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亚硝酸盐速测试纸说明书 

一、 检测原理 

亚硝酸盐能使人体血红蛋白氧化而失去运输氧的能力， 造成慢性、急性中毒 ，还能与食品中、人体内的仲胺类化合物反应生成具有强致癌性的亚硝胺类化合物。亚硝胺除致癌外 , 还可经胎盘对胎儿产生致畸和毒性作用。

本速测试纸可迅速与食品中的亚硝酸盐反应生成红色产物，显色速度越快、颜色越深，表示样品中亚硝酸盐的含量越高，可以得出样品中亚硝酸盐是否超标的半定量结果。 

二、适用样品范围：

肉制品、腌制菜类、蔬菜、水果、食盐、粮食和新鲜肉类、鱼类中亚硝酸盐的含量 。 

三、食品中亚硝酸盐残留情况： 

由于亚硝酸盐对肉制品具有发色和防腐保鲜作用，高浓度的亚硝酸盐可改善肉制品的感观色泽，大大缩短肉制品的加工时间，在肉制品加工中被大量使用。同时，蔬菜和肉类中富含的硝酸盐在腌制、加工或储存不当的情况下，也会在还原酶的作用下转变成亚硝酸盐。

四、 亚硝酸盐试剂盒组成 

	1
	塑料样品杯
	60只
	2
	0.5ml吸管
	60 支

	3
	比色卡
	1  张
	4
	使用说明书
	1  份

	5
	试纸棒
	60 根
	6
	小剪刀
	1  把


五、检测步骤 

1． 肉类和火腿肠类用天平称取1克样品并尽可能剪成小碎片，放入一次性样品杯中；用刻度量杯依15ml量加入蒸馏水或纯净水,放置10分钟以上，其间可用吸管搅拌或振摇以加速提取，其上清液即为样品液；

2． 蔬菜类洗干净后，把茎部放到两片玻璃中挤压出汁即为样品液；

3． 液体样品必须澄清、有颜色样品可用活性炭脱色；

4． 用速测试纸管放入样品液1－2秒钟后取出，2分钟后观察速测试纸颜色变化的深浅。 

5． 若试纸显色快、颜色深，并且很快退色变成浅黄色，说明样品中亚硝酸盐含量很高，需加大稀释倍数重新测试，测试结果应乘以稀释倍数。

六、结果判断： 

样品显色的结果与比色卡相比较，定性判断样品中亚硝酸盐的含量。

七、注意事项： 

1．试剂用后应密闭,于冰箱或阴凉干燥处避光保存，所有实验用水均应使用蒸馏水或纯净水；

2．取样时，肉制品应取有代表性的瘦肉部分，对亚硝酸盐浓度超标样品建议定量测试；

6． 每次使用后，所有的器皿均应用清水冲洗三遍以上，然后用蒸馏或纯净水洗后凉干备用。

八、保存期：

4℃避光密封冷藏可保存6个月; 于25oC的阴凉干燥处避光密闭贮藏可保存3个月; 

附：我国部分食品亚硝酸盐限量标准 (以NaNO 2 计)： 

	食品名称
	标准限量（mg／kg ）

	火腿、腊肠、广式、中式香肠、酱腌菜
	≤ 20


	红肠、肉肠、蒸煮香肠和肴肉                     
	≤ 30

	肉类罐头
	≤ 50

	西式火腿    
	≤ 70

	蔬菜 
                                              
	≤ 4

	新鲜肉类、鱼类 
  
	≤ 3 



食醋中总酸含量的快速检测说明书
1、适用范围： 

食醋中主要成分是乙酸，含有少量其他有机酸。国家标准规定，食醋总酸（以乙酸计）每100ml食醋中总酸含量应 ≧3.5g。并应符合成品醋标签上标示的总酸含量。本方法适用于假冒伪劣食醋的快速检测
2、试剂盒组成：

    比色管    1支
显色剂    1瓶

测定液    1瓶
3、操作与计算

取1.0ml样品到10 ml比色管中，加水到10.0ml刻度，盖盖后混匀，从中取1.0ml放入另一支比色管或试管中，加4滴，用总酸滴定，每滴一滴测定液后都要摇动几下，当测定液消耗12滴以上、溶液变为红色（深色醋变为棕红色）时，可以认为样品中的总酸含量符合国家标准规定。
是否符合产品标签上标示的总酸含量，可以按每1滴测定液相当于0.3%克的总酸进行计算。比如仅消耗了8滴测定液，这份样品中总酸的含量为8×0.3%=2.4%克，为不合格产品。测定液消耗的越少，乙酸含量越低。
本方法的误差为±0.3%克，当样品消耗量与符合标准或标示量仅一滴之差时，应慎重处理，可送实验室精确定量。

4、保存期：一年

食醋感官游离矿酸速测说明书

一、适用范围： 

食醋中主要成分是乙酸（含量在3.5g/100mL以上）并含有其他少量的有机酸。国家卫生标准规定，以粮食为原料酿造的食醋，不得有游离矿酸（硫酸、盐酸、硝酸、磷酸等无机酸及有机酸草酸）存在。以非实用酸配制的食用醋中可检出游离矿酸，或在被污染了的食用醋中也常能检出游离矿酸。方法一为百里草酚蓝试纸法（可用于颜色较深的食醋），二为甲基紫试纸法（适用于白醋和颜色较浅的食醋）。

