比色瓶表面。

● 比色瓶（或比色皿）插入比色槽前，应将溶液中、比色瓶（或比色皿）内壁上的气泡排出后测量。

● 比色瓶插入比色槽中必须锁定，使比色瓶定位，以防止杂散光进入。

● 如果固体或溶液进入比色槽中，必须擦净后再放入比色瓶（或比色皿）。

● 在使用诸如移液器、过滤器、微量滴定器等移取溶液时，必须更换移液器吸头，洗净过滤器和微量滴定器后再移取另外一种溶液。

● 分析方法干扰见相关的国家标准。

● 检测结束后，必须关闭所有仪器设备的电源，以免发生意外。
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仪器概述

一、前言

欢迎您购买和使用多参数食品安全快速分析仪。

由于一系列食品原料的化学污染、疯牛病的爆发、口蹄疫的出现和自然毒素的影响，以及畜牧业中抗生素、基因工程技术的应用，使食品安全问题为全世界所共同关注。中国加入WTO后，中国食品与食品安全问题成为我国面临的重要挑战之一。

GDYQ－100M多参数食品安全快速分析仪是我公司的科研人员根据最新国家颁布的有关食品检验的国家标准，结合快速检测方法和不同用户的实际需要研制出的一种全新的食品安全定量检测仪器，更具有多功能全自动的优点。

该仪器充分体现了我公司“精心设计、用心制造、全心服务、真心回报”的经营理念，让我们的产品和服务为您带去长远的经济效益与社会效益。

二、应用领域

GDYQ－100M多参数食品安全快速分析仪广泛 应用于食品和农产品多参数的快速定量测定。

三、仪器原理

多参数食品安全快速分析仪的原理是基于被测样品中有害物质或营养成分与显色剂反应生成有色化合物对可见光有选择性吸收而建立的比色分析法。仪器由LED光源、比色池、集成光电传感器、加热器、温度传感器、微处理器和微型打印机构成，可直接在液晶屏幕上显示出被测样品中有害物质的含量，并打印出分析结果。

四、仪器特点

1、采用国家最新颁布的标准方法。

2、适用于实验室或现场液体样品和固体样品的定量测定。

3、采用单片机控制，具有测量、设置、记录、保存、打印和光谱数据统计处理功能。设有RS-232/USB接口，具有通讯、联机、帮助等功能，自动化程度高。

4、可通过RS-232/USB接口与PC机联机操作，并且直接连入互联网进行网络信息化管理。

5、试剂包显色，样品和试剂用量少，防止并减少了二次污染。

6、屏幕中文显示，人机交互式操作，体积小、重量轻、携带方便。

五、技术指标

● 精密度（国标GB/T5009.1～5009.203-2003）

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的10%。

● 工作环境温度：5～40℃

● 电源：220V，50Hz

六、仪器使用方法

1、开机和关机

开机：将电源插头一端与市电（220V，50Hz）或用车载电源适配器与汽车电源连接，另一端与仪器连接。打开仪器右下方的电源开关，屏幕初始页面为：
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关机：关闭仪器右下方的电源开关。

2、仪器软件操作

2.1 显示屏 （功能选择主菜单）
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2.2 键盘
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        在菜单操作时，本键的作用是返回上一级菜单。在输入数据时，本键的作用是选择“数位”。
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            在菜单操作时，本键的作用是选择菜单项，每按一次此键，光标“■”向上或向下移动一项。在输入数据时，本键的作用是修改数据，每按一次，加1或减1。
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         在菜单操作时，本键的作用是确认光标“■”所指的菜单项。在输入数据时，

本键的作用是对所输入的数据进行确认。

打印机面板绿灯：指示打印机受主机控制。

打印机面板绿灯下黑键：按一下此键，打印机面板绿灯熄灭，停止主机对打印机的控制。再按此键，打印纸向前运行。再按此键，绿灯点亮打印机恢复主机控制。

2.3 功能介绍

本仪器具有五项功能（如上图功能选择主菜单所示），其中包括：测量、设置、记录、联机和帮助功能，通过按键可实现上述功能的选择。

2.3.1测量

用于选择测量项目，如硝酸盐、吊白块、亚硝酸盐等项目。进入测量项目后，可根据实际操作设置工作参数。测量项目中的工作参数设置情况见下表：

	项  目
	操  作

	样品类型
	固体/液体

	取样质量
	准确称取的样品质量

	待测液体积
	准确移取待测溶液的体积

	取样体积
	准确移取液体样品的体积

	工作曲线
	默认工作曲线

	总体积
	提取或蒸馏时定容的总体积


2.3.2设置

设置项目中包括：即时打印、自建工作曲线、加热器、系统时钟。

即时打印：用于选择测量完成时是否立即打印结果。

自建工作曲线：用于制作测量未知样品的标准工作曲线。

加热器：用于农药残毒控温。

系统时钟：设置日期和时间。
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2.3.3 记录

用于记录测量时选择保存的数据。按“下一步”键，显示记录功能，其中包括：查找、打印、删除、数据统计和上传。

[image: image13.png]e EAM RE B H#
g 00019999
e 23

W B 0. 000~9999. 999
HE gt 03-01-01~08-12-31

R[E]

i J|F—p ma





2.3.3.1　查找

查找所需记录，通过按键选择编号、类型、浓度和日期。
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2.3.3.2  打印

打印所需要的记录。其中包括：

打印一行

打印查阅区

通过按键选择需要打印的内容。

2.3.3.3  删除

删除记录中不需要的数据。其中包括：

删除一行

删除查阅区内

删除查阅区外

删除全部

通过按键选择和确认要删除的内容。

2.3.3.4  数据统计

用于数据的分析、统计。其中：
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n —— 记录的个数

E —— 平均值

M —— 最大值

m —— 最小值

s —— 标准偏差 

2.3.3  联机

选择此项功能，联机后可通过PC机控制仪器所具有的各项操作功能。

2.3.4  帮助

用于厂家维护仪器，包括：维护仪器、帮助和关于。其中帮助、关于分别介绍生产厂家的联系方式及仪器的系统情况。
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1  农药残毒

1、应用领域

适用于蔬菜和水果中农药残毒的快速检测。主要应用于产品质量监督检验、卫生防疫、环境保护、工商管理、蔬菜批发市场、蔬菜生产基地、超市、商场、农药残留监测系统等部门。

2、技术指标

● 测定下限：0.1～3.0mg/kg
● 抑制率范围：0～100%

● 抑制率精度：10%

● 测量方法：采用国标方法——酶抑制法（GB/T5009.199-2003）

● 光    源： 波长为412nm
3、所需试剂（试剂订货号：5N206S－2－1）

● 去离子水或蒸馏水

● 农残试剂（一）、（二）、（三）、（四）

农残试剂配制方法
● 农残试剂（一）：将农残试剂（一）固体试剂全部倒入500毫升塑料方瓶中，然后加入500毫升蒸馏水（或纯净水）使之溶解并摇匀（或用蒸馏水稀释至500毫升塑料方瓶标签指示的刻度线处使之充分溶解摇匀）即可使用。

    注意：农残试剂（一）在配制完后如有沉淀，请用滤纸过滤后再使用。

● 农残试剂（二）：将农残试剂（二）真空玻璃瓶（溶质）尖端用小砂轮片划一下并打开，将随注射器所带的长针头安装到1毫升注射器上，用此1毫升注射器将瓶内的溶液全部取出并注入标有农残试剂（二）的塑料滴甁中，然后将农残试剂（二）塑料滴管尖端（溶剂）剪开，将塑料滴管中的溶液全部滴入标有农残试剂（二）的塑料滴甁中。然后盖紧滴瓶瓶盖摇匀，备用（真空玻璃瓶与塑料滴管中溶液转移前应将尖端处溶液用手指弹下再打开与剪开，转移后应用混合液反复润洗真空玻璃瓶与塑料滴管和注射器内壁二次）。

● 农残试剂（三）：将农残试剂（三）塑料滴管剪开并将滴管中的固体试剂全部洗入到标有农残试剂（三）的25毫升塑料方瓶溶液中，盖紧瓶盖，摇动使之充分溶解混匀即可使用。

● 农残试剂（四）：将农残试剂（四）塑料滴管剪开并将滴管中的固体试剂全部洗入到标有农残试剂（四）的25毫升塑料方瓶溶液中，盖紧瓶盖，摇动使之充分溶解混匀即可使用。

农残试剂保存方法：

农残试剂（二）真空玻璃瓶（溶质）及农残试剂（二）塑料滴管（溶液）、农残试剂（三）、农残试剂（四）及配制后的农残试剂（二）、（三）、（四）都必须在冰箱0～4℃中避光保存。其它农残试剂可在室温下保存。
注意：试剂从冰箱中取出后一定要放置至室温再使用！

4、操作步骤

样品的制备：

选取有代表性的果蔬样品，擦去表面泥土，叶菜（如菠菜、油菜、白菜等）用叶菜取样器取叶片部分，果实蔬菜（如黄瓜、茄子、西红柿等）用带刮皮器的水果刀顺皮削下一片，然后切成1厘米左右见方碎片，用电子台秤准确称取样品2.0克。

残留农药的提取：
将样品提取瓶分别置于样品提取瓶支架上，向样品提取瓶中放入2.0克待测样品，用5.0毫升移液器移取10.0毫升农残试剂（一）置于装有样品的提取瓶中。用搅拌针将样品压入提取液中，使提取液浸没样品，然后将样品提取瓶放入样品提取仪中提取6分钟（在GDYQ-705S食品检测·快速超声提取仪中预先加入500毫升蒸馏水或去离子水后，再放入塑料篮，最后用塑料盖压紧塑料篮使其固定）。取出，将样品提取瓶置于比色瓶固定架上，用移液器移取样品提取液的上清液1.00毫升置于比色瓶中。
4.1 设置操作
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首先在主菜单上选择“设置”、“加热器”，按     进入开关设置，将加热器设置为“开”。然后按     返回主菜单，选择“测量”，按     进入测量项目菜单，通过           

[image: image20.png]


[image: image21.png]NE—KH

+37C
37.0C

- 105

-y

ERFL e o o 0 .

35

Ole | J]ws sz




     选择“农残”,按     键确认，显示屏显示画面如下图所示。
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按     键进入设置菜单画面，此时画面上显示样品个数［测量时用户所选择的被检测样品个数］，培养温度［农药与酶发生抑制反应的温度37℃］，培养时间［农药与酶发生抑制反应的时间10分钟］和显色时间［显色反应所需要的时间3分钟］四个需要设置的项目。设置完成后，返回到测量界面。用户通过        和     键以及操作键功能提示可以完成四个项目的设置。仪器出厂时，已为客户将这些项目设置成默认的初始值。设置完毕按     确认，再按     返回测量界面。

4.2 空白测量
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移取农残试剂（一）1.00毫升于一个比色瓶中，然后用移液器向比色皿中加入农残试剂（二）与农残试剂（三）各25微升，旋紧比色瓶定位器后摇匀，将比色瓶放入比色槽第一通道（左下角）中，放置3分钟后，按    键进行空白测量，仪器显示画面如下图所示。
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仪器显示提示信息“请加试剂4……”。取出比色瓶用移液器加入农残试剂（四）25微升，盖上比色瓶定位器摇匀，放入比色槽第一通道中，然后按     键继续，仪器显示“测量空白：正在显色……”，倒计时三分钟，空白测量结束后仪器显示空白测量的结果“△A1”和“空白测量完毕”。按任意键，返回到测量界面。

4.3样品测量
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用移液器装有样品提取液的比色瓶中加入农残试剂（二）与农残试剂（三）各25微升，盖上比色瓶定位器摇匀，放入比色槽中，按     键进行样品测量，仪器显示“样品测量：正在培养……”，仪器将自动倒计时10分钟，计时结束后仪器显示画面提示“请加试剂4……”，取出比色瓶，用移液器加入农残试剂（四）25微升，盖上比色瓶定位器摇匀，将比色瓶放入比色槽中定位，按     键继续，仪器显示“样品测量：正在显色……”，并倒计时3分钟，样品测量结束后，仪器显示样品测量的结果“抑制率”。
5、结果判定、试剂用量和吸光度值的确认

5.1结果判定（按国标GB/T5009.199-2003）
    结果以酶被抑制的程度（即抑制率）表示，当被测样品的抑制率在50％以上时，表示被测样品中有高剂量有机磷或氨基甲酸酯类农药存在，样品为阳性结果，阳性结果的样品需要检验2次以上。对阳性结果的样品，可用其他方法进一步确定农药品种和含量，并上报有关部门进行处理。
5.2农残试剂（二）用量的确认

在空白测量结束后，仪器显示3分钟前后空白测量的结果为△A1。如果△A1小于0.400，则此次空白测量无效，需重新检测，若进行多次测定后，△A1仍然小于0.400时，应适当增加农残试剂（二）用量，使△A1大于0.400，此时农残试剂（二）的用量为最佳使用量。
6、干扰
6.1 葱、蒜、萝卜、韭菜、芹菜、香菜、茭白、蘑菇及番茄汁液中含有对酶有影响的植物次生物质，容易产生假阳性。处理这类样品时，可采取整株（体）蔬菜浸提。

6.2对一些含叶绿素较高的蔬菜，也可采取整株（体）蔬菜浸提的方法，以减少色素的干扰。

2  甲醛 

1、应用领域

适用于水发产品等食品中甲醛的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：1.0 mg/kg
● 测定范围：0.0～100.0 mg/kg
● 精    度：±2%
● 测量方法：农业部标准（NY5172-2002） 乙酰丙酮法

● 光    源：波长为412nm

3、所需试剂（试剂订货号：HCHO-2-2）

● 甲醛试剂（一）、（二）、（七）

● 食品甲醛试剂的配制 

打开甲醛试剂（一）外包装，用1毫升注射器将甲醛试剂（一）玻璃瓶中将甲醛试剂（一）液体全部吸出，然后注入甲醛试剂（二）的溶液中，用注射器反复抽取甲醛试剂（二）溶液三次，洗净注射器与甲醛试剂（一）瓶，盖紧甲醛试剂（二）瓶盖，摇匀，室温（或4℃冰箱）放置12小时后备用。

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理

4.2.1水溶性固体样品

用电子台秤准确称取1.00克均匀样品，置于20毫升提取瓶中，以少量水溶解，再用水稀释至20毫升刻度线处。用搅拌针搅拌均匀后备用（若溶液不澄清可用针头式过滤器过滤后使用，过滤方法与固体样品相同）。
4.2.2其他固体样品

● 国标蒸馏法：国标蒸馏法测定食品中的甲醛按照国家颁布的（NY5172－2002）标准进行样品处理。收集后的甲醛待测溶液按照4.3甲醛测定中的步骤进行。
● 国标改良法：测定食品中的甲醛也可按照本公司提供的GDYQ-703S食品检测·快速蒸馏提取仪的方法进行样品前处理（蒸馏提取仪及蒸馏专用试剂需要另购），收集后的甲醛待测溶液按照4.3甲醛测定中的步骤进行。

● 快速初筛法：将适量的食品样品移入粉碎机容器内，按照粉碎机说明书安装好，粉碎1分钟使样品呈粉末状或匀浆状。准确称取1.00克样品于提取瓶中，再用移液器加入甲醛试剂（七）0.5毫升，加水至20毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀，将样品提取瓶放入沸水浴（GDYQ－707S食品检测·快速恒温水浴锅）中提取10分钟，取出待溶液冷却澄清后，用干净的注射器（20毫升，预先安上塑料连接管）抽取上层澄清的样品溶液后，取下塑料连接管，安装上针头式过滤器（预先在过滤器上安好滤膜，滤膜一次性使用，过滤器洗净后，可重复使用），将提取液准确过滤至干净并且干燥的比色瓶中，作为待测溶液，以下步骤按照4.3甲醛的测定操作。

针头式过滤器使用方法：

将塑料连接管安装在注射器针头位置， 吸取待过滤溶液约10毫升，取下塑料连接管，安装上针头式过滤器（预先在过滤器上安好滤膜，滤膜为一次性消耗品，过滤器经洗涤干净后可反复使用），将待测溶液过滤于一支干净并且干燥过的比色瓶中备用。

4.2.3液体样品

准确称取1.00克液体样品，置于20毫升提取瓶中，再用水稀释至20毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀后备用（若溶液不澄清可用针头式过滤器过滤后使用，过滤方法与固体样品相同）。
4.3 甲醛测定

4.3.1设置操作
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在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“甲醛”，最后按     确认，如下图所示。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按
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键确认，按    键返回测量界面。
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4.3.2显色操作

4.3.2.1样品：用移液器准确移取待测溶液1.00毫升于白色刻度线比色瓶中，用水稀释至5毫升刻度线处，再用移液器准确移取食品甲醛试剂1.00毫升于白色刻度线比色瓶中，盖上比色瓶盖摇匀。（试剂空白与样品要同时操作）

4.3.2.2试剂空白：在蓝色刻度线比色瓶中加水至5毫升刻度线处，用移液器准确移取食品甲醛试剂1.00毫升于蓝色刻度线比色瓶中，盖上比色瓶盖摇匀。

4.3.2.3 将空白及样品比色瓶放入GDYQ-707S食品检测·快速恒温水浴锅（40±2℃）中加热显色15分钟，将样品及空白比色瓶取出，避光冷却至室温立刻测量。
4.3.3 测量操作

4.3.3.1 取下瓶盖，旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。
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4.3.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
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4.3.3.3 取出空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定，按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中甲醛含量。
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5、结果判定（快速初筛法）

5.1 当用快速初筛法检测被测样品甲醛含量超过20mg/kg，并且样品比色瓶溶液为黄色澄清时，表明被测样品可能存在掺入甲醛的危险。样品比色瓶溶液颜色越深，说明样品中甲醛含量越高，应重复对该样品进行检测，并用国标改良法或国标蒸馏法进一步测定确认；如果结果仍超过20mg/kg时，必须送有资质条件的质检部门进一步确认或裁决。

5.2根据仪器所测结果，与农业部限量标准进行比较，判断出样品中甲醛是否超标。农业部标准甲醛限量为≤10mg/kg(NY5172-2002)。

6、干扰
6.1 当测定干果、果脯、葡萄酒、饮品等有色样品时，干扰测定，必须采用蒸馏方法进行样品前处理后再测定。

6.2某些海鱼、蘑菇、香菇和食用菌中自身含有甲醛，采用本方法不能判断是否为掺入甲醛。

3  二氧化硫

1、应用领域

适用于各种干菜、糖、果脯、蜜饯、酒类中二氧化硫的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：1.0 mg/kg
● 测定范围：0.0～200.0 mg/kg
● 精    度：±2%

● 测量方法：国标方法(G/T5009.34-2003)  盐酸付玫瑰苯胺法

● 光    源：波长538nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q801SC-2-2）

● 二氧化硫试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（七）、（八）

● 二氧化硫试剂（一）的配制

打开一袋二氧化硫试剂（一）（固体外包装），将试剂全部倒入二氧化硫试剂（一）塑料方瓶中，用少量水溶解后并稀释至500毫升刻度线处，摇匀，室温放置12小时后备用（如发现有沉淀请过滤后使用）。

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理

4.2.1固体样品
将适量的固体样品移入粉碎机容器内（按照粉碎机说明书操作），粉碎1分钟，使样品呈粉末状或匀浆状。

● 国标改良法：准确称取1.00克粉碎混匀的样品，置于20毫升提取瓶中，用少量水将样品润湿，然后用移液器准确加入2.00毫升二氧化硫试剂（一），用搅拌针搅拌均匀，浸泡4小时以上，再用移液器分别加入2.00毫升试剂（一）和0.5毫升试剂（七）、0.5毫升试剂（八），加水稀释至20毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀放置澄清后，再用针头式过滤器过滤上层清液，滤液备用。

● 快速初筛法：准确称取1.00克粉碎混匀的样品，置于20毫升提取瓶中，用少量水将样品润湿，然后用移液器准确加入4.00毫升二氧化硫试剂（一），加水稀释至10毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀，放入样品提取仪中（在GDYQ-705S食品检测·快速超声提取仪中预先加入500毫升蒸馏水或去离子水后，再放入塑料篮，然后用塑料盖压紧塑料篮固定）提取10分钟，取出，用移液器分别加入0.5毫升试剂（七）和0.5毫升试剂（八）并用搅拌针搅拌均匀，加水稀释至20毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀，放置15分钟溶液澄清后，再用针头式过滤器过滤上层清液，滤液备用。

针头式过滤器使用方法：

将塑料连接管安装在注射器针头位置， 吸取待过滤溶液约5毫升，取下塑料连接管，安装上针头式过滤器（预先在过滤器上安好滤膜，滤膜为一次性消耗品，过滤器洗净后可重复使用），将待测溶液过滤于一支干净并且干燥过的比色瓶中备用。

4.2.2液体样品
准确称取1.00克液体样品，置于20毫升提取瓶中，再用5毫升移液器准确加入2.00毫升二氧化硫试剂（一）， 用水稀释至10毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀后备用（若溶液不澄清可用针头式过滤器过滤后使用，过滤方法与固体样品相同）。

4.2.3有颜色的样品 

对于用上述方法进行样品处理后待测溶液的颜色比较深，以致影响实验结果的样品。需要向厂家咨询后，方可检测。

4.3 二氧化硫测定

4.3.1设置操作
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在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“二氧化硫”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过
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    和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按    键返回测量界面。

4.3.2显色操作

4.3.2.1样品：用移液器准确移取待测溶液1.00毫升至干燥过的白色刻度线比色瓶中，用长颈塑料滴管移取二氧化硫试剂（一）稀释至10毫升刻度线处。再用100～1000微升移液器分别加入二氧化硫试剂（二）0.2毫升、二氧化硫试剂（三）0.2毫升、二氧化硫试剂（四）0.4毫升后，盖上比色瓶定位器摇匀，室温放置20分钟测量。（样品与试剂空白要同时操作）

4.3.2.2试剂空白：用长颈塑料滴管移取二氧化硫试剂（一）至干燥过的蓝色刻度线比色瓶的10毫升刻度线处。再用100～1000微升移液器分别加入二氧化硫试剂（二）0.2 毫升、二氧化硫试剂（三）0.2毫升、二氧化硫试剂（四）0.4毫升后，盖上比色瓶定位器摇匀，室温放置20分钟测量。

4.3.3 测量操作

4.3.3.1 旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。
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4.3.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
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4.3.3.3取出空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定，按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中二氧化硫含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为粉红色时，表明被测样品中可能含有二氧化硫。颜色越深，说明样品中二氧化硫含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国标限量标准进行比较，判断出样品中二氧化硫是否超标。食品中二氧化硫限量标准见下表。
食品中二氧化硫国标限量标准（GB2760-2007）
	序号
	食品名称
	国标限量（mg/kg）

