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果冻中山梨酸含量的测定 

一、选题依据 

果冻是一种西方甜食，呈半固体状，由食用明胶加水、糖、果汁制成。亦称啫喱，

外观晶莹，色泽鲜艳，口感软滑。果冻里也包含布丁一类。 

果冻主要原料：卡拉胶，魔芋粉，水，白砂糖，海藻酸钠，山梨酸。 

理想的食品添加剂应是有益而无害的物质，但有些食品添加剂，特别是化学合成

的食品添加剂往往具有一定的毒性。随着人民生活水平的提高，人们也对食品的要求

越来越高，食品添加剂可以起到提高食品质量和营养价值，改善食品感观性质，防止

食品变质腐败，延长食品保质期，食用山梨酸可作为食品防腐剂，其目的是为保持食

品新鲜度的。 

二、分析方法 

（一）分析标准 

1、采用紫外分光光度法，参照 GB1886186-2016 食品安全国家标准 食品添加剂 

山梨酸 

（二）方法原理 

   采用无水乙醚提取样品中的山梨酸，反复振荡提取两次，经氯化钠酸性溶液盐析，

无水硫酸钠脱水，旋转蒸发仪蒸干，丙酮定容后待测。用外标法定量，取 1ul待测样，

进行分析。结果表明 100ug/ml浓度与峰面积有着良好的线性关系，相关系数大于

0.999，山梨酸的检出限为 1.0mg/kg，回收率为 82.4%-92.0%，相对偏差为 6.1%。此

方法具有检出限低，检测快速，定量准确，操作性强，适用于山梨酸的检测工作。  

三、仪器与试剂 

（一） 仪器设备 

 

表 1  仪器设备 
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名称 规格 数量 名称 规格 数量 

紫外分光光度计  1台/人 容器瓶 50ml 8只/人 

石英比色皿 1cm 2个/人 烧杯 500ml 1个/人 

移液管 10ml 2支/人 胶头滴管  1支/人 

玻璃仪器洗涤用具 

及其洗涤用试济 
 1套/人 果冻  10g 

PH试纸  1张 蒸馏瓶  1个 

分液漏斗  2个 玻璃棒  1根 

滤纸  1张    

（二）试剂材料 

表 2  试剂材料 

无水乙醚 
苯甲酸标液

（1mg/ml） 

5%NaHCO3溶

液 
5%NaCL溶液 

（1＋2v）盐

酸溶液 

10%NaOH溶

液 

四、分析过程 

（一） 样品预处理过程 

1、果冻预处理过程 

打开果冻将果冻，倒入容器里面然后把果冻捣碎，用百分之十的 NaOH 溶液调节

至碱性，用 PH试纸对比是否呈碱性，在定溶，放置 30分钟，离心过滤，拿来过滤，

滤液于分液漏斗中，在加入盐酸浓液酸化，然后用乙醚萃取两次，第二次合并乙醚层

与另一个干净的分液漏斗中,在用 5%NaCl 溶液洗涤两次，然后用蒸馏瓶回收乙醚用

20ml，5%NaHCO3溶液溶解，再定容至 100ml备用。 
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图 1 样品原料喜之郎果冻 

（二）测定步骤 

1、工作曲线的绘制 

取 50mL容量瓶 6个，分别加入山梨酸标液 0.00mL，2.00mL，4.00mL，6.00 mL， 

8.00 mL,10.00mL,用去离子水定容。以空白为参比，在波长 254nm测定每个标准溶

液的吸光度，以吸光度作为纵坐标，山梨酸浓度（ug/mL）作为横坐标绘制工作曲线。 

2、试样溶液的测定 

移取考核样品 5ml，移到到两个 50ml 的容量瓶中，在用去离子水定容到 50ml,

按上面的步骤测定这两个样品的吸光度，然后从工作曲线中读出山梨酸的浓度，然后

平行测定两次。                 

五、数据记录与处理 

（一）数据处理 

原始未知溶液浓度按下式计算:C。=Cx×n 。式中:C。一原始未知溶液浓度，g/mL，

Cx一查出的未知溶液浓度，g/ mL，n是已知溶液的稀释倍数。 



 

4 

表 1山梨酸标准溶液工作曲线 

容量瓶编号 1 2 3 4 5 6 

山梨酸标液体积

（ml） 
0.00 2.00 4.00 6.00 8.00 10.00 

山梨酸含量

（ug/mL） 
0.0000 0.8000 1.6000 2.4000 3.2000 4.000 

吸光度 A 0.001 0.209 0.415 0.620 0.820 1.019 

比色皿校正值 Ao 0.001 

校正后吸光度 A 0.000 0.210 0.416 0.621 0.821 1.020 

                         表 2 山梨酸含量结果分析 

测定次数 1 2 

样液体积（mL） 5 5 

样液吸光度 A 0.522 0.506 

比色皿校正值 Ao 0.001 

试样校正吸光度 A2 0.521 0.505 

试样测定含量 Co（ug/mL） 2.0341 1.9707 

测定结果平均值（ng/mL）                      20.024 

测定结果的相对平均偏差（%）                      0.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

图 2  将液体移到 50ml容量瓶中 
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校准是在规定条件下，为确定测量仪器、测量系统的示值、实物量具或标准物质

所代表的值与相对应的由参考标准确定的量值之间关系的一组操作。而检定是为评定

计量器具校准的计量特性，确定其是否符合法定要求所进行的全部工作。 
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