	1
	水果干类
	100

	2
	蜜饯凉果
	350

	3
	干制蔬菜
	200

	4
	干制蔬菜（仅限脱水马铃薯）
	400

	5
	盐渍的蔬菜
	50

	6
	蔬菜罐头（仅限竹笋、酸菜）
	50

	7
	食用菌和藻类罐头（仅限蘑菇罐头）
	50

	8
	腐竹类（包括腐竹、油皮）
	200

	9
	可可制品、巧克力和巧克力制品（包括类巧克力和代巧克力）以及糖果
	100

	10
	食用淀粉
	30

	11
	粉丝、粉条
	100

	12
	饼干
	100

	13
	食糖
	100

	14
	淀粉糖（果糖、葡萄糖、饴糖；部分转化糖，包括糖蜜等）
	200

	15
	果蔬汁（浆）
	50

	16
	葡萄酒
	50

	17
	果酒
	50

	18
	啤酒和麦芽饮料
	10

	19
	经表面处理的鲜水果
	50


6、干扰

有颜色的样品（如果脯、有色酒和饮品）必须采用蒸馏法进行样品前处理，否则检测结果偏高。

4  亚硝酸盐

1、应用领域

适用于肉制品、肉类罐头、蔬菜、酱腌菜、鲜肉类、鲜鱼类、食用盐、瓶装饮料、各类干果及草药、亚硝酸盐中毒可疑物中亚硝酸盐的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：2.0 mg/kg
● 测定范围：0.0～200.0 mg/kg
● 精    度：±2%

● 测量方法：国标方法（GB/T5009.33-2003） 盐酸萘乙二胺法

● 光    源：波长538nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q901SC2-2-1）

● 亚硝酸盐试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理（国标改良法）

4.2.1水溶性固体样品 

准确称取约1.00克均匀样品后，置于10毫升比色瓶中，加水溶解稀释至5毫升刻度线备用。

4.2.2其他固体样品 

● 国标改良法：将适量的样品移入粉碎机容器内（按照粉碎机说明书操作），粉碎1分钟，使样品呈匀浆状。准确称取1.00克粉碎后的样品，连同称量纸一起放入100毫升提取容量瓶中（带汁的固体先称入比色瓶中，再用水转移到提取容量瓶中），加入亚硝酸盐试剂（一）2.5毫升，用搅拌棒搅拌均匀，然后加水稀释至60毫升刻度线左右，于沸水浴（98～100℃）中加热20分钟，取出，冷却至室温，加入亚硝酸盐试剂（二）1毫升，摇匀，再加入亚硝酸盐试剂（三）1毫升，摇匀，加水至100毫升刻度线处，摇匀，放置30分钟，上清液用滤纸过滤于50毫升锥形瓶中，弃去初滤液20毫升后再滤出10毫升以上作为待测溶液。

● 快速初筛法：将适量的样品移入粉碎机容器内，按照其说明书安装好，粉碎1分钟样品呈匀浆状。准确称取1.00克样品，连同称量纸一起放入100毫升提取容量瓶中（带汁的固体先称入比色瓶中，再用水转移到提取容量瓶中），加入亚硝酸盐试剂（一）2.5毫升，用搅拌棒搅拌均匀，然后加水稀释至60毫升刻度线左右，于沸水浴（98～100℃）中加热20分钟，取出，冷却至室温，加入亚硝酸盐试剂（二）1毫升，摇匀，再加入亚硝酸盐试剂（三）1毫升，摇匀，加水至100毫升刻度线处，摇匀，用滤纸过滤于50毫升锥形瓶中，弃去初滤液20毫升后再滤出10毫升以上作为待测溶液。

4.2.3液体样品 

移取混合均匀的液体样品于干净并且干燥过的提取容量瓶100毫升刻度线处，放置澄清后，上清液用滤纸过滤于50毫升锥形瓶中，弃去初滤液20毫升后再过滤出10毫升于10毫升比色瓶中作为待测溶液（如果样品为澄清液，则不用过滤）。

4.3 亚硝酸盐测定

4.3.1设置操作
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在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“亚硝酸盐”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过
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    和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按    键返回测量界面。

4.3.2显色操作

4.3.2.1样品：用移液器准确移取待测溶液5.0毫升置于干燥过的白色刻度线比色瓶中，用移液器加入亚硝酸盐试剂（四）0.4毫升，摇匀，放置5分钟后加入亚硝酸盐试剂（五）一支，摇动使试剂溶解，室温显色15分钟后测定。（样品与试剂空白同时操作）

4.3.2.2试剂空白：加水至干净的蓝色刻度线比色瓶的5.0毫升刻度线处，用移液器加入亚硝酸盐试剂（四）0.4毫升，摇匀，放置5分钟后加入亚硝酸盐试剂（五）一支，摇动使试剂溶解，室温显色15分钟后测定。

4.3.3测量操作

4.3.3.1  旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。
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4.3.3.2  按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
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4.3.3.3  取下试剂空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定，按     键进行样品测量，测量完毕仪器仪器显示值即为样品中亚硝酸盐含量。

5、结果判定 

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为粉红色时，表明被测样品中可能含有亚硝酸盐。颜色越深，说明样品中亚硝酸盐含量越高。
5.2根据仪器所测结果，与国标限量标准进行比较，判断出样品中亚硝酸盐是否超标。食品中亚硝酸盐国标限量见下表。
  食品中亚硝酸盐国标限量标准（GB2760-2007）

	序号
	食品名称
	国标限量（mg/kg）
	备注

	1
	腌腊肉制品类（如咸肉、腊肉、板鸭、中式火腿、腊肠等）
	30
	

	2
	酱卤肉制品类
	30
	

	3
	熏、烧、烤肉类
	30
	

	4
	油炸肉类
	30
	

	5
	肉灌肠类
	30
	

	6
	发酵肉制品类
	30
	

	7
	肉罐头类
	50
	

	8
	西式火腿
	30
	硝酸钠和硝酸钾为添加剂

	
	
	70
	亚硝酸钠和亚硝酸钾为添加剂


5  硝酸盐

1、应用领域

适用于各种水果及蔬菜中硝酸盐的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：200.0mg/kg

● 测定范围：0.0～16000.0mg/kg

● 精    度：10%

● 测量方法：二苯胺法

● 光    源： 波长为630nm
3、所需试剂 （试剂订货号：5Q8000SC－2－1）

● 硝酸盐试剂

注意：硝酸盐试剂为强酸性溶液，使用时必须戴好防护手套和眼镜！

4、操作步骤

4.1样品处理

准确称取1.00克样品（需经搅碎机搅碎呈匀浆状）于20毫升具塞提取瓶中，用水稀释至20毫升刻线处，放入沸水浴（98～100℃）中加热10分钟，取出，冷却至室温。然后用针头式过滤器过滤出约1毫升溶液至一个干净并干燥的比色瓶中作为待测溶液。

针头式过滤器使用方法：将塑料连接管安装在注射器针头位置， 吸取待过滤溶液约10毫升，取下塑料连接管，安装上针头式过滤器（预先在过滤器上安好滤膜，滤膜为一次性消耗品，过滤器经洗涤干净后，可反复使用），将待测溶液过滤于一支干净并且干燥过的比色瓶中备用。

4.2硝酸盐测定

4.2.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“硝酸盐”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和 

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

键返回测量界面。

4.2.2显色和测量操作

4.2.2.1用3毫升塑料吸管向一个干净并干燥的比色瓶中滴加硝酸盐试剂至5毫升刻线处，旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将比色瓶放入比色瓶槽中锁定。

4.2.2.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
4.2.2.3取出比色瓶，用移液器移取待测溶液200微升至比色瓶中，旋紧比色瓶定位器，上下摇动10次，静置显色5分钟，将比色瓶放入比色瓶槽中锁定。

4.2.2.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中硝酸盐的浓度。

5、结果判定

5．1当样品比色瓶中溶液颜色为蓝色时，表明被测溶液中含有硝酸盐，颜色越深，说明被测样品中硝酸盐含量越高。
5．2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出被测样品中硝酸盐含量是否超标。果蔬中硝酸盐国标限量标准（GB18406.1-2001）为：瓜果类≤600mg/kg；
根茎类≤1200mg/kg；叶菜类≤3000mg/kg。

6  吊白块

1、应用领域

适用于干菜、面粉、水发产品中吊白块含量的测定。

2、技术指标

● 测定下限：5.0 mg/kg
● 测定范围：0.0～500.0 mg/kg
● 精    度：±2%

● 光    源：波长分别为538nm和412nm

3、所需试剂（试剂订货号：DBK-2-5）

● 吊白块试剂（一）、（二）、（六）、（七）、（八）、（十三）、（十四）、（十五）

● 食品吊白块试剂的配制

打开吊白块试剂（一）外包装，用1毫升注射器通过白色铝盖插入吊白块试剂（一）玻璃瓶中，将吊白块试剂（一）液体全部吸出，注入吊白块试剂（二）的溶液中，用注射器反复抽取吊白块试剂（二）溶液三次（洗净注射器与吊白块试剂（一）瓶），盖紧吊白块试剂（二）瓶盖，摇匀，室温（或4℃）放置12小时后备用。

吊白块试剂（五）的配制

打开吊白块试剂（五）外包装，将试剂全部倒入吊白块试剂（五）塑料方瓶中，用少量蒸馏水溶解后稀释至500毫升刻度线处，摇匀，室温（或4℃）放置12小时后备用（如发现有沉淀请过滤后使用）。

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理

4.2.1样品A

4.2.1.1固体样品

● 快速初筛法：将适量的食品样品移入粉碎机容器内，按照粉碎机说明书安装好，粉碎1分钟使样品呈粉末状或匀浆状。准确称取1.00克样品于提取瓶中，再加入吊白块试剂（十五）0.5毫升，加水至20毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀，将样品提取瓶放入沸水浴（GDYQ－707S食品检测·快速恒温水浴锅）中提取10分钟，取出待溶液冷却澄清后，用干净的注射器（20毫升，预先安上塑料连接管）抽取上层澄清的样品溶液后，取下塑料连接管，安装上针头式过滤器（预先在过滤器上安好滤膜，滤膜一次性使用，过滤器洗净后，可重复使用），将提取液准确过滤至干净并且干燥的比色瓶中，作为样品A的待测溶液。

4.2.1.2液体样品

准确称取1.00克液体样品，置于20毫升提取瓶中，再用水稀释至20毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀后，作为样品A的待测液备用（若溶液不澄清可用针头式过滤器过滤后使用，过滤方法与固体样品相同）。

4.2.2样品B

4.2.2.1固体样品
● 快速初筛法：将适量的固体样品移入粉碎机容器内（按照粉碎机说明书操作），粉碎1分钟，使样品呈粉末状或匀浆状。准确称取1.00克粉碎混匀的样品，置于20毫升提取瓶中，用少量水将样品润湿，然后移液器准确加入4.00毫升吊白块试剂（五），加水稀释至10毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀，放入样品提取仪中（在GDYQ-705S食品检测·快速超声提取仪中预先加入500毫升蒸馏水或去离子水后，再放入塑料篮，然后用塑料盖压紧塑料篮固定）提取10分钟（按提取仪键一次即可），取出加入0.5毫升吊白块试剂（十三）和0.5毫升吊白块试剂（十四）并分别搅拌均匀，加水稀释至20毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀，放置15分钟溶液澄清后，再用针头式过滤器过滤上层清液，滤液作为样品B的待测液备用。

针头式过滤器使用方法：

将塑料连接管安装在注射器针头位置， 吸取待过滤溶液约5毫升，取下塑料连接管，安装上针头式过滤器（预先在过滤器上安好滤膜，滤膜为一次性消耗品，过滤器洗净后可重复使用），将待测溶液过滤于一支干净并且干燥过的比色瓶中备用。
4.2.2.2液体样品
准确称取1.00克液体样品，置于20毫升提取瓶中，再用5.00毫升移液器准确加入2.00毫升吊白块试剂（五）， 用水稀释至20毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀后作为样品B的待测液备用（若溶液不澄清可用针头式过滤器过滤后使用，过滤方法与固体样品相同）。

4.2.2.3有颜色的样品 对于用以上方法进行样品处理后待测溶液的颜色比较深，以致影响实验结果的样品。需要向厂家咨询后，方可检测。

4.3 吊白块测定

4.3.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“吊白块”，最后按     确认。

4.3.2显色操作

● 显色A

4.3.2.1样品：用移液器准确移取待测溶液1.00毫升于白色刻度线比色瓶A中，用水稀释至5毫升刻度线处，再用移液器准确移取食品吊白块试剂1.00毫升于白色刻度线比色瓶A中，盖上比色瓶盖摇匀。（试剂空白与样品要同时操作）

 4.3.2.2试剂空白：在蓝色刻度线比色瓶A中加水至5毫升刻度线处，用5.00毫升移液器准确移取食品吊白块试剂1.00毫升于蓝色刻度线比色瓶A中，盖上比色瓶盖摇匀。将空白和样品比色瓶放入GDYQ-707S恒温水浴锅（40±2℃）中加热显色15分钟，取出，避光冷却至室温测量。

● 显色B

4.3.2.3样品：用移液器准确移取待测溶液1.00毫升至干燥过的白色刻度线比色瓶B中，用长颈塑料滴管移取吊白块试剂（五）稀释至10毫升刻度线处。再加入吊白块试剂（六）0.2毫升、吊白块试剂（七）0.2毫升、吊白块试剂（八）0.4毫升后盖上比色瓶定位器摇匀，室温显色20分钟。

4.3.2.4试剂空白：用长颈塑料滴管移取吊白块试剂（五）至干燥过的蓝色刻度线比色瓶B的10毫升刻度线处。再用移液器加入吊白块试剂（六）0.2毫升、吊白块试剂（七）0.2毫升、吊白块试剂（八）0.4毫升盖上比色瓶定位器，摇匀，室温显色20分钟后测量。
4.3.3 测量操作

● 样品A

4.3.3.1  旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶A和B与蓝色刻度线比色瓶A和B的外壁，将空白比色瓶A（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.2 通过          键选择“空白A”，按     键确认，进入样品序号选择，选择完毕，按     确认，仪器显示“X号样品空白A测量完毕”。

4.3.3.3取出空白比色瓶A（蓝色刻度线），将样品比色瓶A（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4 通过         键选择“样品A”，按    键确认，进入样品序号选择，选择完毕，按     确认，仪器显示“X号样品样品A测量完毕”。

● 样品B

4.3.3.5取出样品比色瓶A（白色刻度线），将空白比色瓶B（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.6 通过        键选择“空白B”，按    确认，进入样品序号选择，选择完毕，按     确认，仪器显示“X号样品空白B测量完毕”。

4.3.3.7取出空白比色瓶B（蓝色刻度线），将样品比色瓶B（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.8 通过        键选择“样品B”，按    键确认，进入样品序号选择，选择完毕，按    确认，仪器显示“X号样品吊白块含量”。

5、结果判定  

5.1 当被测样品A比色瓶中溶液的颜色为黄色，同时被测样品B比色瓶溶液为粉红色时，表明被测样品中可能含有吊白块，二者颜色缺一不可。

5.2 本方法是通过测定吊白块分解出的二个参数，进而换算成吊白块的含量，即使是比色瓶中样品A溶液和样品B溶液都显颜色，但未超出某一限量时，仪器不显示吊白块含量数值。

7  氨基酸态氮

1、应用领域

适用于各类酱油中氨基酸态氮的测量。

2、技术指标

● 测定下限：0.10 g/100mL
● 测定范围：0.00～2.00 g/100mL
● 测量方法：国标方法(GB/T5009.39-2003)  乙酰丙酮法
● 精    度：±2%
● 光    源：波长为400nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q1000S-2-1）

● 氨基酸态氮试剂（一）、（二）、（三）

4、操作步骤

4.1样品处理：用移液器准确移取1毫升均匀样品，置于100毫升容量瓶中，用蒸馏水或去离子水稀释至刻度线，摇匀备用。

4.2 氨基酸态氮测定

4.2.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“氨基酸态氮”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

    和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按    键返回测量界面。

4.2.2显色操作

4.2.2.1样品：用移液器准确移取1.00毫升稀释后的样品溶液置于干净的比色瓶中，再用移液器分别移取2毫升氨基酸态氮试剂（一），300微升氨基酸态氮试剂（二），200微升氨基酸态氮试剂（三），用水稀释到5毫升刻度线处，盖上比色瓶盖，上下摇动，使溶液混合均匀后，将比色瓶置于80℃恒温水浴中加热30分钟后立刻测定（不必冷却到室温）。（样品与试剂空白要同时操作）

4.2.2.2试剂空白：用移液器移取2毫升氨基酸态氮试剂（一）置于干净的蓝色刻度线比色瓶中，再用移液器分别加入300微升氨基酸态氮试剂（二）及200微升氨基酸态氮试剂（三），用塑料滴管加水稀释至5毫升刻度线处，盖上并拧紧比色瓶盖，上下摇动，使溶液混合均匀后，将比色瓶置于GDYQ-707S食品检测·恒温水浴中80℃加热30分钟后立刻测定（不必冷却到室温）。

4.2.3测量操作
4.2.3.1将样品及空白比色瓶盖更换为比色瓶定位器并旋紧，擦净比色瓶外壁，将空白比色瓶放入比色槽中锁定。

4.2.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.3 取出空白比色瓶，将样品比色瓶放入比色瓶槽中锁定。

4.2.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中氨基酸态氮的含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为黄色时，表明被测溶液中可能含有氨基酸态氮，颜色越深，说明样品中氨基酸态氮含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国标限量标准进行比较，判断出样品中氨基酸氮是否达标，酱油中氨基酸态氮国标限量标准（GB/T5009.39—2003）为≥0.40g/100mL。

8  过氧化值

1、应用领域

适用于植物油中过氧化值的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：0.3 mmol/kg
● 测定范围：0.0～11.0 mmol/kg

● 精    度：±2%

● 测量方法： 国标方法GB/T5009.37-2003)  硫氰酸钾法

● 光    源：波长为520nm
3、 所需试剂 （试剂订货号：5Q2000S-2-1）

● 过氧化值试剂（一）

● 过氧化值试剂（二）：5支玻璃管，用小砂轮划一下玻璃管尖端，打开玻璃管后，将长颈不锈钢针头安装在注射器上，再将玻璃管中的溶液全部吸出，然后注入塑料离心管中，盖上离心管盖，在1周内使用有效。

● 过氧化值试剂（三）

注意：所有过氧化值试剂均需避光、低温（冰箱4℃左右）保存。在6个月内有效，过氧化值试剂（二）若变成黄色或有沉淀生成，则说明试剂已经失效。

4、操作步骤

4.1样品处理：准确称取0.50克样品于10毫升白色刻度线比色瓶中（用0.5毫升塑料滴管将样品滴入比色瓶），用长颈塑料滴管移取过氧化值试剂（一）稀释至5毫升刻线处，振荡使之混合均匀（溶液互溶不分层），作为待测溶液。

4.2 过氧化值测定

4.2.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“过氧化值”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

    和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按    键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

4.2.2.1样品：用移液器准确移取0.10毫升待测溶液置于干净的白色刻度线比色瓶中，再用移液器加入50微升过氧化值试剂（二），混匀。再用长颈塑料滴管移取过氧化值试剂（一）稀释至5毫升刻线处，用移液器加入50微升过氧化值试剂（三），旋紧比色瓶定位器，使溶液混合均匀，显色5分钟后测定。（样品与空白同时操作）

4.2.2.2试剂空白：用移液器分别加入50微升过氧化值试剂（二）于另一个干净的蓝色刻度线比色瓶中，用长颈塑料滴管移取过氧化值试剂（一）稀释至5毫升刻线处，再用移液器加入50微升过氧化值试剂（三），旋紧比色瓶定位器，使溶液混合均匀，显色5分钟后测定。

4.2.3 测量操作

4.2.3.1擦净蓝色刻度线比色瓶外壁，将蓝色刻度线比色瓶（空白）放入比色槽中锁定。

4.2.3.2 按     键进行空白测量,测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.3取出蓝色刻度线比色瓶（空白），将白色刻度线比色瓶（样品）放入比色瓶槽中锁定。

4.2.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中的过氧化值含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为粉红色时，表明被测样品中可能含有过氧化物。颜色越深说明样品中过氧化物含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出植物油中过氧化值是否超标。植物油中过氧化值国标限量标准见下表。

植物油中过氧化值国标限量标准

	品  名
	过氧化值（meq/kg）

	菜子原油、大豆原油、花生原油、葵花籽原油、棉籽原油、油茶籽原油、米糠原油、玉米原油
	≤7.5

	成品菜子油、成品大豆油、成品玉米油、浸出成品油茶籽油
	一级、二级
	≤5.0

	
	三级、四级
	≤6.0

	成品葵花籽油、成品米糠油、浸出成品花生油
	一级、二级
	≤5.0

	
	三级、四级
	≤7.5

	压榨成品花生油、压榨成品油茶籽油
	一级
	≤6.0

	
	二级
	≤7.5

	成品棉籽油
	一级、二级
	≤5.0

	
	三级
	≤6.0

	麻油
	≤12

	色拉油
	≤10

	食用猪油
	≤16

	人造奶油
	≤12


备注：1meq/Kg==0.5mmol/kg

9  食盐碘

1、应用领域

适用于食用盐中碘含量的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：2.0 mg/kg
● 测定范围：0.0～80.0 mg/kg
● 精    度：±2%

● 测量方法：国标方法（GB/T5009.42-2003） 碘化钾法

● 光    源：波长为520nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q4000S-1-1）

● 食盐碘试剂（一）、（二）

4、操作步骤

4.1样品处理
用电子台秤准确称取10.0克样品（用硫酸纸称量），置于100毫升容量瓶中，用蒸馏水或去离子水稀释至刻度线，摇匀后备用，此溶液为待测液。

4.2 食盐碘测定

4.2.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“食盐碘”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

键返回测量界面。

4.2.2 显色和测量操作

4.2.2.1试剂空白：用塑料滴管移取蒸馏水或去离子水至干净的蓝色刻度线比色瓶的10毫升刻度线处, 加碘试剂（一）和碘试剂（二）各一支，旋紧比色瓶定位器，上下摇动使试剂溶解，并且溶液混合均匀，显色3分钟后测定（从加入碘试剂（二）开始计时）。

4.2.2.2试剂空白测量：擦净比色瓶外壁，将蓝色刻度线比色瓶（空白）放入比色槽中锁定，按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.2.3 样品：用移液器准确移取2.00毫升待测液置于干净的白色刻度线比色瓶中，用塑料滴管加水稀释至10.0毫升刻度线处，加碘试剂（一）和碘试剂（二）各一支，旋紧比色瓶定位器，上下摇动使试剂溶解，并且溶液混合均匀，显色3分钟后测定（从加入碘试剂（二）开始计时）。 

4.2.2.4样品测量:取下蓝色刻度线的比色瓶（空白），将白色刻度线的比色瓶（样品）放入比色瓶槽中锁定。按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中碘的含量

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为粉红色澄清时，表明被测样品中可能含有碘。颜色越深说明样品中碘含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出食盐中碘是否达标。食盐中碘国家限量标准（GB14880-1994）为20～60mg/kg。

10  芝麻油

1、应用领域

适用于食用芝麻油（香油）中芝麻油纯度含量的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：3.0 %
● 测定范围：0.0～100.0 %
● 精    度：±2%
● 光    源：波长为520nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q5000S-2-1）

● 芝麻油试剂（一）、（二）、（三）

4、操作步骤

4.1样品处理及显色

4.1.1样品处理及显色：用移液器准确移取3毫升芝麻油试剂（一）置于干净并干燥的白色刻度线比色瓶中，再用移液器准确移取50微升均匀样品置于白色刻度线比色瓶中，并反复吸取3次溶液以洗净样品，盖上比色瓶盖，上下摇动10次，使样品溶解，再用移液器准确加入5毫升芝麻油试剂（二），再剪开一支芝麻油试剂（三），将试剂全部弹入比色瓶中，盖上比色瓶盖，缓慢摇动1分钟使试剂溶解，倒置于比色瓶架上（为了更好的去除气泡），准确计时显色20分钟。（样品与试剂空白要同时操作）

4.1.2试剂空白：用移液器分别准确移取3毫升芝麻油试剂（一）及5毫升芝麻油试剂（二）（换上新的或洗干净的吸头）置于干净并干燥的蓝色刻度线比色瓶中，再加入一支芝麻油试剂（三），盖上比色瓶盖，缓慢摇动1分钟使试剂溶解，倒置于比色瓶架上（为了更好的去除气泡），准确计时显色20分钟。

4.2 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“芝麻油”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

键返回测量界面。

4.3 测量操作

4.3.1将样品和空白比色瓶盖更换为比色瓶定位器并旋紧，擦净比色瓶外壁，用手指将比色瓶壁上气泡弹出，擦净比色瓶外壁，首先将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色槽中锁定。

4.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3 取出空白比色瓶，将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中芝麻油的含量。

5、结果判定

5.1 当被测样品比色瓶中溶液颜色为粉红色时，表明被测样品中可能含有芝麻油，颜色越深，说明样品中芝麻油含量越高。

5.2 根据仪器所测结果，判断出样品中是否掺入其它油脂。

11  双氧水

1、应用领域

适用于食品和保健品中双氧水（过氧化氢）含量的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：10.0 mg/kg
● 测定范围：0.0～1000.0 mg/kg
● 精    度：±2%

● 测量方法：草酸钛钾法

● 光    源：波长为400nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q6000S-2-2）

● 双氧水试剂（一）、（二）、（三）、（四）

4、操作步骤

4.1食品类
4.1.1牛奶和椰汁的样品处理

用移液器准确移取2.00毫升样品，置于20毫升提取瓶中，分别加入双氧水试剂（一）1.0毫升和双氧水试剂（二）2.0毫升，用搅拌针搅拌1分钟后，用蒸馏水或去离子水稀释至10毫升刻度线处，再用搅拌针搅拌均匀后，将提取瓶放入水浴（50±2℃）中加热提取10分钟，取出，用中速滤纸过滤于干净并且干燥的提取瓶中，此溶液为待测液。

4.1.2水发食品浸泡液（烧碱＋双氧水）的样品处理

用移液器准确移取2.00毫升样品，置于20毫升提取瓶中，滴加双氧水试剂（四）一滴，如果溶液变为粉红色，说明样品溶液为碱性，可能加入了火碱。双氧水试剂（一）1.0毫升和双氧水试剂（二）2.0毫升，用搅拌针搅拌1分钟后，用蒸馏水或去离子水稀释至10毫升刻度线处，再用搅拌针搅拌均匀后，将提取瓶放入水浴（50±2℃）中加热提取10分钟，取出，用中速滤纸过滤于干净并且干燥的提取瓶中，此溶液为待测液。

4.1.3牛奶、椰汁和水发食品浸泡液的显色测量

4.1.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“双氧水”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

键返回测量界面。

4.1.3.2空白测量：用移液器准确移取5毫升待测液于干净并且干燥的比色瓶中，旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将比色瓶放入比色槽中锁定。按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
4.1.3.3样品测量：将比色瓶取出，取下比色瓶定位器，用移液器加入双氧水试剂（三）1.0毫升，盖上瓶盖，上下摇动使溶液混合均匀，放入水浴（50±2℃）中加热显色15分钟，取出，取下比色瓶盖，旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将比色瓶放入比色槽中锁定。按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中双氧水（过氧化氢）的含量。

4.1.4鱿鱼丝的样品处理

用电子台秤分别准确称取1.00克剪碎的鱿鱼丝（用硫酸纸称量）置于2个20毫升提取瓶中，加水使液面略高于样品，向2个提取瓶中分别加入双氧水试剂（一）1.0mL和双氧水试剂（二）2.0毫升，用搅拌针搅拌均匀（约10秒钟），然后向一个提取瓶中加入双氧水试剂（三）1.0毫升（作为待测样品溶液），另一个提取瓶中不要加双氧水试剂（三）（作为样品空白溶液），将加入双氧水试剂（三）的溶液再用搅拌针搅拌均匀后，将2个提取瓶用蒸馏水（或去离子水）稀释至10毫升刻度线处，放入水浴（50±2℃）中加热提取10分钟，取出用中速滤纸过滤于2个干净并且干燥的比色瓶5毫升刻度线处。分别旋紧样品空白溶液和待测样品溶液比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将样品空白比色瓶放入比色槽中锁定。 

4.1.5鱿鱼丝的显色测量

4.1.5.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“双氧水”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

键返回测量界面。

4.1.5.2空白测量：按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.1.5.3样品测量：取出样品空白比色瓶，将待测样品比色瓶放入比色槽中锁定。按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中双氧水（过氧化氢）的含量。

4.2保健品类

4.2.1钙片的样品处理
双氧水试剂（一）的稀释：取一个干净并且干燥过的比色瓶，加水5毫升左右。将双氧水试剂（一）1.0毫升全部加入比色瓶中，再用水稀释至10毫升刻度线处摇匀。此溶液为测量钙片中双氧水的试剂（一）。以下操作中均使用配制后的试剂（一）。

用电子台秤准确称取1.00克样品（用硫酸纸称量），置于20毫升提取瓶中，加水使液面略高于样品，用5毫升移液器加入双氧水试剂（一）1毫升，用蒸馏水或去离子水稀释至10毫升刻度线处，再用搅拌针搅拌1分钟后，将提取瓶放入水浴（90±2℃）中加热提取10分钟，取出，用中速滤纸过滤于干净并且干燥的提取瓶中，此溶液为待测液。

4.2.2钙片的显色测量

4.2.2.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“双氧水”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

键返回测量界面。

4.2.2.2空白测量：用5毫升移液器准确移取5毫升待测液于干净并且干燥的比色瓶中，旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将比色瓶放入比色槽中锁定。按    键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.2.3样品测量：将比色瓶取出，取下比色瓶定位器，加入双氧水试剂（三）1.0mL，旋紧比色瓶定位器，上下摇动使溶液混合均匀，静置显色5分钟，擦净比色瓶外壁，将比色瓶放入比色槽中锁定。按    键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中过氧化氢（双氧水）的含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为黄色时，表明被测样品中可能含有过氧化氢（双氧水）。颜色越深说明样品中双氧水（过氧化氢）含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出食品中双氧水（过氧化氢）含量是否超标。

5.3食品中双氧水的标准：相关国标 （GB2760-1996-2002） 《中华人民共和国国家标准食品添加剂使用卫生标准》中规定：双氧水可以当作食品添加剂使用，但只能用于鲜牛乳和豆腐干。

《农业部产品质量检验测试中心》规定：双氧水只能用于黑龙江和内蒙古的鲜牛乳中；双氧水在袋装豆腐干中不得有残留；双氧水在其他食品中使用必须经过卫生部的严格审批。

12  硼砂

1、应用领域

适用于肉类制品、面制品及水质中硼砂的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：2.5 mg/kg（固体）；  0.30 mg/L（液体）

● 测定范围：0.0～150.0 mg/kg（固体）；0.00～15.00 mg/L（液体）

● 精    度：5%
● 测量方法：姜黄素法
● 光    源：波长为538nm
3、所需试剂 （试剂订货号：5Q103S－2－1）

● 硼砂试剂（一）、（二）、（三）、（四）

4、操作步骤

4.1样品处理

液体样品：用移液器直接移取样品待测溶液200微升。
固体样品：用提取瓶在电子台秤上准确称取粉碎均匀的样品1克，加水至提取瓶10毫升刻度线处，用搅拌针搅拌均匀，在超声提取仪中提取5分钟，取出，搅拌均匀，静置5分钟后备用。

4.2 硼砂测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“硼砂”，最后按    确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

4.2.2.1样品：用100～1000微升移液器移取样品提取液上清液200微升置于干净并干燥的白色刻度线比色瓶中，分别加入硼砂试剂（一）200微升和硼砂试剂（二）600微升，盖上比色瓶盖，摇匀，放入GDYQ-707S食品检测·恒温水浴锅中，40℃恒温加热10分钟后取出，加入硼砂试剂（三）500微升，盖上比色瓶盖摇匀，再放入GDYQ-707S食品检测·恒温水浴锅中， 40℃恒温加热20分钟后取出，用5毫升移液器加入硼砂试剂（四）5毫升，摇匀，静置5分钟，换上比色瓶定位器并旋紧，擦净比色瓶外壁。（样品与试剂空白要同时操作）

4.2.2.2试剂空白：用移液器移取蒸馏水或去离子水200微升置于干净并干燥的蓝色刻度线比色瓶中，分别加入硼砂试剂（一）200微升和硼砂试剂（二）600微升，盖上比色瓶盖，摇匀，放入GDYQ-707S食品检测·恒温水浴锅中， 40℃恒温加热10分钟后取出，加入硼砂试剂（三）500微升，盖上比色瓶盖摇匀，再放入GDYQ-707S食品检测·恒温水浴锅中，40℃恒温加热20分钟后取出，用5毫升移液器加入硼砂试剂（四）5毫升，摇匀，静置5分钟，换上比色瓶定位器并旋紧，擦净比色瓶外壁。

4.2.3 测量操作
4.2.3.1将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色槽中锁定，按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.2取出空白比色瓶，将样品比色瓶（白色刻线）放入比色槽中锁定。按    键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中硼砂的含量。

5、结果判定

5.1 当样品比色瓶中溶液颜色为桔红色时，表明被测样品中可能含有硼砂。颜色越深，说明样品中硼砂含量越高。

5.2根据仪器所测结果，判断出样品中是否掺入硼砂，国家规定食品中不允许掺入硼砂作为添加剂。 

13  劣质奶

1、应用领域

适用于鲜奶及奶粉中蛋白质的快速定量检测（不适用于纯酸奶样品）。

2、技术指标

● 测定下限：     0.5g/100mL（液体）；4.0g/100g（固体）   
● 测定范围：0.0～4.0g/100mL（液体）；0.0～40g/100g（固体）

● 测量方法：考马斯亮蓝法

● 精    度：±2%

● 光    源：波长为595nm  

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q106S－2－1）

● 劣质奶试剂（一）、（二）

● 显色液配制
将1瓶劣质奶试剂（一）和1瓶劣质奶试剂（二）倒入100毫升塑料样品瓶中（用少量纯净水分别冲洗试剂（一）和试剂（二）包装瓶内壁后，一同倒入塑料样品瓶中），用水稀释到100毫升刻线处，摇匀，用滤纸过滤到100毫升玻璃瓶中备用（配制后的试剂在冰箱中冷藏保存可使用6天）。

4、操作步骤

4.1样品前处理
● 液体奶：用移液器移取均匀样品4毫升于100毫升塑料样品瓶中，用水稀释到100毫升刻线处，摇匀备用（此溶液为待测样品溶液）。

● 奶粉：用电子台秤准确称取均匀样品0.5克，置于干净的100毫升塑料样品瓶中，加水使样品溶解并稀释到100毫升，摇匀备用（此溶液为待测样品溶液）。

4.2 劣质奶测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“劣质奶”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按 

键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

4.2.2.1样品：用移液器移取待测样品溶液100微升于干净并干燥的比色瓶（白色刻度线）中，用移液器加入显色液4毫升，盖上比色瓶盖，缓慢摇匀（避免出现气泡，否则影响测定），室温（15～25℃）显色5分钟。（试剂空白与样品同时操作）

4.2.2.2 试剂空白：用移液器移取蒸馏水（纯净水）100微升于干净并干燥的比色瓶（蓝色刻度线）中，加入显色液4毫升，盖上比色瓶盖，缓慢摇匀（避免出现气泡，否则影响测定），室温（15～25℃）显色5分钟。

4.2.3 测量操作

4.2.3.1取下瓶盖，旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.2.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.3取下空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.2.3.4按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中蛋白质含量。

5、结果判定

5.1被测样品比色瓶中溶液颜色为蓝色，蓝色越深说明样品中蛋白质含量越高。

5.2根据仪器所测结果与国家标准进行比较，判断被测样品中蛋白质含量是否达到标准。食品中蛋白质国家标准见下表。

食品中蛋白质含量国家标准

	品  名
	限     量

	0-12个月配方奶粉
	≥10～20g/100g

	6-36个月配方奶粉
	≥15～25g/100g

	纯牛乳、纯酸牛乳
	≥2.9%

	调味牛乳、调味酸牛乳
	≥2.3%

	含乳饮料、乳酸菌乳饮料
	≥1%

	乳酸饮料、乳酸菌饮料
	≥0.7%

	植物蛋白饮料
	≥0.5%

	纯豆乳
	≥3.2%

	调制豆乳
	≥2%

	豆乳饮料
	非果汁型：一类品：≥1.5%

          二类品：≥1.0%
	果汁型：≥0.8%

	果仁类
	≥5.5%（GB19855-2005）

	肉与肉制品类
	≥5.5%（GB19855-2005）

	水产制品类
	≥5.0%（GB19855-2005）

	脱盐乳清粉
	≥12g/100g（GB11674-2005）

	非脱盐乳清粉
	≥10g/100g（GB11674-2005）


14  丙二醛

1、应用领域

适用于猪油中丙二醛的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：0.02 mg%
● 测定范围：0.00～1.00 mg%
● 精    度：±2%
● 测量方法： 国标方法（GB/T5009.181-2003)  TBT法
● 光    源：波长为538nm
3、所需试剂 （试剂订货号：5Q3000S-2-1）

● 丙二醛试剂（一）：白色粉末（用时将白色粉末全部转移到500毫升塑料方瓶中，加入500毫升蒸馏水，溶解，摇匀。）

● 丙二醛试剂（二）：3毫升棕色塑料管（用时剪开一支试剂管，将白色粉末转移到100毫升塑料方瓶中，准确加入100毫升蒸馏水，将塑料管插入方瓶中反复用瓶中溶液将管内试剂洗净）

● 丙二醛试剂（三）

4、操作步骤

4.1样品处理   

用电子台秤准确称取在45℃融化均匀的猪油液3克（样品用塑料吸管吸取滴加于20毫升提取瓶中），用5毫升移液器加入丙二醛试剂（一）15毫升，放入GDYQ-707S食品检测·恒温水浴锅中， 45℃加热提取30分钟，同时用GDYQ-709S食品检测·快速搅拌提取仪气泡式搅拌（GDYQ-709S食品检测·快速搅拌提取仪安装在GDYQ-707S食品检测·恒温水浴锅上面），提取结束后，将溶液用双层滤纸过滤于干净并干燥的提取瓶中，除去油脂、滤渣，再重复用双层滤纸过滤一下。

4.2 丙二醛测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“丙二醛”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

4.2.2.1样品：用5毫升移液器准确移取5.00毫升过滤后的样品溶液置于干净并干燥的具塞提取瓶中，再用移液器加入5毫升丙二醛试剂（二），盖上提取瓶盖，上下摇动，使溶液混合均匀。将提取瓶置于90℃恒温水浴中加热40分钟取出，在GDYQ-708S食品检测·快速致冷仪中（0～8℃）冷却5分钟左右，取出，向其中加入5毫升丙二醛试剂（三），摇匀，静止，分层，用塑料滴管吸取上清液于干净的白色刻度线比色瓶中（使溶液超过5毫升刻度线），旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁（样品与试剂空白要同时操作）。

4.2.2.2试剂空白：用5毫升移液器移取5毫升蒸馏水或去离子水置于干净并干燥的具塞提取瓶中再用移液器加入5毫升丙二醛试剂（二），盖上提取瓶盖，上下摇动，使溶液混合均匀，将提取瓶置于90℃恒温水浴中加热40分钟取出，在GDYQ-708S食品检测·快速致冷仪中（0～8℃）冷却5分钟左右，取出，向其中加入5毫升丙二醛试剂（三），摇匀，静止，分层，用塑料滴管吸取上清液于干净的蓝色刻度线比色瓶中（使溶液超过5毫升刻度线），旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁。

4.2.3 测量操作

4.2.3.1将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色槽中锁定。

4.2.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.3取出空白比色瓶，将样品比色瓶（白色刻线）放入比色槽中锁定。

4.2.3.4 按    键进行空白测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中丙二醛的含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为粉红色时，表明被测样品中可能含有丙二醛。颜色越深，说明样品中丙二醛含量越高。

5.2根据仪器所测结果与国家限量标准进行比较，判断出猪油中丙二醛是否超标。

猪油中丙二醛国家限量标准：丙二醛≤0.25mg/100g

15  重金属铅

1、应用领域

适用于果蔬中重金属（以pb计）残留量的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：0.5mg/kg（以Pb计）
● 测定范围：0.0～15.0mg/kg（以Pb计）
● 测量方法：XO显色法
● 精    度：±2%
● 光    源：波长为538nm
3、 所需试剂 （试剂订货号：5Q102S－2－1）

● 重金属试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）

如果重金属试剂（三）有析出，请用50℃左右热水浴加热大约1分钟后使用。

4、操作步骤

4.1样品前处理

将待测样品先用蒸馏水或纯净水冲洗一下（洗去表面泥土，以免干扰检测），晾干，用刀或剪刀将样品剪成1厘米左右的小块， 用提取瓶在电子台秤上准确称取处理好的样品2克，用移液器加重金属试剂（五）10毫升，用搅拌针将样品压在液面下，在GDYQ-705S食品检测·快速超声提取仪中提取10分钟，取出提取瓶，弃去样品，溶液作为待测液备用。

针头式过滤器使用方法: 
将塑料连接管安在注射器针头位置，吸取待测液8毫升左右，取下塑料连接管，安装上针头式过滤器（预先在过滤器上安好滤膜，滤膜为一次性消耗品），将待测溶液过滤于1支干净并且干燥过的比色瓶中备用。

4.2 重金属铅测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“重金属铅”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

    和    键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按    键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

4.2.2.1样品：用针头式过滤器过滤待测溶液于干净并干燥的比色瓶（白色刻度线）的5毫升刻线处，用移液器加入重金属试剂（四）0.2毫升，盖上比色瓶盖，摇匀，再分别加入重金属试剂（一）0.5毫升和试剂（二）0.3毫升，再用移液器加入重金属试剂（三）0.3毫升（重金属试剂（三）容易析出，请用50℃左右热水浴加热大约1分钟后使用），摇匀，室温显色5分钟，换上比色瓶定位器并旋紧，擦净比色瓶外壁。（样品与试剂空白要同时操作）。

4.2.2.2试剂空白：取纯净水（蒸馏水）至比色瓶（蓝色刻度线）的5毫升刻线处，加入重金属试剂（一）0.5毫升和试剂（二）0.3毫升，再用移液器加入重金属试剂（三）0.3毫升（重金属试剂（三）容易析出，请用50℃左右热水浴加热大约1分钟后使用），摇匀，室温显色5分钟，换上比色瓶定位器并旋紧，擦净比色瓶外壁。

4.2.3 测量操作

4.2.3.1取下瓶盖，旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.2.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.3取下空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.2.3.4按    键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中重金属（以Pb计）含量。

5、结果判定  

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为橘黄色时，表明被测样品中可能含有重金属铅。颜色越深说明样品中铅含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出样品中铅否超标。

食品中铅国家限量标准见下表。

食品中铅含量的国家标准

	商品名称
	检测依据
	国家标准

	水果罐头、蔬菜罐头
	NY/T1047-2006
	≤0.5mg/kg

	鲜竹笋、保鲜竹笋、方便竹笋
	NY/T1048-2006
	≤0.1mg/kg

	竹笋干
	NY/T1048-2006
	≤0.4mg/kg

	山核桃、松籽、白果、榛子、杏仁、腰果、开心果、核桃及其它坚果
	NY/T1042-2006
	≤0.5mg/kg

	鱼类
	NY5073-2006
	≤0.5mg/kg

	甲壳类
	NY5073-2006
	≤0.5mg/kg

	薯芋类蔬菜
	NY/T1049-2006
	≤0.1mg/kg

	贝类
	NY5073-2006
	≤1.0mg/kg

	头足类
	NY5073-2006
	≤1.0mg/kg

	海水虾
	NY5058-2006
	≤0.5mg/kg

	大米
	NY/T419-2006
	≤0.2mg/kg

	盐
	NY/T1040-2006
	≤1.0mg/kg

	脱水蔬菜
	NY/T1045-2006
	≤0.5mg/kg

	豆制品
	NY/T1052-2006
	≤0.2mg/kg

	藕及其制品
	NY/T1044-2006
	≤0.1mg/kg

	焙烤食品
	NY/T1046-2006
	≤0.2mg/kg

	鱼糜制品
	GB10132-2005
	≤0.5mg/kg

	巴氏杀菌、灭菌乳
	GB19645-2005
	≤0.05mg/kg

	纯麦片

混合型麦片
	GB19645-2005
	≤0.05mg/kg

	肉类罐头
	GB13100-2005
	≤0.5mg/kg

	鱼类罐头
	GB14939-2005
	≤1.0mg/kg

	食糖
	GB13104-2005
	≤0.5mg/kg

	食品工业用浓缩果蔬汁（浆）
	GB17325-2005
	≤0.5mg/kg

	植物油料
	GB19641-2005
	≤0.2mg/kg

	藻类制品
	GB19643-2005
	≤1.0mg/kg

	鱼类干制品
	GB10144-2005
	≤0.5mg/kg

	火腿、腊肉咸肉、灌肠制品、非烟熏、烟熏板鸭
	GB2730-2005
	≤0.2mg/kg

	熟肉制品
	GB2726-2005
	≤0.5mg/kg

	鱼制调味品
	GB10133-2005
	≤0.5mg/kg

	植物原油

食用植物油
	GB2716-2005
	≤0.1mg/kg

	粮食
	GB2715-2005
	≤0.2mg/kg

	可可粉固体饮料
	GB19642-2005
	≤2.0mg/kg

	银耳
	NY/T834-2004
	≤2.0mg/kg

	啤酒
	GB2758-2005
	≤0.5mg/L

	葡萄酒、果酒
	GB2758-2005
	≤0.2mg/L

	黄酒
	GB2758-2005
	≤0.5mg/L

	蒸馏酒及配制酒
	GB2757-81
	≤1mg/L

	食用动物油脂
	GB10146-2005
	≤0.2mg/kg

	脱盐乳清粉
	GB11674-2005
	≤0.3mg/kg

	非脱盐乳清粉
	GB11674-2005
	≤1mg/kg

	炼乳
	GB13102-2005
	≤0.3mg/kg


16  蜂蜜水分

1、应用领域 

适用于各类蜂蜜水分的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：12.0%

● 测定范围：0.0～27.0%

● 精    度：±2%
● 测量方法：折光法

3、所需仪器 

GDYQ-1108S蜂蜜水分快速检测仪

仪器结构：

1.检测棱镜    2.半透明白色盖板

3.光源适配器  4.温度补正手轮

5.目镜        6.视度调节圈

7.望远镜筒和外套 
4、操作步骤

4.1样品前处理： 将无结晶的蜂蜜样品搅拌均匀，如有结晶，可以用药勺将样品取出少量，置于干净的离心管中，盖上离心管盖，然后放入恒温水浴中(60±2℃)加热使其溶化，取出冷却至室温备用。

4.2测量操作：掀开蜂蜜水分快速检测仪的半透明白色盖板，用清洁布仔细地把检测棱镜表面（蓝色部分）擦拭干净，注意不要划伤镜面，用0.2毫升塑料吸管取蜂蜜样品溶液1～2滴，滴加到检测棱镜的镜面（蓝色部分）上，徐徐合上半透明白色盖板，使样品溶液遍布于棱镜表面。合上光源适配器，调节检测仪上方的温度补正手轮至与被测样品温度一致的刻线处，按住光源适配器上方按键，转动视度调节圈使视场的分界线清晰可见。视场明暗分界线所示读数，即为蜂蜜的含水量(折光率)。

4.3 结果输入

4.3.1 在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“蜂蜜水分”，最后按

 键确认，进入蜂蜜水分输入界面。

4.3.2 按     键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把在蜂蜜水分快速检测仪上测出的水分百分含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

    键的作用是选择“数位”。

        键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

     键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.3.3 输入完毕后，按     键确认。

     键的作用是“放弃”。并且回到“输入水分”的初始界面。

     键的作用重新输入，返回到上一界面。

     键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

5、蜂蜜中水分检测需要注意的几个问题

5.1蜂蜜水分快速检测仪是根据标准温度20℃设计出厂，在20℃～40℃温度测量时，调节温度补正手轮至所示不同温度刻线处，即可进行测量，如温度低于20℃时，将待测样品溶液加热到标准温度再测量。

5.2进行多个样品检测时，必须将检测棱镜表面和盖板用水冲洗干净，再用清洁布仔细地把棱镜表面和盖板擦拭干净，注意不要划伤镜面，不要有水分残留。

5.3检测蜂蜜样品须经过2分钟的稳定时间，将蜂蜜样品滴加到检测棱镜表面到读数稳定需要2分钟，切忌放入蜂蜜样品立即观察读数，否则有可能造成结果偏低。

5.4滴加的蜂蜜样品要均匀无气泡且充满视野，如果滴到棱镜表面上的蜂蜜样品不均匀或者蜂蜜样品量不足或者有气泡，由于不能充分地充满视野，在检测时会出现目镜中的分界线不是直线而是弯月形，界线模糊或界面某一部分残缺现象，难以准确地读数。

5.5加工的蜂蜜应在加工后5小时检测其水分含量，加工后的蜂蜜若立刻测其含水量，往往低于实际值的1%左右。

17  蜂蜜果糖·葡萄糖

1、应用领域

适用于各类蜂蜜中果糖·葡萄糖的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：13%

● 测定范围：0.00～76%

● 精    度：±2%
● 测量方法：3,5二硝基水杨酸比色法

● 光    源：波长为520nm
3、所需试剂  （试剂订货号： FGM2－2－1）

●果糖和葡萄糖试剂（一）、（二）

4、操作步骤

4.1样品处理

4.1.1样品前处理：将蜂蜜样品搅拌均匀。如有结晶，可以用药勺将样品取出少量，置于干净的1.5毫升离心管中，盖上离心管盖，然后放入60℃恒温水浴中加热使其溶化，取出冷却至室温备用。

4.1.2样品的称量：在电子台秤上用搅拌针准确称取0.50克待测蜂蜜于20毫升塑料提取瓶中，用塑料滴管加水至10毫升刻线处，再用干净的搅拌针搅拌至完全溶解，然后用塑料滴管加水稀释至20毫升刻度线处，摇匀后放入提取瓶和比色瓶固定架上备用。

4.2 蜂蜜果糖·葡萄糖测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“果糖葡萄糖”，最后按    确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

    和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按    键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

用50微升移液器分别移取蒸馏水和被测样品30微升至干净并且干燥的空白和样品比色瓶中，各加入果糖和葡萄糖试剂（一）0.8毫升，再加入果糖和葡萄糖试剂（二）0.5毫升，旋紧比色瓶盖，摇匀，放入恒温水浴（98～100℃）中加热5分钟，取出放置20分钟，然后用塑料滴管加水稀释至10毫升刻线处，摇匀后准备测量。

4.2.3 测量操作
4.2.3.1取下比色瓶盖，旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将空白比色瓶放入比色槽中锁定。

4.2.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.3取出空白比色瓶，将样品比色瓶放入比色槽中锁定。

4.2.3.4按    键进行样品测量，测量完毕仪器上显示的数值即为样品中果糖和葡萄糖的百分含量。
5、结果判定   

5.1 如果显色后比色瓶中有沉淀或者溶液颜色不是黄褐色，则认为样品中没有果糖和葡萄糖或是含量很少。 

5.2 根据仪器所测结果，与国标限量进行比较，判断出蜂蜜中果糖和葡萄糖是否达标。蜂蜜中果糖和葡萄糖含量的国标限量（GB18796-2005）为≥60%。

18  蜂蜜蔗糖

1、应用领域

适用于各类蜂蜜中蔗糖的快速定量测定。
2、技术指标

● 测定下限：3.0%

● 测定范围：0.00～12.0%

● 精    度：±2%
● 测量方法：蒽酮比色法

● 光    源：波长为 630nm
3、所需试剂  （试剂订货号： FGM1－2－1）

● 蔗糖试剂（一）、（二）、（三）

注意：蔗糖试剂（二）为强酸性试剂，使用时必须戴好防护眼镜和手套！
4、操作步骤

   4.1 样品处理

4.1.1样品前处理：将蜂蜜样品搅拌均匀。如有结晶，可以用药勺将样品取出少量，置于干净的1.5毫升离心管中，盖上离心管盖，然后放入60±2℃恒温水浴中加热使其溶化，取出冷却至室温备用。

4.1.2样品的称量：在电子台秤上用搅拌针准确称取0.50克待测蜂蜜于20毫升塑料提取瓶中，用塑料滴管加水至10毫升刻线处，再用干净的搅拌针搅拌至完全溶解，然后再用塑料滴管加水稀释至20毫升刻度线处，摇匀后放入提取瓶和比色瓶固定架上备用。

4.2 蜂蜜蔗糖测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“蜂蜜蔗糖”，最后按    确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

    和    键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按    键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

用50微升移液器分别移取蒸馏水和被测样品50微升至洗净并且干燥后的空白和样品比色瓶中，用移液器分别加入蔗糖试剂（一）1毫升，旋紧比色瓶盖，摇匀，放入恒温水浴（98～100℃）中加热10分钟，取出室温冷却5分钟，戴好防护手套和防护眼镜。再用移液器缓慢加入蔗糖试剂（二）4毫升到比色瓶中，旋紧比色瓶盖，摇动3次。再各加入蔗糖试剂（三）1支，立即旋紧比色瓶盖，用力摇动至蔗糖试剂（三）完全溶解，放入恒温水浴（98～100℃）中加热5分钟，取出静置5分钟后测量。

4.2.3 测量操作

4.2.3.1取下空白和样品比色瓶盖，旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将空白比色瓶放入比色槽中锁定。

4.2.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.3 取出空白比色瓶，将样品比色瓶放入比色槽中锁定。

4.2.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为蜂蜜样品中蔗糖的百分含量。
严重警告：比色瓶中溶液为强酸性，不能随意倒掉，必须倒入废液瓶中，实验结束后，将废液瓶中溶液小心倒入厕所下水道中，绝对不允许向废液瓶中倒入水或其它溶液！

5、结果判定

5.1 如果显色后比色瓶中有沉淀或者溶液颜色不是绿色或浅绿色，则认为样品中没有蔗糖或是蔗糖含量很少。

5.2 根据仪器所测结果，与国际限量进行比较，判断出蜂蜜中蔗糖是否超标。蜂蜜中蔗糖含量的国标限量为≤5%，桉树蜂蜜、柑橘蜂蜜、紫苜蓿蜂蜜≤10%（GB18796-2005）。 
19  蜂蜜羟甲基糠醛

1、应用领域

适用于蜂蜜中羟甲基糠醛的测定

2、技术指标

● 测定下限：1.0mg/kg

● 测定范围：0.0～100.0mg/kg
● 精    度： 10%
● 测量方法：对甲苯胺法
● 光    源：波长为538nm
3、所需试剂（试剂订货号：FGM3－2－1）
● 羟甲基糠醛试剂（一）、（二）
4、操作步骤

4.1样品处理

4.1.1样品前处理：将无结晶的蜂蜜样品搅拌均匀，如有结晶，可以用药勺将样品取出少量，置于干净的离心管(1.5毫升)中,盖上离心管盖,然后放入恒温水浴中(60±2℃)加热使其溶化,取出冷却至室温备用。

4.1.2样品及空白显色：在电子台秤上用搅拌针分别准确称取1.00（±0.02）克待测蜂蜜于干净并且干燥的空白和样品比色瓶中，用3毫升塑料滴管加水至5毫升刻线处，再用干净的搅拌针搅拌至完全溶解，摇动使溶液混匀。用5毫升移液器分别移取羟甲基糠醛试剂（一）2毫升加入到空白和样品比色瓶中，旋紧比色瓶定位器，上下摇动6次，然后在空白比色瓶中加入1毫升蒸馏水，在样品比色瓶中加入羟甲基糠醛试剂（二）1毫升，旋紧比色瓶定位器，上下摇动6次后静置4分钟。

4.2 蜂蜜羟甲基糠醛测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“羟甲基糠醛”，最后按    确认。

4.2.2 测量操作

4.2.2.1旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将空白比色瓶放入比色槽中锁定。

4.2.2.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.2.3取出空白比色瓶，将样品比色瓶放入比色槽中锁定

4.2.3.4按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中羟甲基糠醛的含量。

5、结果判定

根据仪器所测结果，与国标限量进行比较，判断蜂蜜的质量。蜂蜜中羟甲基糠醛国标限量标准（GB18796-2005）为：一级品≥40mg/kg；二级品≥40mg/kg。

20  蜂蜜淀粉酶活性

1、应用领域

适用于蜂蜜中淀粉酶活性的测定。

2、技术指标

● 测定下限：≤4mL/(g·h)

● 精    度： 10%
● 测量方法：国标方法 (SN/T0852-2000)  碘－淀粉法
● 光    源：波长为650nm
3、所需试剂（试剂订货号：FGM4－2－1）
● 淀粉酶试剂（一）、（二）、（三）、（四）
4、操作步骤

   4.1样品处理

在电子台秤上用搅拌针准确称取2.00（±0.02）克待测蜂蜜于20毫升塑料提取瓶中，用5毫升移液器加入淀粉酶试剂（一）1毫升,加入淀粉酶试剂（二）0.6毫升，用3毫升塑料滴管加水至10毫升刻线处，再用干净的搅拌针搅拌至完全溶解，盖上提取瓶盖，上下摇动6次后作为样品待测液放入40℃水浴加热15分钟。

4.2淀粉酶测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“淀粉酶”，最后按    确认，再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按 

键返回测量界面。

4.2.2测量操作

4.2.2.1取一个干净的比色瓶，用3毫升塑料吸管加水至10毫升刻线处作为空白待测液。

4.2.2.2 旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将空白比色瓶放入比色槽中锁定。

4.2.2.3 按    键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.2.4用5毫升移液器向样品待测液提取瓶中加入淀粉酶试剂（三）5毫升，盖上提取瓶盖，摇动均匀放入40℃水浴加热。

4.2.2.5按     键开始，仪器出现如下画面：


此时仪器开始计时，到第九分钟时，仪器发出“嘟”“嘟”提示声，用5毫升移液器取样品待测液1毫升至干净并且干燥的样品比色瓶中，加入淀粉酶试剂（四）1毫升，用3毫升塑料吸管加水至10毫升刻线处，摇动均匀。将样品比色瓶放入比色槽中锁定，按     键，若出现如下画面，说明蜂蜜样品的淀粉酶值≥4。


若出现如下画面，说明蜂蜜中样品的淀粉酶值还没有≥4，需要继续计时重新测量。每10分钟取一次样品溶液,重复4.2.2.5操作步骤（可以不重新测量空白）。


、

注意：样品测量时,在第9分钟到12分钟是测量时间，第19分钟到22分钟是测量时间，以此类推，一直到70分钟，只有在测量时间内，样品测量键可以使用。

4.2.2.6测量完毕后，根据测量情况可以选择“保存”(按     键)。如按     键，此数据就被保存， 在“记录”中就可以查到此数据。按    键表示继续计时，按     键表示重测此次样品。

5、结果的判定

将仪器所测结果，与国标限量进行比较，判断蜂蜜的质量。蜂蜜中淀粉酶限量标准（GB18796-2005）：荔枝蜂蜜、龙眼蜂蜜、柑橘蜂蜜、鹅掌柴蜂蜜≥2mL/kg；其它品种≥4mL/kg。

T=10分钟时，若0.235<A≤1.000，继续往下测，若A≤0.235，则酶值≥4

T=20分钟时，若0.235<A≤1.000，继续往下测，若A≤0.235，则酶值≥4

T=30分钟时，若0.235<A≤1.000，继续往下测，若A≤0.235，则酶值≥4

T=40分钟时，若0.235<A≤1.000，继续往下测，若A≤0.235，则酶值≥4

T=50分钟时，若0.235<A≤1.000，继续往下测，若A≤0.235，则酶值≥4

T=60分钟时，若0.235<A≤1.000，继续往下测，若A≤0.235，则酶值≥4

T=70分钟时，若0.235<A≤1.000，继续往下测，若A≤0.235，则酶值≥4

T＞72分钟，A值无论为多少，酶值＜4。

21  蜂蜜酸度

1、应用领域

适用于蜂蜜中酸度的测定。

2、技术指标

● 测定下限：4.0mL/kg

● 测定范围：0～100mL/kg

● 精    度：±2%
● 测量方法：滴定法

3、所需试剂 （试剂订货号：FGM5－2－1）

● 酸度试剂（一）、（二）
4、操作步骤

4.1 样品处理

4.1.1 样品前处理：将无结晶的蜂蜜样品搅拌均匀，如有结晶，可以用药勺将样品取出少量，置于干净的离心管中,盖上离心管盖,然后放入恒温水浴中(60±2℃)加热使其溶化,取出冷却至室温备用。

4.1.2  样品的称量：在电子台秤上用搅拌针准确称取1.00（±0.02）克待测蜂蜜于20毫升塑料提取瓶中，用3毫升塑料滴管加水至10毫升刻线处，再用干净的搅拌针搅拌至完全溶解，摇匀后放入提取瓶托架上备用。

4.2 蜂蜜酸度测定

打开20毫升塑料提取瓶瓶盖，滴入1滴酸度试剂(一)，摇动6次；用微量滴定器吸入酸度试剂(二)到1000微升刻线处，然后用微量滴定器对样品溶液进行滴定,滴到样品溶液刚变为粉色(10秒不退色)。记下所消耗(试剂一)体积V（微升）。

4.3 结果计算

 酸度以mL/kg来表示,按以下计算公式进行计算： I=V/10

 I------样品的酸度（mL/kg）
V------样品滴定时消耗试剂（二）的体积,微升
4.4 结果输入

4.4.1在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”“蜂蜜酸度”，最后按    键确认，进入蜂蜜酸度输入界面。
4.4.2 按    键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把滴定的蜂蜜酸度的含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

         键的作用是选择“数位”。

             键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

         键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.4.3 输入完毕后，按     键确认。

         键的作用是“放弃”。并且回到“输入”的初始界面。

         键的作用重新输入，返回到上一界面。

         键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

5、结果判定  

   根据所测结果，与国标限量进行比较，判断蜂蜜酸度是否超标。蜂蜜酸度国标限量标准为：一级品≤40mL（1MNaOH）/kg； 二级品≤40mL（1MNaOH）/kg。

6、注意事项

6.1 滴定时必须逐滴加试剂，否则产生误差。

6.2 当接近终点时，变色较快，一定要快摇慢滴。

6.3 30秒钟不褪色是指接近终点时加入1滴溶液后，摇动一下，放置30秒钟后不褪色，不允许摇动30秒钟，否则空气中二氧化碳进入，使结果偏高。

22  甲醇

1、应用领域

适用于各种蒸馏酒、配制酒和发酵酒等各类饮用酒中甲醇浓度的快速定量测定。
2、技术指标

● 测定下限：0.02 g/100mL（以取1毫升60%酒样为例）

● 测定范围：0.00～0.20 g/100mL （以取1毫升60%酒样为例）

● 精    度：5%

● 测量方法：乙酰丙酮法

● 光    源：波长为412nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q105S－2－1）
● 甲醇空白试剂

● 甲醇试剂（一）

● 甲醇试剂（二）

● 甲醇试剂（三）配制方法如下：

打开甲醇试剂（三）塑料瓶外包装，用1毫升注射器通过白色铝盖插入甲醇试剂（三）玻璃瓶中，将甲醇试剂 （三）玻璃瓶中液体全部吸出，然后注入甲醇试剂（三）的塑料瓶溶液中，用注射器反复抽取甲醇试剂（三）溶液三次，盖紧甲醇试剂（三）瓶盖，摇匀，放置12小时后备用。每次用完放入冰箱中避光保存，可用一周。

4、操作步骤

4.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“甲醇”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

 键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按

 键返回测量界面。

4.2显色操作

用移液器移取1毫升甲醇空白试剂于空白比色瓶（蓝色刻度线）中，在样品比色瓶（白色刻度线）中加入一定量的酒样（体积视酒样度数而定，见本项目表1）。用蒸馏水分别稀释至比色瓶5毫升刻线处，加入甲醇试剂（一）各2毫升，然后立即盖上比色瓶盖，上下摇动比色瓶三次，室温放置10分钟。取下比色瓶盖，加入甲醇试剂（二）各1勺, 盖上比色瓶盖，上下摇动比色瓶三次，在沸水浴中加热，约1分钟（以比色瓶中溶液变成无色为准），取出比色瓶，用自来水冲洗约两分钟或放置至室温，确保比色瓶不烫手后方可开盖，然后加入甲醇试剂（三）各2毫升，盖上比色瓶盖，上下摇动比色瓶3次，沸水浴显色5分钟。取出比色瓶用自来水冲洗约两分钟（确保不烫手）或放置至室温后测定。（测定前不要摇动比色瓶）。

4.3测量操作

4.3.1 擦净比色瓶外壁，换上定位器，将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色槽锁定。

4.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
4.3.3取出空白比色瓶，将样品比色瓶（白色刻线）放入比色槽中锁定。

4.3.4.按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示的数值即为样品中甲醇的含量。
5、结果判定

5.1 当被测样品比色瓶中溶液颜色为浅黄色时，表明被测样品中可能含有甲醇，颜色越深，说明样品中甲醇含量越高。

5.2 根据仪器所测结果，与国标限量标准进行比较，判断出样品中甲醇含量是否超标。酒中甲醇国际限量标准为：以谷物为原料的白酒甲醇的含量不能超过0.04g/100mL；以薯干及代用品为原料的白酒甲醇的含量不能超过0.12g/100mL。
6、干扰

样品中若含有甲醛，可能会使结果偏高。

7、注意事项

测定甲醇时，在沸水浴中加热变成无色后，在加入甲醇试剂（三）前，用自来水冲洗约两分钟（确保不烫手）或放置至室温，并且打开比色瓶定位器时要小心，不要将瓶口对准任何人。为了防止比色瓶中溶液喷出，应该确保比色瓶中溶液冷却。沸水浴结束后，比色瓶中若产生白色沉淀不影响测定结果，但要注意在样品测量前不要摇动比色瓶，否则影响测定结果。

附录：取样体积、酒精浓度计的使用

1、取样体积的确定 

识度数的瓶装酒或袋装酒，取样体积按以下公式而定。取样体积＝60÷酒样度数。                 表1酒样度数与取样体积对照表
	酒样度数%
	取样体积

	60
	1.0毫升

	50
	1.2毫升

	40
	1.5毫升

	30
	2.0毫升


2、酒精浓度计的使用

未标识度数的散装酒，先用酒精浓度计测定散装酒真实度数，具体操作如下：

取一干净的娃哈哈纯净水（约600毫升）空瓶，倒入约600毫升散装酒（液面接近纯净水瓶口即可），放入酒精浓度计，待酒精浓度计浮起且稳定后，读取度数（以酒样液面与酒精浓度计相交处的刻线为准）。然后确定取样体积。

23  糖精

1、应用领域

适用于各种饮料及食品中糖精的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：液体样品10.0mg/kg（取50毫升被测样品时）

         固体样品25.0mg/kg（取 20克被测样品时）

● 测定范围：0.0～2000.0mg/kg

● 精    度：5%

● 测量方法：亚甲蓝萃取法

● 光    源：波长为650nm
3、所需试剂 （试剂订货号：5Q107S－2－1）

● 糖精试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）

4、操作步骤

4.1 样品处理

4.1.1液体：用5毫升移液器准确移取20毫升被测样品于100毫升的样品提取容量瓶中，再用水稀释至60毫升刻度线处，用5毫升移液器准确移取糖精试剂（一）10毫升并加入到样品提取容量瓶中，然后用移液器移取2毫升糖精试剂（二）并加入到样品提取容量瓶中，用搅拌棒搅拌均匀，加水稀释至100毫升刻度线处，上下摇动10次，放置30分钟，上清液用滤纸过滤，弃去初滤液20毫升后再滤出10毫升以上备用。

4.1.2固体：用电子台秤准确称取剪碎后的样品（瓜子整取）5.00克并转移到100毫升的样品提取容量瓶中，再用水稀释至60毫升刻度线处，用5毫升移液器准确移取糖精试剂（一）10毫升并加入到样品提取容量瓶中，用搅拌棒搅拌5分钟，然后用200～1000微升的移液器移取2毫升糖精试剂（二）并加入到样品提取容量瓶中，用搅拌棒搅拌均匀，加水稀释至100毫升刻度线处，上下摇动10次，放置30分钟，上清液用滤纸过滤，弃去初滤液20毫升后再滤出10毫升以上备用。

4.2  糖精测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“糖精”，最后按    确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

 键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按

 键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

4.2.2.1样品：用3毫升塑料吸管向白色刻度线比色瓶中加入5毫升滤液，用移液器加入糖精试剂（三）1毫升，打开糖精试剂（四）瓶，滴加糖精试剂（四）2滴，用移液器加入糖精试剂（五）4.5毫升，旋紧比色瓶定位器，振荡1分钟，静置5分钟后排除下层气泡，待测。（空白和样品必须同时操作）

4.2.2.2空白：用3毫升塑料吸管向蓝色刻度线比色瓶中加入5毫升蒸馏水，用移液器加入糖精试剂（三）1毫升，打开糖精试剂（四）瓶，滴加糖精试剂（四）2滴，用移液器加入糖精试剂（五）4.5毫升，旋紧比色瓶定位器，振荡1分钟，静置5分钟后排除下层气泡，待测。

4.2.3 测量操作
4.2.3.1 将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色槽中锁定。

4.2.3.2 按      键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.3.3 取出空白比色瓶，将样品比色瓶（白色刻线）放入比色槽中锁定。

4.2.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中糖精的含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为蓝色时，表明被测样品可能含有糖精，颜色越深，说明样品中糖精含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国标限量标准比较，判断出被测样品中糖精含量是否超标，食品中糖精国标限量标准值如下：酱菜类、饮料、复合调味料、雪糕、冰淇淋、冰棍、蜜饯类、配制酒、糕点、饼干、面包最大使用量0.15g/kg（GB 2760-1996）；瓜子最大使用量1.2g/kg（GB 2760-1996）；话梅、陈皮最大使用量5.0g/kg（GB 2760-1996）；焙烤食品≤0.15g/kg(GB/T1046-2006)。 
24  乙醇

1、应用领域

适用于各种蒸馏酒、配制酒和发酵酒等各类饮用酒中乙醇浓度的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：5度

● 测定范围：0～100 度

● 精    度：5%

● 测量方法：重铬酸钾氧化法

● 光    源：波长为595nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q110SB－2－1）

● 乙醇试剂

4、操作步骤

4.1样品处理

用移液器移取500微升酒样于10毫升比色瓶中，用水稀释至比色瓶10毫升刻线，旋紧比色瓶盖，上下摇动5次。

4.2 乙醇测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“乙醇”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

 键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按

 键返回测量界面。

4.2.2 显色操作

用移液器移取200微升稀释液至蓝色刻度线比色瓶中，用水稀释至比色瓶5毫升刻线，再移取蒸馏水至白色刻度线比色瓶的5毫升刻线处。然后分别加入1毫升乙醇试剂，旋紧比色瓶盖，上下摇动3次，沸水浴显色20分钟。取出比色瓶用自来水冲洗约两分钟（不烫手即可）或放置至室温。

4.2.3测量操作

4.2.3.1换上比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色槽中锁定。

4.2.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
4.2.3.3取出空白比色瓶，将样品比色瓶（白色刻线）放入比色槽中锁定。

4.2.3.4按     键进行样品测量，测量完毕仪器上显示的数值即为样品中乙醇的含量。
5、结果判定

当样品比色瓶中溶液颜色为黄绿色时，表明样品中可能含有乙醇，颜色越深，说明样品中乙醇含量越高。

6、干扰
醇类、酯类等物质含量较大时，对测定有影响，结果偏大。

7、注意事项
● 仪器显示的结果是酒样的乙醇含量（百分号已略去），乙醇浓度按20℃时密度计。

● 沸水浴时，水浴锅中水的液面一定要超过比色瓶中溶液的液面，否则结果偏差大。

25  砷

1、应用领域
适用于海鱼类、贝壳类、藻类和其它海产品中无机砷的快速定量测定。
2、技术指标
● 测定下限：0.05mg/kg（取5克被测样品时）
● 测定范围：0～4mg/kg（取5克被测样品时）

● 精    度：±2%

● 测定方法：国标方法（GB/T5009.11-2003）银盐法
● 光    源：波长为520nm 

3、所需试剂（试剂订货号：5Q1200S－2－1）

● 食品砷试剂（一）

● 食品砷试剂（二）临用现配

● 食品砷试剂（三）

● 食品砷试剂（四）

● 食品砷试剂（五）

● 食品砷试剂（二）的配制
在砷试剂（二）溶解管中加入10毫升砷试剂（二）液体，再加入一支砷试剂（二）固体，旋紧瓶盖， 70℃水浴加热10分钟，取出后摇匀，确认固体完全溶解，放凉后方可使用，如果还有不溶固体，重复上面操作，直至固体完全溶解。砷试剂（二）配好后冰箱中（0－4℃）保存可以使用一周。
4、操作步骤
4.1 样品处理

4.1.1 样品前处理

设置并启动GDYQ-707S恒温水浴锅：水浴温度70℃，加热时间1小时。用电子台秤称取样品（已剪碎）5克于塑料称量瓶中，然后转移至250毫升砷发生瓶中，加入40毫升1＋1盐酸，左右摇动3次，放入70℃水浴加热1小时。加热结束后，取出砷发生瓶，关闭恒温水浴锅。在另一砷发生瓶中加入40毫升1＋1盐酸，作为空白溶液（注意：空白溶液不加热）。

4.1.2试验前准备
4.1.2.1加入10毫升砷试剂（五）于吸收管中，将吸收管放在砷发生支撑架上。

4.1.2.2用镊子将砷过滤棉（长约1.5厘米）放入砷发生瓶盖的黑色中心孔中。

4.1.2.3设置砷工作参数即取样质量；选择工作曲线应用方式（默认或自建）。

4.3 砷测定

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“砷”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

 键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按

 键返回测量界面。

4.3.2砷的发生与显色操作

在上述装有样品溶液的砷发生瓶和装有空白溶液的另一砷发生瓶中分别加入食品砷试剂（一）各一支，左右摇动3次，食品砷试剂（二）各0.5毫升，左右摇动3次，放置15分钟。各加五滴食品砷试剂（三），左右摇动3次，旋紧砷发生瓶盖，并将砷发生瓶放在砷发生支撑架上。将玻璃导气管插入预先装好食品砷试剂（五）的吸收管中，并用硅胶导管连接整套装置（确保不漏气），然后在砷发生瓶盖顶面的小孔处加入砷试剂（四）各一支并立即插上塞子，反应45分钟。

4.3.3 测定操作

4.3.3.1反应结束后，取下吸收管，先将吸收管中的空白吸收溶液转移至比色瓶中，擦净比色瓶的外壁,旋紧比色瓶定位器，将比色瓶放入比色槽中锁定。

4.3.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3揭开上盖，取出空白比色瓶，将空白溶液倒入玻璃废液缸中，再将样品吸收溶液倒入比色瓶中，旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶的外壁,将比色瓶放入比色槽中锁定。

4.3.3.4按    键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中无机砷的含量。

5、结果判定

5.1 当样品比色瓶中溶液为红色胶态物时，表明被测样品中可能含有砷。颜色越深，说明样品中砷含量越高。

5.2 根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出样品中砷是否超标。食品中无机砷国家限量标准见下表。

食品中无机砷国家限量标准

	名称
	食品
	最高残留量限量(mg/kg)
	标准

	无机砷（以无机砷计）
	海鱼类（鲜重）
	≤0.5
	GB481－1994

	
	鲜贝类、鲜甲壳类、其它海产品（鲜重）
	≤1.0
	

	
	藻类（干重）、甲壳类干制品（干重）
	≤2.0
	


6、干扰
能生成砷化氢类似氢化物的如锑、铋、锡、锗等使结果偏高，另外硫化氢也使结果偏高。

7、注意事项
● 1＋1盐酸用户自备。即（50毫升水与50毫升浓盐酸混和）。

● 砷试剂（二）临用前现配，配制后砷试剂（二）冰箱中（0－4℃）保存，可以使用一周。

● 本参数为食品中无机砷。整个试验最好在通风较好的地方进行。

● 检测用水必需使用蒸馏水或去离子水。

● 装有空白溶液的砷发生瓶不要加热，否则容易喷溅伤人。

● 加入砷试剂（四）时速度要快，插塞子速度也要快。

● 加入砷试剂（四）后，如果砷吸收管中有气泡冒出，试验可以继续进行；如果没有气泡冒出，试验失败。整套体系漏气。最有可能的三个原因，要么砷发生瓶盖没有拧紧，要么硅橡胶圈没有安装或安装不正确，要么砷发生瓶盖中心孔处漏气。

● 加入砷试剂（四）后，如果发现砷发生瓶中气泡已涌入硅橡胶导管中，试验中止，重复前面操作步骤，但是砷试剂（三）多加五滴。

● 由于砷试剂（三）有令人不愉快的味道，试验结束后，将溶液及时倒入专用垃圾桶中。

● 试验结束后，砷发生瓶盖中心孔中的砷过滤棉如果全部变成黑色，试验失败（由于大量硫化氢或硫化物存在），应该对样品进行除硫化氢处理；如果砷过滤棉整段都有黑色，试验有可能失败，下次增加砷过滤棉；如果砷过滤棉靠近导管端有一半完全是白色，此样品可以继续检测，反应后的砷过滤棉扔掉，下次更换新的。

● 试验结束后，比色瓶、砷吸收管和玻璃导管必须用三氯甲烷或浓硫酸浸泡，然后用自来水、蒸馏水清洗干净并使其干燥。有条件的可以使用气流烘干器干燥。砷玻璃导管尖头部如果有白色污垢不影响测定结果，但不可以堵塞气路。

● 试验结束后，砷发生瓶必须用硫酸浸泡，然后用自来水、蒸馏水清洗干净。如果砷发生瓶内壁粘有砷试剂（四），直接影响测定结果。

● 砷试剂（五）和三氯甲烷等有机溶剂严重腐蚀砷发生瓶盖、硅橡胶圈、塞子和硅橡胶导管。

● 试验操作时必须小心，溶液为有机溶剂。戴好防护手套，同时保护好仪器，以免溅洒而产生不必要的损失。

● 试验结束后，应及时取出比色瓶，并倒掉溶液，以防止溶液腐蚀仪器或污染环境。

26  色素

1、应用领域

适用于果味水、汽水、配制酒、软糖、硬糖、蜜饯、奶糖、蛋糕、冰淇淋、果冻等食品中合成色素含量的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：1.0mg/kg（柠檬黄、日落黄、胭脂红、苋菜红、诱惑红）
● 测定范围：1.0～80.0mg/kg（柠檬黄、日落黄、胭脂红、苋菜红、诱惑红）
● 精    度： 5%
● 测量方法：国标方法（GB/T5009.35-2003）
● 光    源：波长分别为430nm/470nm/510nm/520nm/545nm
3、 所需试剂 （试剂订货号5Q110SC-2-1）
3.1厂家配套试剂

● 合成色素试剂（一）：用于调节水及样品的pH值

● 合成色素试剂（二）：用于吸附合成色素

● 合成色素试剂（三）：用于分离合成色素

3.2用户自备试剂

● 乙醇（50%）：取50毫升水加入到50毫升无水乙醇中，搅拌均匀

● 乙醇－氨溶液：取1毫升氨水，加乙醇（70%）至100毫升（用于样品解吸附）

● 水（pH＝4）：用合成色素试剂（一）调节试验用水的pH＝4（用pH试纸检验）

4、操作步骤

4.1样品处理

● 果味水、汽水：用移液器移取30.0毫升待测样品于100毫升烧杯中，汽水需加热驱逐二氧化碳。

● 配制酒：移取50毫升试样于100毫升烧杯中，加碎瓷片数块，加热驱逐乙醇。

● 硬糖、蜜饯类、淀粉软糖：称取10.0克粉碎的试样，加30毫升水，温热溶解，若样液pH值较高，用合成色素试剂（一）调节至pH＝4左右（溶液pH值用pH试纸检验）。

4.2吸附分离

将处理后的溶液加热至70℃，加入1.0克合成色素试剂（二）充分搅拌，用合成色素试剂（一）调pH至4（用pH试纸检验），使合成色素完全被吸附，如溶液还有颜色，可以再加一些合成色素试剂（二），将吸附着色剂的合成色素试剂（二）全部转移到装好滤纸的大漏斗中（如果合成色素试剂（二）不吸附颜色，可能溶液中含有天然色素），然后用70℃蒸馏水多次洗涤至流出的溶液为中性（用pH试纸检验），洗涤过程中充分搅拌，将装有吸附有色素的合成色素试剂（二）的漏斗转移到另一个干燥的烧杯上，然后用乙醇－氨溶液分次洗涤全部的合成色素，每次用乙醇－氨溶液5毫升，边加溶液边摇动漏斗，使合成色素被完全洗脱，收集洗脱液，将装有洗脱液的烧杯于70～80℃水浴上加热，浓缩至溶液少于20毫升。

若溶液含有合成色素为单色，将溶液转移到20毫升塑料瓶中，用水准确稀释至20毫升，摇匀，用移液器取出5毫升放入干净并干燥的比色瓶中，盖上比色瓶盖，作为待测溶液。

如果溶液为多种合成色素混合液，则将洗涤液继续置水浴上浓缩至2毫升后移入比色瓶中，用50%乙醇洗涤容器，洗液并入比色瓶中并稀释至5毫升刻线处，进行纸色谱分离后测定。

4.3纸色谱分离

4.3.1点样

用移液器吸取100微升浓缩后的多种合成色素的混合液，在距色谱纸底边2厘米的起始线上自左向右开始点样（点成条状），用电吹风将色谱纸点样带吹干，再用移液器取100微升样品重复点样，可重复3～5次（记住点样量）。

4.3.2展开

将点样后的色谱纸挂于层析缸盖的挂钩上，层析缸中装有50毫升左右的合成色素试剂（三），盖上挂有色谱纸的层析缸盖，使纸的下端浸入到试剂（三）中0.5厘米左右，待测液按上行法展开，至合成色素条状色斑完全分离为止。取出进行色素分离后的色谱纸，在空气中晾干，将纸色谱上的条状色斑剪下，用少量热水洗涤2～3次，洗液过滤到比色瓶中，稀释到5毫升刻线处，盖上比色瓶盖，摇匀，作为待测样品溶液。

4.4测量操作
根据所测定的样品的处理过程和测量方法。首先进行测量前的设置，进入“测量”项目选择“色素”，按     键确认。再选择到“设置”，选择测量方式为手动，再设置测量合成色素各项所需参数。设置完毕返回测量界面。

4.4.1样品：用5.00毫升移液器准确移取待测溶液5.0毫升置于干燥过的白色刻度线比色瓶中，盖上比色瓶定位器。

4.4.2空白：加水至干燥过的蓝色刻度线比色瓶的5.0毫升刻度线处，盖上比色瓶定位器。

4.4.3测量操作

4.4.3.1 旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定，按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.4.3.2取下空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定，按     键进行扫描，扫描完毕仪器显示各项合成色素名称，移动光标，选择所测色素，按     键确认，仪器显示值即为样品中含有该合成色素的含量。

5、结果判定：参见附录
附录 合成色素限量标准

1、苋菜红

 根据我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760－1996）规定：可用于高糖果汁（味）或果汁（味）饮料、碳酸饮料、配制酒、糖果、糕点上彩装、青梅、山楂制品、渍制小菜最大使用量0.05g/kg；用于红绿丝、染色樱桃（系装饰用）最大用量0.10g/kg。

2、胭脂红

根据我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760－1996）规定：可用于高糖果汁（味）或果汁（味）饮料、碳酸饮料、配制酒、糖果、糕点上彩装、青梅、山楂制品、渍制小菜最大使用量0.05g/kg；用于红绿丝、染色樱桃（系装饰用）最大用量0.10g/kg；豆奶饮料、冰淇淋最大用量为0.025g/kg（残留量0.01g/kg）；虾（味）片0.05g/kg；糖果包衣0.10g/kg。

3、诱惑红

根据我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760－1996）规定：可用于糖果包衣，最大使用量0.085g/kg；用于冰淇淋、炸鸡调料最大使用量为0.07g/kg。

4、日落黄

根据我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760－1996）规定：可用于高糖果汁（味）或果汁（味）饮料、碳酸饮料、配制酒、糖果、糕点上彩装、西瓜酱罐头、青梅、乳酸菌饮料、植物蛋白饮料、虾（味）片最大使用量0.10g/kg；用于糖果包衣、红绿丝最大使用量0.20g/kg；用于冰淇淋最大使用量为0.09g/kg。

5、柠檬黄

根据我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760－1996）规定：可用于高糖果汁（味）或果汁（味）饮料、碳酸饮料、配制酒、糖果、糕点上彩装、西瓜酱罐头、青梅、虾（味）片、渍制小菜最大使用量0.10g/kg；用于糖果包衣、红绿丝最大使用量0.20g/kg；用于冰淇淋最大使用量为0.02g/kg；植物饮料、乳酸菌饮料最大使用量为0.05g/kg。

6、亮蓝

根据我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760－1996）规定：可用于高糖果汁（味）或果汁（味）饮料、碳酸饮料、配制酒、糖果、糕点上彩装、染色樱桃罐头（系装饰用，不宜食用）0.10g/kg；用于青梅、虾（味）片最大使用量0.025g/kg；用于冰淇淋最大使用量为0.022g/kg；用于红绿丝最大使用量0.10g/kg。

7、靛蓝

根据我国《食品添加剂使用卫生标准》（GB2760－1996）规定：可用于腌制小菜，最大使用量为0.01mg/kg；用于高糖果汁（味）或果汁（味）饮料、碳酸饮料、配制酒、糖果、糕点上彩装、染色樱桃罐头（系装饰用，不宜食用）最大使用量0.10g/kg；用于青梅、虾（味）片最大使用量0.025g/kg；用于红绿丝最大使用量0.20g/kg。

27  山梨酸

1、应用领域

适用于果汁、汽水、蜜饯、肉干等食品中山梨酸的鉴别检验。

2、技术指标
● 测定下限：50.0mg/kg
● 测定范围：0.0～2000.0mg/kg

● 精    度：5%

● 测量方法：硫代巴比妥酸比色法

● 光    源：波长为538nm
3、所需试剂（试剂订货号：5Q110SD-2-1）

● 山梨酸试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理

● 碳酸饮料、酱油、食醋、葡萄酒、果酒、果冻、果汁（味）饮料

在电子台秤上用称量纸准确称取1.00克（或用粉碎机搅碎的）样品于100毫升样品提取瓶中。加水至100毫升刻线，混合均匀后用移液器分别准确移取1.00毫升上层清液于白色刻度线比色瓶和蓝色刻度线比色瓶中备用。

● 蛋糕、饼干、鱼干、肉干类

在电子台秤上用称量纸准确称取1.00克用粉碎机搅碎的样品于100毫升样品提取瓶中。加水至60毫升刻线，搅拌均匀，放入沸水浴中加热15分钟。用水稀释至100mL刻线处，混合均匀后静置澄清5分钟，用吸管吸取上层溶液至1.50毫升离心管中，放入快速分离仪中离心3分钟。取出后用移液器分别准确移取1.00毫升上层清夜于白色刻度线比色瓶和蓝色刻度线比色瓶中备用。

● 肉制品、豆制品、乳酸菌饮料

在电子台秤上用称量纸准确称取1.00克用粉碎机搅碎的样品于100毫升样品提取瓶中。加水至60毫升刻线，搅拌均匀，放入沸水浴中加热15分钟。取出后立即加入试剂（三）2.5毫升、试剂（四）1毫升和试剂（五）1毫升，用水稀释至100毫升刻线处混合均匀后静置澄清5分钟，用吸管吸取上层溶液至1.50毫升离心管中，放入快速分离仪中离心3分钟（离心机每次可以装6个离心管同时离心）。取出后用移液器分别准确移取5.00毫升上层清液于白色刻度线比色瓶和蓝色刻度线比色瓶中备用。

4.3山梨酸测定

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“山梨酸”，最后按    确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过        和

 键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按    键确认，按

 键返回测量界面。

4.3.2 显色操作

4.3.2.1样品：加水稀释至白色刻度线比色瓶5毫升刻线处，再用移液器加入200微升试剂（一），旋紧比色瓶定位器混匀。水浴70℃加热7分钟，取出立即加入试剂（二）2毫升，水浴70℃加热10分钟，取出冷却至室温。旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁。

4.3.2.2空白：加水稀释至蓝色刻度线比色瓶5毫升刻线处。旋紧比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁。

4.3.3 测量操作

4.3.3.1 旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。
4.3.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3取出试剂空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中山梨酸的含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为粉红色澄清时，表明被测样品中可能含有山梨酸。颜色越深说明样品中山梨酸含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出被测样品中山梨酸是否超标。山梨酸国标限量标准见下表。

山梨酸国标限量对照表

	名称
	使用范围
	最大使用量

g/kg
	备注

	山梨酸

山梨酸钾
	酱油、食醋、果酱、氢化植物油、软糖、鱼干制品、即食豆制食品、糕点、馅、面包、蛋糕、月饼、即食海蜇、乳酸菌饮料
	1.0
	以山梨酸计，塑料桶装浓缩果蔬汁不得超过2g/kg山梨酸及山梨酸钾同时使用时，以山梨酸计，不得超过最大使用量

	
	低盐酱菜、酱类、蜜饯、果汁（味）型饮料、果冻、胶原蛋白肠衣
	0.5
	

	
	葡萄酒、果酒
	0.6
	

	
	果蔬类保鲜、碳酸饮料
	0.2
	

	
	肉、鱼、蛋、禽类制品
	0.075
	

	
	食品工业用塑料桶装浓缩果蔬汁
	2.0
	


28  大米新鲜程度

1、应用领域

适用于大米的新鲜程度的快速检测。

2、技术指标

● 测定下限：三年以上陈米
● 测定范围：一年～三年
● 精    度：5%

● 测量方法：甲基红法

● 光    源：波长为630nm

3、 所需试剂 （试剂订货号：5Q110SH-2-1）

● 大米新鲜程度试剂：用时取大米新鲜程度试剂2毫升置于100毫升塑料圆瓶中，用水稀释到100毫升刻线处，摇匀备用。
4、操作步骤

4.1样品处理
所选样品应为国家标一或标二大米，用硫酸纸（称量纸）称取待测样品10克于具塞三角瓶中，用移液器加入30毫升稀释后的大米新鲜程度试剂，盖上三角瓶盖，手动振摇2分钟，将溶液用滤纸过滤，弃去20滴初滤液，收集滤液备用。

4.2 大米新鲜程度测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键选择“测量”，根据测量样品的级别（标一对应“大米新鲜度1”、标二对应“大米新鲜度2”）选择相应的测量项目“大米新鲜度1”、“大米新鲜度2”，最后按     确认，进入测量界面。

4.2.2 测量操作

4.2.2.1用塑料吸管移取蒸馏水或去离子水至干净的比色瓶的5毫升刻度线处, 盖上定位器，擦净比色瓶外壁，将比色瓶（空白）放入比色槽中锁定。

4.2.2.2，按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.2.2.3将过滤液倒入干燥并干净的比色瓶中（超过5毫升即可）旋紧比色瓶定位器，取下空白比色瓶，将样品比色瓶放入比色瓶槽中锁定。

4.2.2.4 按     键进行样品测量，测量完毕通过仪器显示值可以判定所测样品年限。

5、结果判定

5.1如果过滤液过于浑浊，会影响仪器判定结果，应该重新提取过滤测定。
5.2大米的存储时间越长，测量值越高。

5.3大米存储年限与测量值关系参考值见下表。

	年限
	标一米测量参考值
	标二米测量参考值

	1年
	40～50
	35～45

	2年
	50～55
	45～50

	3年
	55～60
	50～55

	4年
	60～70
	55～65


6、干扰

大米的加工精度不同，会造成结果偏差，本法一般采用国家标一米或标二米。
29  茶叶有机磷

1、应用领域

适用于茶叶中有机磷及氨基甲酸酯类农药的快速定量测定。
2、技术指标

● 测定下限：0.5 mg/kg  
● 测定范围：0.5～10.0mg/kg 
● 测量方法：酶抑制法（GB/T18625－2002）

● 精    度：10%
● 光    源：波长630nm

3、所需试剂（ 试剂订货号： 5Q110SQ－2－1）
● 有机磷提取试剂（高浓度有机试剂）
● 有机磷试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）、（六）

● 有机磷试剂（四）配制：有机磷试剂（四）由一支玻璃管和一支塑料管组成。临用前取一支塑料管，在密封端用剪刀剪开。取一支玻璃管，用砂轮片将玻璃管划开，再用长针头将玻璃管内的溶液全部移取出来，与塑料管内的液体混合装入塑料滴瓶。混合后的溶液冰箱内4℃避光保存，可以使用一周。
● 机磷试剂（五）的配制：有机磷试剂（五）由一支塑料方瓶和一支塑料管组成。临用前取一支塑料管，用剪刀剪开。将塑料管内的固体粉末完全洗入装有液体的塑料方瓶中，摇动是固体粉末完全溶解。混合后的溶液冰箱内4℃避光保存，可以使用六个月。

注意：以上试剂需避光保存，可稳定12个月！

4、操作步骤

4.1 样品处理 

用电子台秤称取0.5克茶叶于20毫升具塞玻璃提取瓶中，再加入5毫升有机磷提取试剂，加塞后上下摇动六次，放置5分钟，取一个干净且干燥的比色瓶，称为样品比色瓶。将个比色瓶放在比色瓶架上。

在样品比色瓶中加入0.5毫升处理过茶叶的有机磷提取试剂。然后将比色瓶架放在水浴锅的金属托盘上，沸水浴使有机磷提取试剂蒸发干净，取下比色瓶架（包括比色瓶）。

4.2 茶叶有机磷测定

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“茶叶有机磷”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

    和    键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按    键返回测量界面。

4.2.2 显色和测量操作

4.2.2.1定性判定

● 在蒸干的样品比色瓶中加入有机磷试剂（一）0.3毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次。

● 加入有机磷试剂（二）0.1毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次，放置10分钟。

● 加入有机磷试剂（三）0.3毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次。

● 加入有机磷试剂（四）0.2毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次，放置10分钟。

● 加入有机磷试剂（五）0.2毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次。

● 加入有机磷试剂（六）0.1毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次，放置5分钟。

● 取一个干净且干燥的比色瓶（称为空白比色瓶），在空白比色瓶中加入约1毫升蒸馏水，擦净比色瓶外壁并换上比色瓶定位器。将空白比色瓶放入比色槽内，锁定。

● 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

● 取出空白比色瓶，将样品比色瓶放入比色瓶槽中锁定。

● 按     键进行样品测量，测量完毕仪器上可能显示以下三个结论。

①  如果显示“没有有机磷”，没有必要继续测定。选择“返回”，退出测定。

②  如果显示“可能有有机磷”或“含有有机磷”，根据需要选择下一步操作。如果选择“返回”，退出测定。如果选择“继续测量”，继续定量判定。

4.2.2.2  定量判定

● 重复进行“4.1样品处理”中茶叶有机磷的提取，用电子台秤称取0.5克叶于20毫升具塞玻璃提取瓶中，再加入5毫升有机磷提取试剂，加塞后上下摇动六次，放置5分钟。取两个干净且干燥的比色瓶，一个称为空白比色瓶，另一个称为样品比色瓶。将两个比色瓶放在比色瓶架上。
● 在空白比色瓶中加入0.5毫升有机磷提取试剂, 在样品比色瓶中加入0.5毫升处理过茶叶的有机磷提取试剂。然后将比色瓶架放在水浴锅的金属托盘上，沸水浴使有机磷提取试剂蒸发干净，取下比色瓶架（包括比色瓶）。
● 在空白比色瓶和样品比色瓶中加入有机磷试剂（一）各0.3毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次。
● 加入有机磷试剂（二）各0.1毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次，放置10分钟。
● 加入有机磷试剂（三）各0.3毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次。
● 加入有机磷试剂（四）各0.2毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次，放置10分钟。
● 加入有机磷试剂（五）各0.2毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次。
● 加入有机磷试剂（六）各0.1毫升，旋紧比色瓶盖，左右摇动五次，放置5分钟。
● 擦净比色瓶外壁并换上比色瓶定位器。将空白比色瓶放入比色槽内，锁定。
● 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
● 取出空白比色瓶，将样品比色瓶放入比色瓶槽中锁定。
● 按     键进行样品测量，测量完毕仪器上显示的数值即为被测样品中有机磷的浓度。
5、结果判定
若显色溶液颜色为蓝色，样品中可能含有有机磷及氨基甲酸酯类农药。颜色越蓝，说明样品中有机磷及氨基甲酸酯类农药含量越高。

6、注意事项
● 检测用水必须使用无农药的蒸馏水或去离子水。

● 有机磷提取试剂含有高浓度有机试剂，小心腐蚀皮肤、衣服以及其它物品。
● 比色瓶在使用前必须保证干净、干燥。
● 必须充分蒸干有机磷提取试剂，否则影响测定结果（使结果偏高）。
● 每次检测结束后应及时倒掉比色瓶中有色溶液，再用酸洗液、自来水、蒸馏水清洗干净，以防玷污和腐蚀比色瓶。
● 比色瓶在每次使用后内壁都会挂一层茶色素，必须清洗干净，否则影响测定结果。
30  过氧化苯甲酰

1、应用领域

适用于各类面粉产品中的过氧化苯甲酰（BPO）含量的现场测定。

2、技术指标

● 测定下限：25.0mg/kg

● 测定范围：0.0～500.0mg/kg

● 测定方法：碘化钾法
● 精    度：5%
● 光    源：波长为380nm
3、所需试剂（试剂订货号 5Q110SM-2-1）
● 过氧化苯甲酰试剂（一）、（二）、（三）
4、操作步骤

4.1样品前处理

4.1.1在电子台称上准确称取待测样品1.0克，放入20毫升具塞提取瓶中，用5毫升移液器加入过氧化苯甲酰试剂(一)5毫升，盖上提取瓶盖，上下剧烈振荡2分钟，静置10分钟。

4.1.2用3毫升塑料吸管吸取提取瓶中上清液于两个干净的1.5毫升离心管中1毫升刻线处，盖上离心管盖,放入离心机中离心5分钟。

4.1.3分别倒出离心管中的上清液于两个干净的比色瓶中，一个比色瓶用于做空白，另一个比色瓶用于测量样品，用100～1000微升移液器向两个比色瓶中各加入过氧化苯甲酰试剂(二)400微升，再向样品比色瓶中加入过氧化苯甲酰试剂(三)1毫升(注意：空白比色瓶中不加过氧化苯甲酰试剂(三))，然后用水分别把两个比色瓶稀释至10毫升刻线，盖上比色瓶定位器，上下摇动六次并马上测量。

4.2 过氧化苯甲酰测量

4.2.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“BPO”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按    键返回测量界面。

 4.2.2 测量操作
4.2.2.1 将空白比色瓶放入比色槽中锁定。

4.2.2.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。
4.2.2.3取出空白比色瓶，将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色槽中锁定。

4.2.2.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示数值即为样品中过氧化苯甲酰的含量。

5、结果判定

5.1当样品显色溶液为黄色澄清溶液时，表明被测样品中可能含有过氧化苯甲酰，颜色越深，说明样品中过氧化苯甲酰的含量越高。

5.2 根据仪器所测结果，与国标限量标准进行比较，判断样品中过氧化苯甲酰含量是否超标。国标限量标准：GB 2760-1996 小麦粉中过氧化苯甲酰最大使用量为60mg/kg。

31  啤酒甲醛

1、应用领域

适用于发酵类啤酒中甲醛的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：1.0mg/kg
● 测定范围：0.0～100.0mg/kg
● 精    度：5%

● 测量方法：国标方法（GB/T5009.49-2003） 乙酰丙酮法

● 光    源：波长412nm

3、所需试剂 （试剂订货号：5Q201SX-2-1）

● 啤酒甲醛试剂（一）、（二）、（三）
● 啤酒甲醛试剂的配制

打开啤酒甲醛试剂（一）外包装，用1毫升注射器通过白色铝盖插入啤酒甲醛试剂（一）玻璃瓶中，将啤酒甲醛试剂（一）液体全部吸出，然后注入啤酒甲醛试剂（二）的溶液中，用注射器反复抽取啤酒甲醛试剂（二）溶液三次，洗净注射器与啤酒甲醛试剂（一）瓶，盖紧啤酒甲醛试剂（二）瓶盖，摇匀， 放置12小时后备用。

● 啤酒甲醛试剂（三）配制

将1瓶啤酒甲醛试剂（三）完全倒入500毫升塑料方瓶中，加水稀释到500毫升刻度线处，摇匀备用。

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理

4.2.1 除去啤酒中的二氧化碳

打开啤酒瓶，将啤酒倒入除气瓶（蓝色广口瓶）至100～150mL刻线处，敞口放入GDYQ-705S食品检测·快速提取仪中（在提取仪中要预先加入500毫升蒸馏水或去离子水）。超声除气20分钟，除去啤酒中的二氧化碳后，盖上除气瓶盖，备用。

4.2.2水蒸气蒸馏收集甲醛（水蒸气蒸馏装置的安装示意图见后面）

准确吸取已除去二氧化碳的啤酒25毫升，移入500毫升蒸馏瓶中，用移液器加入20毫升配制好的啤酒甲醛试剂（三），接好水蒸气蒸馏装置进行蒸馏，收集馏出液（约100毫升）于100毫升容量瓶中，冷却后加水稀释至刻度线。作为待测溶液备用。
4.3甲醛测定

4.3.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“啤酒甲醛”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

     和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按

 键确认，按    键返回测量界面。

4.3.2显色操作

4.3.2.1样品：用5.00毫升移液器准确移取待测溶液1.00毫升于白色刻度线比色瓶中，用水稀释至5毫升刻度线处，再用5.00毫升移液器准确移取啤酒甲醛试剂1.00毫升于白色刻度线比色瓶中，盖上比色瓶盖摇匀。

4.3.2.2试剂空白：在蓝色刻度线比色瓶中加水至5毫升刻度线处，用移液器准确移取啤酒甲醛试剂1.00毫升于蓝色刻度线比色瓶中，盖上比色瓶盖摇匀。（试剂空白与样品要同时操作）

4.3.2.3将空白及样品比色瓶放入GDYQ-707S食品检测·快速恒温水浴锅（40±2℃）中加热显色15分钟，将样品及空白比色瓶取出，避光冷却至室温立刻测量。
4.3.3 测量操作

4.3.3.1 取下瓶盖，旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3取下空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4按      键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中甲醛含量。

5、结果判定

5.1 当样品比色瓶中溶液颜色为黄色时，表明被测样品中可能含有甲醛。颜色越深，说明啤酒中甲醛含量越高。

5.2 根据仪器显示结果与国家限量标准比较，判断出啤酒中甲醛含量是否超标。啤酒中甲醛限量标准：啤酒≤2.0mg/L（GB2758-2005）
啤酒甲醛测定水蒸气蒸馏装置图

32  食醋总酸
1、应用领域

适用于食醋中总酸含量的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：0.1g/100mL
● 测定范围：0.0～10.0g/100mL
● 测量方法：国标方法（GB/T5009.41-2003） 微量滴定法
● 精    度：±2%
3、所需试剂（试剂订货号：5Q110SN－2－1）

● 食醋总酸试剂（一）、（二） 

4、测定步骤

4.1 样品前处理及测定
用移液器移取0.1毫升待测样品于液滴计数瓶中，加蒸馏水至20毫升刻线处，摇动使溶液混合均匀，向液滴计数瓶中滴加3滴食醋总酸试剂（一），用微量滴定器定量吸取试剂（二），边摇动液滴计数瓶，边滴加试剂（二）（必须一滴一滴加），溶液变为红色（或酒红色）为终点（30秒钟不褪色），记录下所消耗的试剂（二）的体积V（毫升）。

4.2 结果计算

样品中总酸含量＝（V－0.05）×M

M：试剂（二）滴瓶标签已标示出每毫升试剂（二）相当于总酸的含量。

4.3 结果输入

4.3.1 在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”“食醋总酸”，最后按

 键确认，进入食醋总酸浓度输入界面。

 4.3.2 按     键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把滴定的食醋总酸的含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

键的作用是选择“数位”。

键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

         键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.3.3 输入完毕后，按     键确认。

     键的作用是“放弃”。并且回到“输入”的初始界面。

     键的作用重新输入，返回到上一界面。

     键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

5、结果判定 

5.1根据微量滴定器消耗试剂（二）的毫升数，按公式计算出食醋总酸的含量。

5.2 根据测量结果，与食醋总酸的国标限量进行比较，判断出样品食醋中总酸是否达标。食醋总酸的国标限量为醋酸≥3.5g/100mL(GB2719-81)。

6、注意事项

6.1 滴定时必须逐滴加试剂，否则液滴不准产生误差。

6.2 当接近终点时，变色较快，一定要快摇慢滴。

6.3 30秒钟不褪色是指接近终点时加入1滴溶液后，摇动一下，放置30秒钟后不褪色，不允许摇动30秒钟，否则空气中二氧化碳进入，使结果偏高。

33  酱油总酸

1、应用领域

适用于酱油总酸的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：0.1g/100mL
● 测定范围：0.0～10.0g/100mL
● 精    度：±2%
● 测量方法：国标方法（GB/T5005.39-2003） 微量滴定法

3、所需试剂（试剂订货号：5Q110SN－2－1）

● 酱油总酸试剂（一）、（二） 

4、测定步骤

4.1 样品前处理及测定
用移液器移取0.1毫升待测样品于液滴计数瓶中，加蒸馏水至20毫升刻线处，摇动使溶液混合均匀，向液滴计数瓶中滴加3滴酱油总酸试剂（一），用微量滴定器定量吸取试剂（二），边摇动液滴计数瓶，边滴加试剂（二）（必须一滴一滴加），溶液变为红色（或酒红色）为终点（30秒钟不褪色），记录下所消耗的试剂（二）的体积V（毫升）。

4.2 结果计算
样品中总酸含量＝（V－0.02）×M

M：试剂（二）滴瓶标签已标示出每毫升试剂（二）相当于总酸的含量。

4.3 结果输入

 4.3.1在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”“酱油总酸”，最后按

  键确认，进入酱油总酸浓度输入界面。

4.3.2 按     键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把滴定的酱油总酸的含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

键的作用是选择“数位”。

键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

         键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.3.3 输入完毕后，按     键确认。

     键的作用是“放弃”。并且回到“输入”的初始界面。

     键的作用重新输入，返回到上一界面。

     键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

5、结果判定  

5.1根据微量滴定器消耗试剂（二）的毫升数，按公式计算出酱油样品中总酸含量。

5.2 根据测量结果，与酱油总酸的国标限量进行比较，判断出样品酱油中总酸是否超标。酱油总酸的国标限量为（以乳酸计）≤2.5g/100mL（GB18186-2000）。

6、注意事项

6.1 滴定时必须逐滴加试剂，否则液滴不准产生误差。

6.2 当接近终点时，变色较快，一定要快摇慢滴。

6.3 30秒钟不褪色是指接近终点时加入1滴溶液后，摇动一下，放置30秒钟后不褪色，不允许摇动30秒钟，否则空气中二氧化碳进入，使结果偏高。
34  味素

1、应用领域

适用于味素中谷氨酸钠含量的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：50.0g/100g
● 测定范围：50.0～100.0g/100g
● 测量方法：国标方法（GB/T5009.43-2003）微量滴定法
● 精    度：±2%
3、所需试剂（试剂订货号：5Q108S－2－1）

● 味素试剂（一）、（二）、（三） 

4、测定步骤

4.1样品前处理及测定

准确称取0.4克待测样品于20毫升塑料提取瓶中，向提取瓶中加水至20毫升刻线处，摇动使样品溶解。用移液器准确移取1毫升提取瓶中的溶液于液滴计数瓶中，滴加3滴试剂（一），然后用移液器移取试剂（三）0.5毫升至液滴计数瓶中。用微量滴定器吸取试剂（二），滴定至溶液由无色变为粉红色或酒红色（30秒钟不褪色），记录下所消耗的试剂（二）的体积V（毫升）。

4.2 结果计算
味素中谷氨酸钠含量＝V×M

M：试剂（二）滴瓶标签已标示出每毫升试剂（二）相当于谷氨酸钠的含量。

4.3 结果输入

4.3.1 在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”“味素”，最后按

 键确认，进入味素中谷氨酸钠浓度输入界面。

4.3.2 按     键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把滴定的味素中谷氨酸钠含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

     键的作用是选择“数位”。

             键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

         键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.3.3 输入完毕后，按     键确认。

     键的作用是“放弃”。并且回到“输入”的初始界面。

     键的作用重新输入，返回到上一界面。

     键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

5、结果判定

5.1根据微量滴定器消耗试剂（二）的毫升数，按公式计算味精中谷氨酸钠的含量。

5.2 根据测量结果，与味精中谷氨酸钠的国标限量进行比较，判断出味精中谷氨酸钠是否达标。味精中谷氨酸钠国标限量为≥80.0克/100克（GB 2720-1996）。

6、注意事项

6.1 滴定时必须逐滴加试剂，否则液滴不准产生误差。

6.2 当接近终点时，变色较快，一定要快摇慢滴。

6.3 30秒钟不褪色是指接近终点时加入1滴溶液后，摇动一下，放置30秒钟后不褪色，不允许摇动30秒钟，否则空气中二氧化碳进入，使结果偏高。

35  食用油酸价

1、应用领域

适用于菜子原油、大豆原油、花生原油、葵花籽原油、棉籽原油、油茶籽原油、米糠原油、玉米原油等油脂中酸价的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：0.1 mg KOH/g

● 测定范围：0.0～30.0 mg KOH/g

● 精    度：±2%

● 测量方法：国标方法（GB/T5009.37-2003） 微量滴定法

3、所需试剂  （试剂订货号：5Q113J-H1-1）

● 食用油酸价试剂（一）、（二） 

4、操作步骤

4.1  称样与滴定

用电子台秤准确称取样品约1.00克于液滴计数瓶中，再用移液器移取食用油酸价试剂（一）5毫升于液滴计数瓶中，左右摇动液滴计数瓶，使样品充分溶解。用微量滴液器移取1000微升食用油酸价试剂（二）对样品溶液进行滴定，边滴边摇。滴到样品溶液呈现微红色，且30秒钟不褪色为止。记录消耗食用油酸价试剂（二）的体积V，再重复滴定两次，取平均值
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（毫升）。

4.2 结果计算

食用油酸价
式中：
[image: image2.wmf]V

―消耗食用油酸价试剂（二）体积，毫升；     

      m ―称取食用油质量，克（m代入实际称量值）；3―常数。

4.3 结果输入

4.3.1 在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”“食用油酸价”，最后按

 键确认，进入食用油酸价浓度输入界面。

4.3.2 按     键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把滴定的食用油酸价的含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

    键的作用是选择“数位”。

        键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

    键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.3.3 输入完毕后，按     键确认。

    键的作用是“放弃”。并且回到“输入”的初始界面。

    键的作用重新输入，返回到上一界面。

    键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

5、结果判定  

根据所测结果，与国家限量标准（见附录）进行比较，判断油中酸价是否超标。

6、注意事项

6.1 滴定时必须逐滴加试剂，否则液滴不准产生误差。

6.2 当接近终点时，变色较快，一定要快摇慢滴。

6.3 30秒钟不褪色是指接近终点时加入1滴溶液后，摇动一下，放置30秒钟后不褪色，不允许摇动30秒钟，否则空气中二氧化碳进入，使结果偏高。

附  录

食用油酸价的国家限量标准（GB11765-2003）

	品名
	酸价（mg KOH/g）

	菜籽原油、大豆原油、花生原油、葵花籽原油、棉籽原油、油茶籽原油、米糠原油、玉米原油
	≤4

	成品菜籽油、成品大豆油、成品玉米油、浸出成品油茶籽油
	一级
	≤0.2

	
	二级
	≤0.3

	
	三级
	≤1.0

	
	四级
	≤3.0

	成品葵花籽油、成品米糠油、浸出成品花生油
	一级
	≤0.2

	
	二级
	≤0.3

	
	三级
	≤1.0

	
	四级
	≤3.0

	压榨成品花生油、压榨成品油茶籽油
	一级
	≤1.0

	
	二级
	≤2.5

	成品棉籽油
	一级
	≤0.2

	
	二级
	≤0.3

	
	三级
	≤1.0

	麻油
	≤4

	色拉油
	≤0.3

	使用煎炸油
	≤5

	食用猪油
	≤1.5

	人造奶油
	≤1


引用标准：

菜籽油   GB1536－2004， 大豆   GB1535－2003，   玉米油 GB19111-2003，

油茶籽油 GB11765-2003， 葵花籽油 GB10464-2003， 米糠油  GB19112-2003， 

花生油   GB1534-2003，  棉籽油  GB1537-2003。

36  陈化粮

1、应用领域

适用于稻谷及其制品中陈化程度（脂肪酸值）的快速定量测定。
2、技术指标

● 测定下限：5.0KOHmg/100g
● 测定范围：5.0～500.0KOHmg/100g
● 测量方法：滴定法
● 精    度：5%
3、所需试剂（试剂订货号：5Q110SG-2-1）

● 无水乙醇 （用户自备）
● 陈化粮试剂（一）、（二） 

4、测定步骤

4.1样品前处理：称取混合均匀的样品约30克，用粉碎机粉碎，细度要求95%通过40目筛，磨碎样品充分混匀后备用（粉碎后的样品在常温下脂肪酸会逐渐增加，因此样品经磨碎后应尽快测定）。

4.2样品提取：用20毫升塑料提取瓶在电子台秤上称取待测样品2克，加无水乙醇10毫升，在GDYQ-705S食品检测·快速超声提取仪上提取10分钟，取出，搅拌均匀，静止5分钟，在塑料漏斗中放入折叠式的滤纸过滤，弃去几滴初滤液，收集滤液。

4.3样品滴定：用移液器移取过滤液3毫升置于液滴计数瓶中，加6毫升水，摇动使溶液混合均匀，向液滴计数瓶中滴加4滴陈化粮试剂（一），盖上液滴计数瓶盖，  用微量滴定器定量吸取试剂（二），边摇动液滴计数瓶，边滴加试剂（二）（必须一滴一滴加），溶液变为粉红色为终点（30秒不褪色），记录下所消耗的试剂（二）的体积V1(毫升)。

4.4空白滴定：用移液器移取无水乙醇3毫升置于液滴计数瓶中，加6毫升水，摇动使溶液混合均匀，向液滴计数瓶中滴加4滴陈化粮试剂（一），盖上液滴计数瓶盖，用微量滴定器定量吸取试剂（二），边摇动液滴计数瓶，边滴加试剂（二）（必须一滴一滴加），溶液变为粉红色为终点（30秒不褪色），记录下所消耗的试剂（二）的体积V2(毫升)。

4.5 结果计算
计算公式           

G——样品中的脂肪酸值（KOHmg/100g干物质）

C——陈化粮试剂（二）瓶壁上所示溶液浓度

m——待测样品质量（提取时用样品量）

V1——样品滴定消耗陈化粮试剂（二）的体积(毫升)

V2——空白滴定消耗陈化粮试剂（二）的体积(毫升)

4.6 结果输入

4.6.1在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”“陈化粮”，最后按

键确认，进入陈化粮（脂肪酸值）浓度输入界面。

4.6.2 按     键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把滴定的陈化粮脂肪酸含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

     键的作用是选择“数位”。

         键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

     键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.6.3输入完毕后，按     键确认。

    键的作用是“放弃”。并且回到“输入”的初始界面。

    键的作用重新输入，返回到上一界面。

    键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

5、结果判定    

根据所测结果，与国家限量标准进行比较，判断陈化粮脂肪酸值是否超标。国家限量标准（GB/T15684-1995）为：稻谷宜存值≤25mgKOH/100g。

6、注意事项

6.1 滴定时必须逐滴加试剂，否则液滴不准产生误差。

6.2 当接近终点时，变色较快，一定要快摇慢滴。

6.3 30秒钟不褪色是指接近终点时加入1滴溶液后，摇动一下，放置30秒钟后不褪色，不允许摇动30秒钟，否则空气中二氧化碳进入，使结果偏高。

6.4 滴定时样品溶液加入水后产生乳白色沉淀属正常现象。

37  挥发性盐基氮

1、应用领域

适用于肉类及肉制品中挥发性盐基氮的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：1.0mg/100g
● 测定范围：1.0～150mg/100g
● 测量方法：乙酰丙酮法
● 精    度：10%
● 光    源：波长为410nm

3、 所需试剂 （试剂订货号：5Q110SE1-2-1）

● 挥发性盐基氮试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品前处理 

将样品除皮、骨、脂肪、结缔组织后取净肉切碎混匀，准确称取2克于20毫升塑料提取瓶中，加入10毫升水搅拌均匀，置于GDYQ－705S食品检测·快速超声提取仪中提取10分钟，过滤，用20毫升塑料提取瓶承接滤液，取5毫升过滤液，置于100毫升蒸馏瓶中，加入5毫升挥发性盐基氮试剂（四），3滴挥发性盐基氮试剂（五），然后用GDYQ－703S食品检测·快速蒸馏提取仪蒸馏，取5毫升馏分作为待测液。（GDYQ－703S食品检测·快速蒸馏提取仪使用方法见附录）

4.3挥发性盐基氮测定

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“挥发盐基氮”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

    和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按    键返回测量界面。

4.3.2 显色操作

4.3.2.1空白：用塑料滴管吸取蒸馏水（纯净水）至蓝色刻度线比色瓶5毫升刻线处，用移液器准确加入挥发性盐基氮试剂（一）1毫升、挥发性盐基氮试剂（二）1毫升，挥发性盐基氮试剂（三）0.1毫升，盖上比色瓶盖，上下摇动10次，在恒温水浴锅中沸水浴加热显色15分钟，取出，冷却至室温，擦净比色瓶外壁，换上比色瓶定位器。（样品与空白同时操作）

4.3.2.2 样品： 用1～5毫升移液器准确移取待测液1.0毫升置于白色刻度线比色瓶中，用水稀释至5毫升刻线处，用移液器准确加入挥发性盐基氮试剂（一）1毫升，挥发性盐基氮试剂（二）1毫升，挥发性盐基氮试剂（三）0.1毫升，盖上比色瓶盖，上下摇动10次，在恒温水浴锅中沸水浴加热显色15分钟，取出，冷却至室温，擦净比色瓶外壁，换上比色瓶定位器。

4.3.3 测量操作

4.3.3.1 旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3 取下空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中含有的挥发性盐基氮的含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为黄色时，表明被测样品中可能含有挥发性氨基氮。颜色越深，说明样品中挥发性盐基氮含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出样品中挥发性氨基氮是否超标。挥发性盐基氮国标限量，牛羊兔肉、鲜（冻）禽肉≤20mg/100g（GB2708-94）；猪肉、辐照猪肉≤20mg/100g（GB2707-94）。

附录

GDYQ-703S食品检测·快速蒸馏提取仪使用说明书
1、开机和关机

开机：将仪器电源线插头一端与市电(220V，50Hz)或车载电源连接，另一端与仪器连接，然后打开仪器后面下方的电源开关。关机：关闭仪器后面下方的电源开关。

2、仪器操作

● 开机后按任意键进入操作界面，显示屏上显示的预置时间为需要蒸馏的时间；实际温度为冷凝器的当前温度；倒计时显示剩余的时间。食品检测·快速蒸馏提取仪的冷凝器为自动制冷，冷却温度自行调整。所以用户无需设置其冷却温度，倒计时功能在用户需要的情况下可以设置。
2.1键盘

●      键在输入数据时，本键的作用是选择“数位”，在操作时，启动冷凝器。
● 设置时，     键的作用是预置时间；在输入数据时，每按一次     键加1或       

键减1。

●      键在操作时，启动倒计时。在输入数据时，本键的作用是对所输入的数据进行确认。在倒计时启动后，本键的作用是进入“选项菜单”，用户可以选择    停止，    重新启动，    继续。

3、实验操作

3.1仪器的组成(见图1)

仪器由升降台、加热套、100毫升蒸馏瓶、蒸馏瓶支撑架、冷凝管和致冷仪构成，其中冷凝管中必须装入蓝色致冷溶液。

3.2蓝色致冷溶液的加入方法（见图2）

从铝合金箱中取出塑料注射器（50毫升），安装上塑料连接管，然后将塑料方瓶中的蓝色致冷溶液用注射器全部转移到玻璃冷凝管中，盖上塑料保险盖，备用。

3.3蒸馏装置的安装方法
将已注满致冷溶液的冷凝管轻轻放入快速蒸馏提取仪的冷却槽中；冷凝管的硅橡胶滴管必须从冷凝器下端露出。然后将升降台、加热套及蒸馏瓶按照从下至上的顺序安装并且调整与快速蒸馏提取仪冷凝器的位置，使两者能够紧密连接并且相对固定。然后将干燥并且干净的比色瓶旋紧在冷凝管出口处的冷却槽上。

4、挥发性盐基氮的蒸馏提取

4.1所需试剂 

挥发性盐基氮试剂（四）、挥发性盐基氮试剂（五） 
4.2挥发性盐基氮的蒸馏提取 

将样品除皮、骨、脂肪、结缔组织后取净肉切碎混匀，准确称取2克于20毫升塑料提取瓶中，加入10毫升水搅拌均匀，置于GDYQ－705S食品检测·快速超声提取仪中提取10分钟，过滤，用20毫升塑料提取瓶承接滤液，取5毫升过滤液，置于100毫升蒸馏瓶中，加入5毫升挥发性盐基氮试剂（四），3滴挥发性盐基氮试剂（五），盖上蒸馏瓶塞。连接冷凝装置并且加热蒸馏（顺时针旋转加热套的旋钮至最大，这时加热套上绿色指示灯亮），收集蒸馏液至比色瓶的5.0毫升刻线处，立刻取下比色瓶，作为测定挥发性盐基氮的待测溶液。用小烧杯盛接剩余蒸馏废液，关闭电热套加热开关，绿色指示灯熄灭。蒸馏结束后，戴好线制防热手套或者蒸馏瓶冷却后，从加热套上取下蒸馏瓶放入蒸馏瓶支撑架上，待稍冷洗净后备用，以下实验步骤按照仪器使用说明书进行操作。

5、冷凝管和蒸馏瓶的清洗

在清洗操作时，一定要注意保护玻璃器皿，防止损坏。冷凝管中的致冷溶液不必倒出可连续使用。

5.1冷凝管的清洗

在进行下一个样品蒸馏时，先将小烧杯放置于冷凝管下端，然后用蒸馏水从冷凝管上端向下冲洗2～3次，每次用蒸馏水约10毫升。

5.2蒸馏瓶的清洗（见图3和图4）

用过的蒸馏瓶可采用超声清洗方法，将充满水的蒸馏瓶放入蒸馏瓶支撑架上，然后将支撑架放入样品提取仪中超声清洗（样品提取仪中必须放入300毫升蒸馏水）5～10分钟。蒸馏瓶洗净后放入铝合金箱中保存。

6、蒸馏提取注意事项

6.1 在加热蒸馏结束后，一定要注意冷凝管上端的出气口要用随仪器附带的专用保险盖（中间有孔）盖紧，然后放入带有固定孔的铝合金箱中，如果保险盖丢失可与厂家联系购买或敞口操作，决不允许使用其它盖子代替以免出现意外！！！

6.2在连续蒸馏样品时，要注意冷凝器的实际冷却温度要在0℃～室温（约25℃）以下方可连续蒸馏。当冷凝器液晶显示窗上显示的“实际温度”小于零度或大于室温时，要停止蒸馏样品，待冷凝器温度上升（关闭电源）或下降后再蒸馏下一个样品。




                                      

图 1 快速蒸馏提取仪


图2  致冷液的加入方法         图3 蒸馏瓶支撑架         图4 蒸馏瓶清洗

38  三甲胺氮

1、应用领域

适用于各类腊肉、腊肠、干肉等的快速定量测定。
2、技术指标

● 测定下限：2.0 mg/100g
● 测定范围：0.0～20.0 mg/100g
● 精    度： 5%
● 测量方法：2，4，6-三硝基酚比色法

● 光    源：波长为410nm

3、所需试剂  （试剂订货号：5Q110SE3-2-1）

● 三甲胺氮试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2实验所有比色瓶必须干净并且干燥。
4.3样品处理：用水果刀把样品切碎剁细，准确称取2.0克，放入20毫升提取瓶中，用3毫升塑料吸管加水稀释至10毫升刻线，用5毫升移液器加入三甲胺氮试剂（一）1毫升，上下振荡10次，静置10分钟。

4.4三甲胺氮测量

4.4.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“三甲胺氮”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

    和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按    键返回测量界面。

4.4.2 显色操作               

4.4.2.1样品 用移液器取上述溶液的上清液1毫升于干净并且干燥的10毫升比色瓶中，再用移液器加入三甲胺氮试剂（二）0.4毫升，加入三甲胺氮试剂（三）4.0毫升，再加入三甲胺氮试剂（四）1.0毫升，盖上比色瓶盖，上下剧烈振荡30秒钟，静置20分钟，此溶液为待测样品溶液。（样品和试剂空白同时操作）

4.4.2.2试剂空白 用移液器取1毫升蒸馏水于干净并且干燥的10毫升比色瓶中，再用移液器加入三甲胺氮试剂（二）0.4毫升，加入三甲胺氮试剂（三）4.0毫升，再加入三甲胺氮试剂（四）1.0毫升，盖上比色瓶盖，上下剧烈振荡30秒钟，静置20分钟，此溶液为试剂空白溶液。
4.4.3 测量操作：
4.4.3.1用3毫升塑料吸管分别吸取空白液和待测样品液的上清液至另二个装有2.0毫升三甲胺氮试剂（五）的比色瓶5毫升刻线处，盖上比色瓶盖，上下摇动6次，放置5分钟测量。

4.4.3.2旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.4.3.3 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.4.3.4取出空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.4.3.5按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中三甲胺氮含量。

5、结果判定

5.1当样品比色瓶中溶液颜色为淡黄色时，表明被测样品中可能含有三甲胺氮。颜色越深说明样品中三甲胺氮含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出样品中三甲胺氮是否超标。火腿中三甲胺氮的国标限量（GB2731-88）为：一级鲜度≤1.3mg/100g ；二级鲜度≤2.5mg/100g。

39  组胺

1、应用领域

适用于水产品中组胺含量的快速定量测定。

2、技术指标

● 测定下限：1.0mg/100g
● 测定范围：0.0～500.0mg/100g
● 测量方法：对氨基苯磺酸钠法
● 光    源：波长为460nm

● 精    度：5%
3、 所需试剂 （试剂订货号：5Q110SE2-2-1）

● 组胺试剂（一）

● 组胺试剂（二）A

● 组胺试剂（二）B  临用时将A与B按所需量等量混合
● 组胺试剂（三）

● 组胺试剂（四）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理（只限于检测水产品）

将样品除皮、骨、脂肪、结缔组织后取净肉切碎混匀，准确称取2克样品于20毫升塑料提取瓶中，加入10毫升组胺试剂（三），搅拌均匀，置于60℃恒温水浴中加热提取30分钟后取出，过滤，用20毫升塑料提取瓶承接滤液，并用蒸馏水（纯净水）清洗残渣，每次用3毫升水，清洗两次，合并滤液于20毫升塑料提取瓶中，盖上提取瓶盖，上下摇动10次，打开瓶盖，滴加组胺试剂（四），将溶液pH值调至5（用PH试纸检验），再用水稀释至20毫升刻线处，盖上提取瓶盖，上下摇动10次，做为待测液。

4.3 组胺测定

4.3.1设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“组胺”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过

和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按    键返回测量界面。

4.3.2 显色操作

4.3.2.1样品：用移液器准确移取待测液1毫升置于白色刻度线比色瓶中，用水稀释至5毫升刻线处，用移液器准确加入组胺试剂（一）5.0毫升、组胺试剂（二）（AB等量混合液）0.3毫升，盖上比色瓶盖，上下摇动10次，室温显色5分钟，换上比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁（样品与空白同时操作）。

4.3.2.2试剂空白：用塑料吸管吸取蒸馏水（纯净水）至蓝色刻度线比色瓶5毫升刻线处，用移液器准确加入组胺试剂（一）5.0毫升、组胺试剂（二）（AB等量混合液）0.3毫升，盖上比色瓶盖，上下摇动10次，室温显色5分钟，换上比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁。

4.3.3 测量操作

4.3.3.1 取下瓶盖，旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3 取出空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中组胺含量。
5、结果判定

5.1 当被测样品比色瓶中溶液颜色为黄色时，表明被测样品中可能含有组胺，颜色越深，说明样品中组胺含量越高。

5.2根据仪器所测结果，与国家限量标准比较，判断出被测样品中组胺含量是否超标。组胺国家限量标准为：海水鱼类≤30mg/100g； 鲐鲹鱼类≤100mg/100g。
40  猪肉POD

1、应用领域

适用于新鲜猪肉中POD的测定。
2、技术指标

● 测定下限：0.010A 

● 测定范围：0.000～2.000A

● 精    度：10%

● 测量方法：3，3'，5，5'-四甲基联苯胺比色法

● 光    源：波长为630nm
3、所需试剂（试剂订货号：5Q110SR-2-1）

● 去离子水或蒸馏水

● POD试剂（一）、（二）、（三）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2 样品处理
在电子台称上准确称取待测样品(切碎、剁细、去筋、去脂肪)2.0克，放入20毫升塑料提取瓶中，用水稀释至20毫升刻线，上下摇动20次，静置5分钟。

4.3 新鲜猪肉中POD测定 

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“猪肉POD”，最后按     确认。

4.3.2 显色操作

4.3.2.1 样品 用移液器吸取提取瓶中上清液100微升于干净的10毫升比色瓶中(白色刻度线)，用水稀释至5毫升刻线,然后用移液器加入POD试剂（一）500微升，POD试剂（二）100微升， POD试剂（三）300微升，盖上比色瓶盖，上下摇动6次，放入38℃恒温水浴锅中加热5分钟后测量。（试剂空白和样品处理同时操作）

4.3.2.2 试剂空白 用移液器移取100微升蒸馏水于干净的10毫升比色瓶中(蓝色刻度线)，用水稀释至5毫升刻线,然后用移液器加入POD试剂（一）500微升，POD试剂（二）100微升， POD试剂（三）300微升，盖上比色瓶盖，上下摇动6次，放入38℃恒温水浴锅中加热5分钟，此溶液为试剂空白溶液。

4.3.3测定操作

4.3.3.1将样品比色瓶和空白比色瓶分别换上比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入到比色槽中锁定。

4.3.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3 取出空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中POD的含量

5、结果判定

当样品比色瓶中溶液出现淡蓝色或蓝色，说明样品中含有POD。颜色越深，说明样品中POD的含量越高。

41  鸡肉POD

1、应用领域

适用于新鲜鸡肉中POD的测定。
2、技术指标

● 测定下限：0.010A 

● 测定范围：0.000～2.000A

● 精    度：10%

● 测量方法：3，3'，5，5'-四甲基联苯胺比色法

● 光    源：波长为630nm
3、所需试剂（试剂订货号：5Q110SR-2-1）

● 去离子水或蒸馏水

● POD试剂（一）、（二）、（三）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理
在电子台称上准确称取待测样品(切碎、剁细、去筋、去脂肪)2.0克，放入20毫升塑料提取瓶中，用水稀释至20毫升刻线，上下摇动20次，静置5分钟。

4.3 鸡肉中POD测定

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“鸡肉POD”，最后按     确认。

4.3.2 显色操作

4.3.2.1 样品 用移液器移取提取瓶中上清液100微升于干净的10毫升比色瓶中(白色刻度线)，用水稀释至5毫升刻线,然后用移液器加入POD试剂（一）500微升，POD试剂（二）100微升， POD试剂（三）300微升，盖上比色瓶盖，上下摇动6次，放入38℃恒温水浴锅中加热5分钟后测量。（样品和试剂空白同时操作）

4.3.2.2 试剂空白 用移液器移取100微升蒸馏水于干净的10毫升比色瓶中(蓝色刻度线)，用水稀释至5毫升刻线,然后用移液器加入POD试剂（一）500微升，POD试剂（二）100微升， POD试剂（三）300微升，盖上比色瓶盖，上下摇动6次，放入38℃恒温水浴锅中加热5分钟，此溶液为试剂空白溶液。

4.3.3测量操作

4.3.3.1然后将样品比色瓶和空白比色瓶分别换上比色瓶定位器，擦净比色瓶外壁，将空白比色瓶（蓝色刻度线）放入到比色槽中锁定。

4.3.3.2 按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3 取下空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中POD的含量

5、结果判定

当样品比色瓶中溶液出现淡蓝色或蓝色，说明样品中含有POD。颜色越深，说明样品中POD的含量越高。

42  pH

1、应用领域

根据肉中酸碱度不同，直接在仪器上显示不同数值，判断出畜肉鲜度和病害肉。

2、技术指标

● pH测量范围：0.2～14.0pH

● PH测量精度：±0.2pH

● 显示分辨率：0.1pH

● 校准点：2点，（NIST标准，pH4.00，pH9.18）

● 外形尺寸：180mm×Dia.35mm

● 净重：0.2 kg

● 电源：1.5V碱性纽扣电池，4节

工作环境

● 使用环境温度：5～40℃

● 相对湿度：不大于85%

● 周边无磁场干扰

3、仪器特点

自动校准：检测仪采用二点按键式自动校准，校准时屏幕具有标准缓冲溶液提示，您只需根据屏幕提示将电极探头置于相应溶液中并按Cal键，仪器即会自动进行校准。

数据保持：当您测量样品时，为了便于读取测量结果，您需要将数据保持一段时间。检测仪具有的数据保持功能为您提供了便捷。测量时您只需按Meas键，仪器即会锁定数值。

自动关机：使用时，如果您长时间对仪器没有任何操作，芯片将会自动作出判断，关闭仪器电源。

可拆卸型电极：由于电极的化学特性，一般使用寿命都在1年左右，如超过时限可能严重影响仪器的测量精度。传感器采用插件连接设计，您可快速的自行更换。更换时，您只需旋开螺旋帽并拔下电极即可。

防水功能：具有良好防水性能，机身上每个结构连接点都经过防水处理，即使置于水中也不会影响仪器的使用。同时，仪器的重量经过悬浮力计算，落入水中仪器可自动浮起。

4、仪器按键

仪器具有测量、校准二个按键，其功能如下：

① Meas……测量键  功能：开机、测量、数据保持、清零。

② Cal…… 校准键  功能：校准仪器。

警告：仪器的Cal键仅能在电极探头置入相应标准缓冲溶液时按动，如在空气中随意按动，仪器会由于错误校准引起程序错误。如遇上述情况您可先将电池从电池仓中先取出，再置入即可恢复出厂数据。

5、 使用前的准备工作

初次使用时，由于电极探头比较干燥，可能影响仪器的测量精度及稳定性，因此建议您先将电极探头浸泡在电极活化液中30分钟。


电极活化液的配制方法：

打开瓶盖，向电极活化液瓶中加入纯净水后并稀释至200毫升刻线处，摇匀。每次倒入样品提取瓶至20毫升刻线处，然后将电极探头插入液面以下，用于电极活化（电极活化液一次性使用）。

配制标准缓冲溶液：

① 打开瓶盖，向pH4.00瓶中加入纯净水后并稀释至200毫升刻线处，摇匀，每次倒入样品提取瓶至20毫升刻线处，然后将电极探头插入液面以下。（标准缓冲溶液一次性使用）

② 打开瓶盖，向pH9.18瓶中加入纯净水后并稀释至200毫升刻线处，摇匀，每次倒入样品提取瓶至20毫升刻线处，然后将电极探头插入液面以下。（标准缓冲溶液一次性使用）。

重要提示：

① 配制好的标准缓冲溶液必须密封存放且应避免阳光直射。

② 建议将配制后的溶液存放在5℃的环境温度下。

③ 标准缓冲溶液无论是否使用保质期约为一个月。

④ 如标准缓冲溶液内出现絮状物请勿再使用，否则影响校准精度。

开机：

按Meas键，仪器开机，屏幕显示[0]，仪器进入待机状态。

关机：

PHB-5具有自动关机功能。如果您在二分钟内没有任何按键操作，仪器将自动关机。

校准仪器：

第一次使用仪器或更换电极必须进行校准。日常使用中，如果您的使用频率较高，建议您每三天校准一次。如果您的使用频率不高，建议您在使用前校准一次，这样测得的数据将很精确。
校准前的注意事项：

① 请勿使用配制时间较长或已变质的标准缓冲溶液校准仪器。

② 仪器的电极探头从一个溶液中取出置入另一个溶液中前都必须在蒸馏水或清水中冲洗，擦干。

开始校准：

① 按Meas键，仪器开机，屏幕显示[0]。
② 将仪器电极探头置入蒸馏水中清洗一下，并用滤纸吸干水珠。

③ 按住Cal键约3秒，屏幕上段显示CAL字符（表示仪器已进入校准状态），屏幕中间显示[PH4]，仪器提示您先使用PH4.00标准缓冲溶液进行校准。

④ 将仪器电极探头置入PH4.00标准缓冲溶液中并按Cal键。测量数值开始跳动，待屏幕出现稳定的[4.0PH]数值后，再等待约15秒，按Cal键确认。


⑤ 屏幕显示[PH9]，仪器提示您PH4.00标准缓冲溶液已校准完毕，现在使用PH9.18缓冲溶液进行校准。


⑥ 从容器中取出仪器，将电极探头置入蒸馏水中清洗一下，用滤纸吸干电极上的水珠。

⑦ 将仪器电极探头置入PH9.18标准缓冲溶液中并按Cal键。测量数值开始跳动，待屏幕出现稳定的[9.2PH]数值后，再等待约15秒，按Cal键确认。

此时显示屏上段CAL字符熄灭，屏幕显示[0]，仪器校准完毕进入待机测量状态。


6、测量与数据保持

① 按Meas键，仪器开机，屏幕显示[0]。

② 将电极探头置入蒸馏水中洗净并用滤纸吸干电极上的水珠。

③ 将电极探头置入被测溶液中并按Meas键。仪器开始测量，3～5秒后测量数据趋于稳定，测量完毕。

④ 如再次按Meas键，屏幕显示提示符[HOLD]，表示该测量数据被锁定，再次测量可继续按Meas键。

Meas键的功能流程：


如何拆卸电极探头：

旋下螺旋帽，将电极探头拔下即可。

装配电极探头：

① 电机探头上有一宽一窄二个立柱。

② 仪器机身内有一宽一窄二个插槽。

③ 将电极探头上宽的一个立柱对准仪器有面板的一面插入，旋紧螺旋帽即可。


如何更换电池：
① 旋开仪器上端螺旋帽，您可见到仪器电池仓内刻有+/-极性指示。

② 将电池具有刻字的一端（+电源）向电池仓+端逐个置入即可。

电极与仪器的维护：

① 仪器的电极探头必须保持干燥、清洁。

② 电极探头应避免长期浸泡在蒸馏水、蛋白质溶液和酸性氟化物溶液中。

③ 如果电极被污染，请按下表所述，使用清洁剂清洗干净。

	污染物
	清洁剂

	无机金属氧化物
	低于1mol/L稀酸

	有机油脂类物质
	稀洗涤剂（弱酸性）

	树脂高分子物质
	酒精

	蛋白质血球沉淀物
	酸性酶溶液

	颜料类物质
	稀漂白液


洗净后请置于3mol氯化钾溶液中30分钟，再用蒸馏水洗净存放。

常见故障及排除方法：

① 校准后测量不准确：请检查校准用的标准缓冲溶液是否过期；电极使用寿命是否接近一年；电极是否未清洗干净；校准时稳定时间是否过短（建议15秒以后按键确认）。

② 屏幕显示14.0，按键无反应：将电池从仪器电池仓内取出，再置入即可。请注意断电后，仪器需重新校准。

7、所需试剂

● 纯净水或蒸馏水

8、操作步骤

① 称取10克经绞肉机绞碎（或切碎）除去脂肪和结缔组织的被检肉样，置于塑料样品瓶（40毫升）中，然后加入纯净水至40毫升刻度线，盖上瓶盖，上下摇动1分钟，放置10分钟，并不时摇动。

② 放置分层后，将畜肉鲜度·病害肉快速检测仪（校正后）探头插入上层溶液中，按Meas键，屏幕上出现[0]，再按一次Meas键，屏幕上出现的数值为畜肉的酸度值，根据畜肉的酸度值，即可判断出畜肉鲜度和病害肉。

9、结果判定

pH5.8～6.3为新鲜肉

pH6.4～6.6为合格肉

pH6.7以上为病害肉或变质肉

同时将数值输入到仪器主机相应的项目中，可以直接得到判定结果，并且将结果存储于仪器中。

10、注意事项

① 仪器必须经校正后方可使用。

② 工作用水必须用纯净水或蒸馏水。

③ 仪器放入样品溶液中必须平衡30秒钟以上。

④ 仪器的电极探头从一个样品溶液中取出置入另一个样品溶液前必须用纯净水冲洗。

⑤ 初次使用或长期不用时，由于电极探头比较干燥，可能影响仪器的测量精度及稳定性，必须将电极探头浸泡在电极活化液中30分钟。

⑥ 仪器电极探头使用后，必须用纯净水冲洗干净后再放入盒中保存。

43  特征物1

1、应用领域

适用于各类新鲜肉类的快速定量测定。
2、技术指标

● 测定下限：10.0 ug/kg
● 测定范围：10.0～100.0 ug/kg
● 精    度：10%
● 测量方法：球蛋白法

● 光    源：波长为430nm  
3、所需试剂  （试剂订货号：5Q110SE6-2-1）
● 蒸馏水或去离子水

● 特征物1试剂

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。
4.2 样品处理

用水果刀把样品切碎剁细，准确称取2.0克，放入20毫升提取瓶中，用3毫升塑料吸管加水稀释至20毫升刻线，上下振荡20次，静置10分钟。

4.3特征物1测定

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“特征物1”，最后按     确认。

4.3.2 显色操作 

4.3.2.1样品 用5毫升移液器取上述溶液的上清液1毫升于干净并且干燥的10毫升白色刻度线比色瓶中，再加入特征物1试剂2滴，放置3分钟，用水稀释至5毫升刻线处，盖上比色瓶盖，上下振荡6次待测。（样品与试剂空白要同时操作）

4.3.2.2 试剂空白 用移液器取蒸馏水1毫升置于干净并且干燥的10毫升蓝色刻度线比色瓶中，再加入特征物1试剂2滴，放置3分钟，用水稀释至5毫升刻线处，盖上比色瓶盖，上下振荡6次待测。

4.3.3 测量操作

4.3.3.1 旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.2 按      键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3 取出空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4 按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中特征物1含量。

5、结果判定

当仪器显示10时，说明被测物为新鲜肉；

当仪器显示50时，说明被测物为合格肉；

当仪器显示100时，说明被测物为变质肉。

6、注意事项

在被测样品中，可能因为样品本身的颜色或者杂质引起测量误差，如有以上情况，请重复测量或到有关部门做进一步检测。
44  特征物2

1、应用领域

主要应用于检测肉类的新鲜程度。肉类腐败会有难闻的臭味，硫化氢便是腐败肉腐臭味的因子之一。

2、技术指标

● 测定下限：10.0 ug/kg

● 测定范围：10.0～100.0 ug/kg
● 精    度：10%

● 测量方法：亚甲蓝比色法

● 光    源： 波长为630nm
3、所需试剂（试剂订货号：5Q110SE7-2-1）

● 特征物2试剂（一）、（二）、（三）、（四）

● 特征物2试剂（四）的配制

临用前先将特征物2试剂（四）A和特征物2试剂（四）B混合至固体完全溶解，然后加入特征物2试剂（四）C，再混合至固体完全溶解，定溶至500毫升。混合后的溶液有白色悬浮物，而且容易沉淀都是正常现象。混合后的特征物2试剂（四）在使用前必须用力振摇，使溶液混合均匀。

注意：所有特征物2试剂均需避光、低温保存！特征物试剂（三）为强酸性试剂，使用时必须戴好防护眼镜和手套！

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。
4.2 样品处理

准确称取切碎后的样品5.00克，放入100毫升的样品瓶中，加入20毫升蒸馏水，用搅拌棒搅拌均匀。准确移取10毫升试剂（四）于塑料吸收管中，连接好气泵、样品瓶和吸收管之间的气路并确保整个装置不漏气。向样品瓶中加入10毫升试剂（三），立即盖紧瓶盖，然后接通气泵电源吹气10分钟，吹气时要使溶液浸没吹气口。吹气过程中可能会有气泡产生，如果产生的气泡较多，并且通过管路进入吸收管中会影响实验结果。应将样品切碎的颗粒度增大，然后重新进行样品处理。

气体流经方向：（切记请勿接错）

气泵 → 硅胶管 →样品瓶入口 →塑料支撑管 → 样品瓶 → 样品瓶出口 → 硅胶管 → 吸收管入口 → 吸收管中心管 → 吸收管 → 吸收管出口

4.3 特征物2测定

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“特征物2”，最后按     确认。

4.3.2 显色操作

4.3.2.1样品 将吸收管中的吸收液全部转移至干燥过的白色刻度线比色瓶10毫升刻度线处（如溶液不够，用试剂（四）补充稀释），加入试剂（一）0.4毫升（400微升）后摇匀，然后加入试剂（二）0.2毫升摇匀，静止显色10分钟后测定。（样品与试剂空白同时操作）

4.3.2.2试剂空白 加试剂（四）至干燥过的蓝色刻度线比色瓶的10毫升刻度线处，再加入试剂（一）0.4毫升（400微升）后摇匀，然后加入试剂（二）0.2毫升摇匀，静止显色10分钟后测定。

4.3.3测量操作

4.3.3.1 旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3取出试剂空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4按    键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中特征物2的含量。

5、结果判定

5.1 当被测样品比色瓶中溶液颜色为浅蓝色时，表明被检样品为新鲜肉。

5.2 当仪器显示值≤20时，被检样品为新鲜肉；当20＜仪器显示值≤40时，被检样品为合格肉；当仪器显示值＞40时，被检样品为变质肉。

45  细菌毒素

1、应用领域

适用于检测肉类的新鲜程度，以便区分健康新鲜肉、有病动物肉及变质肉。（不能检测水产品）

2、技术指标

● 测定下限：1.0mg/Kg
● 测定范围：0.0～70.0 mg/kg
● 精    度：10%

● 测量方法：高锰酸盐法

● 光    源：波长为630nm
3、所需试剂（试剂订货号：5Q110SE5-2-1）

● 无菌去离子水或蒸馏水

● 细菌毒素试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）、（六）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理
● 样品处理：以无菌操作称取被检肉2.00克，用无菌剪刀仔细剪碎，将剪碎后的样品置于150毫升的锥形瓶中，向其中加入20毫升无菌蒸馏水和0.10毫升细菌毒素试剂（一），摇匀，加塞在沸水浴中加热5分钟，取出后置冷水中冷却并向其中加入0.10毫升细菌毒素试剂（二），摇匀，最后用滤纸过滤至样品比色瓶中10毫升刻线处，备用。

4.3 细菌毒素测定

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“细菌毒素”，最后按     确认。再按    键进入工作参数设置，用户根据样品的处理过程和测量方法，通过          

和     键以及操作键功能提示可完成工作参数的设置。设置完毕，按     键确认，按    键返回测量界面。

4.3.2显色操作

向空白比色瓶中加入10毫升蒸馏水，用移液器分别向空白及样品比色瓶中加入细菌毒素试剂（三）0.10毫升，盖上比色瓶定位器上下摇动5次，再用移液器分别向空白及样品比色瓶中加入细菌毒素试剂（四）0.10毫升，盖上比色瓶定位器上下摇动5次，再用移液器分别向空白及样品比色瓶中加入细菌毒素试剂（五）0.10毫升，盖上比色瓶定位器上下摇动5次，再用移液器分别向空白及样品比色瓶中加入细菌毒素试剂（六）0.10毫升，盖上比色瓶定位器上下摇动10次，静置显色5分钟。

4.3.3 测量操作

4.3.3.1 旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶与蓝色刻度线比色瓶的外壁，将试剂空白比色瓶（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.2按     键进行空白测量，测量完毕仪器显示“空白测量完毕”。

4.3.3.3取出空白比色瓶（蓝色刻度线），将样品比色瓶（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4按     键进行样品测量，测量完毕仪器显示值即为样品中细菌毒素含量。

5、结果判定

5.1 当样品比色瓶中溶液颜色为红色时，表明被检样品为新鲜肉；当样品比色瓶中溶液颜色为浅蓝色时，表明被检样品为合格肉。

5.2 当仪器显示值≤10时，被检样品为新鲜肉；当10＜仪器显示值≤40时，被检样品为合格肉；当仪器显示值＞40时，被检样品为变质肉；当滤液浑浊时，只能进行定性判断。 

46  木耳掺假

1、应用领域

适用于各种木耳掺假的鉴别。

2、技术指标 

● 测定下限：5%

● 测定范围：0～2000

● 工作环境温度：5～40℃

● 重    量：56g
3、操作步骤
● 向干净的100毫升塑料杯中加入100毫升水作为空白溶液。

● 称取2.50g待测样品放入到另一干净的100毫升塑料杯中，向塑料杯中加水至100毫升刻度线处，浸泡30分钟，用搅拌针搅拌均匀后作为待测溶液（空白溶液与待测溶液所用的水必须是同一瓶水），测定。

● 取下仪器下方的保护盒，按住仪器的“ON/OFF”键打开仪器（始终按住不放），仪器显示“000”， 将仪器下端电极插入到空白溶液中，待仪器读数基本稳定后，记下仪器读数A，取出仪器再插入到待测溶液中，待仪器读数基本稳定后，记下仪器读数B，放开“ON/OFF”键仪器自动关机，然后计算B-A。

● 测量结束后放开“ON/OFF”键仪器自动关机，用纯净水洗净仪器下端电极，然后套上保护盒备用。

4、结果输入

4.1在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”“木耳掺假”，最后按

键确认，进入木耳掺假浓度输入界面。

4. 2 按     键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把木耳掺假的含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

键的作用是选择“数位”。

键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

         键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.3输入完毕后，按     键确认。

     键的作用是“放弃”。并且回到“输入”的初始界面。

     键的作用重新输入，返回到上一界面。

     键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

5、结果判定

当B-A＞700时，可初步判定木耳中掺杂了其它物质，可进一步采用国标法进行检测。

47  食盐·盐度

1、应用领域

GDYQ-7000S手持式食盐·盐度快速测定仪是一种集成式食盐·盐度定量检测仪器。它广泛应用于食品中食盐、饮品中盐度、医用生理食盐水、宾馆和饭店用的人造海水、养殖业用水、冬季道路用的融雪剂等行业食盐和盐度的定量测定。

2、技术指标

● 测定下限： 0.2%（液体样品）；1.0%（固体样品）

● 测定范围： 0.0～28.0%（液体样品）； 0.0～100.0%（固体样品）

● 精    度： ±0.2%

● 折光指数范围：1.3300～1.3840（20℃）

3、使用方法
3.1仪器结构



3.2温度校准

打开仪器上盖板，用长颈塑料吸管吸取蒸馏水冲洗镜面和盖板内表面两次，用随机所带的清洗布将仪器镜面和盖板内表面擦净（注意：不要划伤镜面），然后滴加2～3滴蒸馏水于仪器镜面上，轻轻合上盖板，使蒸馏水在仪器镜面上形成均匀液膜，然后将镜面对准光源或光线明亮处，同时用眼睛通过目镜观察视窗内的明暗分界线，转动视度调节圈使视窗内的明暗分界线清晰可见。然后再用螺丝刀调节折光指数螺丝使视窗左侧的折光指数显示出当前温度蒸馏水的理论数值（查表1， 不同温度时蒸馏水的折光指数），然后进行样品溶液的测定。

3.3样品测定

● 液体样品：打开仪器上盖板，用清洗布将仪器镜面和盖板内表面擦净（注意：不要划伤镜面）。用短颈塑料吸管吸取样品溶液后（混浊或不澄清的样品溶液必须过滤），滴加2～3滴于镜面上，轻轻合上盖板，使样品溶液在镜面上形成均匀液膜。然后将镜面对准光源或光线明亮处，同时用眼睛通过目镜观看视窗内的明暗分界线，转动视度调节圈使视窗内的明暗分界线清晰可见。视窗内明暗分界线上右侧所示数字为样品溶液的含盐量。（图1）

● 固体食盐样品：将样品提取瓶置于电子台秤上，用不锈钢勺取粉碎且混合均匀的食盐样品2.00g于样品玻璃瓶中，用水稀释到10毫升刻线处，用搅拌针搅拌溶解后，打开仪器上盖板，用清洗布将仪器镜面和盖板内表面擦净（注意：不要划伤镜面），用短颈塑料吸管吸取样品溶液后（混浊或不澄清的样品溶液必须过滤），滴加2～3滴于镜面上，轻轻合上盖板，使样品溶液在镜面上形成均匀液膜。然后将镜面对准光源或光线明亮处，同时用眼睛通过目镜观看视窗内的明暗分界线，转动视度调节圈使视窗内的明暗分界线清晰可见，视窗内明暗分界线上右侧所示数字乘以5.0即为食盐的百分含量。（图2）


                图1                             图2

3.4混浊或不澄清样品溶液的前处理方法
混浊或不澄清的样品溶液必须经过滤澄清后测定，具体方法是：将塑料连接管安装在注射器针头位置，吸取待过滤溶液约10毫升，取下塑料连接管，安装上针头式过滤器（预先在过滤器上安好滤膜，滤膜一次性使用，过滤器经洗涤干净后，可重复使用），将待测溶液过滤于一支干净并且干燥过的样品提取瓶中，作为待测样品溶液。

表1 不同温度时蒸馏水折光指数
	序  号
	温  度℃
	折光指数

	1
	14
	1.3335

	2
	16
	1.3333

	3
	18
	1.3332

	4
	20
	1.3330


4、结果输入

4.1在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”“食盐·盐度”，最后按

 键确认，进入食盐·盐度浓度输入界面。

4. 2 按     键进行输入，此时仪器上显示的数字开始闪烁，可以把食盐·盐度的含量输入到仪器中以便保存，各键功能如下：

键的作用是选择“数位”。

键的作用是修改数据，每按一次，数值就加1或减1。

         键的作用是对所输入的数据进行确认。

4.3输入完毕后，按     键确认。

     键的作用是“放弃”。并且回到“输入”的初始界面。

     键的作用重新输入，返回到上一界面。

     键的作用是对所输入的数据进行保存，在“记录”中就可以查到此数据。

48  硝酸盐C

1、应用领域

适用于各种水果及蔬菜中硝酸盐的定量测定。
2、技术指标

● 测定下限：50.0mg/kg 

● 测定范围：0.0～2000.0mg/kg

● 精    度：5%

● 测量方法：锌片还原法

● 光    源：波长为538nm
3、所需试剂（试剂订货号：5Q8000S-2-1）

● 去离子水或蒸馏水

● 硝酸盐试剂（一）、（二）、（三）、（四）、（五）、（六）、（七）、（八）

4、操作步骤

4.1食品样品的采集、制备与保存：必须严格按照国标GB/T5009.1-2003食品检验方法、理化方法总则的方法和步骤进行。

4.2样品处理（国标改良法）

4.2.1样品处理

将适量的样品移入搅碎机容器内，按照其说明书安装好，搅碎1分钟样品呈匀浆状。准确称取1.00克样品于提取瓶中，再用水转移到提取容量瓶中，加入硝酸盐试剂（一）2.5毫升，用搅拌棒搅拌均匀，然后加水稀释至60毫升刻度线左右，于沸水浴（98－100℃）中加热20分钟，取出，冷却至室温，加入硝酸盐试剂（二）1毫升，摇匀，再加入硝酸盐试剂（三）1毫升，摇匀，加水至100毫升刻度线处，摇匀，放置30分钟，上清液用滤纸过滤，弃去初滤液20毫升后再滤出10毫升以上备用。

分别取滤液0.00、5.00毫升于干净且干燥并带有10mL刻度线的提取瓶1和2中，用硝酸盐试剂（六）稀释至10毫升，加100微升硝酸盐试剂（七），摇匀后，再加硝酸盐试剂（八）一片，立即放入超声波中超声振荡3分钟，待测。

4.3硝酸盐测定

4.3.1 设置操作

在功能选择主菜单上，通过按键依次选择“测量”、“硝酸盐C”，最后按     确认。

4.3.2 显色操作

4.3.2.1空白A：向干净并干燥的比色瓶中加入5.00毫升蒸馏水，向其中加入硝酸盐试剂（四）0.4毫升，摇匀，加入一支硝酸盐试剂（五），摇匀，显色15分钟。

4.3.2.2样品A：取5.00毫升滤液于干净的比色瓶中，向其中加入硝酸盐试剂（四）0.4毫升，摇匀，加入一支硝酸盐试剂（五），摇匀，显色15分钟。

4.3.2.3空白B：从提取瓶1中取溶液1.00毫升于干净的比色瓶中，用水稀释至5.00毫升刻线处，向其中加入硝酸盐试剂（四）0.4毫升，摇匀，加入一支硝酸盐试剂（五），摇匀，显色15分钟。

4. 3.2.4样品B：从提取瓶2中取溶液1.00毫升于干净的比色瓶中，用水稀释至5.00毫升刻线处，向其中加入硝酸盐试剂（四）0.4毫升，摇匀，加入一支硝酸盐试剂（五），摇匀，显色15分钟。

注意：所有的样品与空白同时操作。

4.3.3 测量操作

● 样品A

4.3.3.1  旋紧比色瓶定位器，擦净白色刻度线比色瓶A和B与蓝色刻度线比色瓶A和B的外壁，将空白比色瓶A（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.2 通过          键选择“空白A”，按     键确认，进入样品序号选择，选择完毕，按     确认，仪器显示“X号样品空白A测量完毕”。

4.3.3.3取出空白比色瓶A（蓝色刻度线），将样品比色瓶A（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.4 通过          键选择“样品A”，按     键确认，进入样品序号选择，选择完毕，按     确认，仪器显示“X号样品样品A测量完毕”。

● 样品B

4.3.3.5取出样品比色瓶A（白色刻度线），将空白比色瓶B（蓝色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.6 通过          键选择“空白B”，按     键确认，进入样品序号选择，选择完毕，按     确认，仪器显示“X号样品空白B测量完毕”。

4.3.3.7取出空白比色瓶B（蓝色刻度线），将样品比色瓶B（白色刻度线）放入比色瓶槽中锁定。

4.3.3.8 通过          键选择“样品B”，按     键确认，进入样品序号选择，选择完毕，按     确认，仪器显示“X号样品硝酸盐含量”。

5、结果判定

5．1当样品比色瓶中溶液颜色为蓝色时，表明被测溶液中含有硝酸盐，颜色越深，说明被测样品中硝酸盐含量越高。
5．2根据仪器所测结果，与国家限量标准进行比较，判断出被测样品中硝酸盐含量是否超标。果蔬中硝酸盐国标限量标准（GB18406.1-2001）为：瓜果类≤600mg/kg；根茎类≤1200mg/kg；叶菜类≤3000mg/kg。

1、500毫升磨口塞连接头          2、500毫升样品蒸馏瓶


3、蛇形冷凝管                    4、100毫升容量瓶


5、铁架台                        6、玻璃三通


7、1000毫升磨口塞连接头         8、1000毫升玻璃水蒸气发生瓶


9、1000毫升数字控温电热套       10、升降台
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