本方法最低检出量为5ug。
二、检测步骤： 

1、游离矿酸检验
方法一
取细玻璃棒或毛细管沾少许样品于百里草酚蓝（黄色）试纸上，5分钟内，若试纸变为紫色斑点或紫色环（环内浅紫色）为阳性结果，环内黄色或白色为阴性结果。白醋的检测要等试纸稍干后观察。
方法二
取细玻璃棒或毛细管沾少许样品于甲基紫（紫色）试纸上，或用试纸直接沾取样品杯中的食醋，若试纸变为蓝色、绿色表示有游离矿酸。
2、食醋的感官检测
取0.8ml食醋于10ml比色管中，加水到刻度，振摇后不应浑浊、无沉淀。取30ml样品于透明容器中观察，应无悬浮物和霉花浮膜，无“醋鳗”“醋虱”。品尝应不涩，无异味。
三、试剂盒组成：

    比百里草酚蓝（黄色）试纸色管       40张

甲基紫（紫色）试纸显色剂           40张

四、保存期：一年

二氧化硫快速检测说明书
一、适用范围
本方法适用于食品中漂白剂使用量的快速检测。漂白剂，主要包括亚硫酸钠、亚硫酸氢钠和硫磺燃烧生成的二氧化硫等。如果样品二氧化硫量超标同时又检测出样品中含有甲醛，可以判定样品中加入了吊白块。国家标准规定食品中漂白剂的允许量：
	 品    种
	残留限量

	白糖
	二氧化硫残留量≤0.05g/kg

	竹笋、蘑菇及蘑菇罐头
	二氧化硫残留量≤0.05g/kg

	薯类淀粉
	二氧化硫残留量≤0.03g/kg

	婴幼儿铁强化糖果
	二氧化硫残留量≤0.05g/kg

	葡萄、黑加仑浓缩汁
	二氧化硫残留量≤0.05g/L

	果汁浓浆（稀释10倍后）
	二氧化硫残留量≤0.015g/L

	食糖、饼干、粉丝及其他品种
	二氧化硫残留量≤0.1g/kg

	黄花菜
	二氧化硫残留量≤0.2g/kg

	发酵酒、葡萄酒、果酒
	以游离二氧化硫计：残留量≤0.05g/L

	蜜饯、果脯
	以游离二氧化硫计：残留量≤0.5g/kg


二、样品处理：
1、无色水溶性固体样品（如白砂糖、冰糖、果糖、饴糖等），准确称取2.0g样品，置入具塞三角瓶中，加入10～20mL蒸馏水或纯净水，加入5滴1号试剂溶液，盖塞振摇溶解后待测。
2、水不溶性固体样品（如粉丝、竹笋、干果、干菜、蘑菇罐头等），将适量样品捣碎，或用粉碎机粉碎后，准确称取2.0g样品，置入具塞三角瓶中，加入50.0mL蒸馏水或纯净水，加入10滴1号试剂溶液，盖塞后振摇2分钟（或用超声波提取器提取30秒），将溶液用滤纸过滤或用吸管直接吸取得到5.0mL澄清溶液到另一具塞三角瓶中待测（此时的样品取样量M =2×5/50 = 0.2g）。
三、试剂处理：

临用前，将黑色包装袋比色管中的试液置入4号黑色溶液瓶中，当一次使用不完时，应倒回比色管中用黑色包装袋包好保存。
四、测定：

水溶性固体样品，在待测液的三角瓶中加入 5 滴 2号试剂溶液；水不溶性固体样品，在待测液的三角瓶中加入 2 滴 2号试剂溶液；盖塞轻轻摇动50次，加入 3 滴 3号试剂溶液，用 4号溶液（滴瓶直立式）滴定，每滴一滴溶液后都要摇动几下，滴至出现蓝紫色并30秒不褪色为止，记录4号溶液消耗的滴数。取与样品相同体积的蒸馏水或纯净水（空白溶液）按相同的测定方法进行测定，按以下公式计算样品中二氧化硫的含量。X=[(G1-G2)×0.016] ÷M        
X —样品中二氧化硫的含量，g／kg，L   0.016—换算系数   M —取样重量，g，

G1—滴定样品溶液消耗4号溶液的滴数，G2—滴定空白溶液消耗4号溶液的滴数。

5 说明
1、在取样量2.0g 的情况下，每1滴4号溶液相当于0.008g/kg的二氧化硫，由此可推算出用4号溶液滴定某些食品时按残留限量计算不应超出的滴数（减去空白消耗后的滴数），如残留限量≤0.05g/kg的食品不应多于7滴，≤0.03g/kg的食品不应多于4滴，≤0.1g/kg的食品不应多于12滴。当取样量改变时（如水不溶性固体样品），应按公式计算。测定结果超出国家标准规定值的样品应重复测定，需要时送实验室精确定量。
2、 萝卜、蒜、辣椒中含有硫化物成份对测定有干扰，选择样品时应加以注意。
3、本方法不适于有色泽或色泽较深的样品。
4、以游离性二氧化硫计算残留量的样品，不加1号溶液，加2滴2号溶液，其他相同。 

5、1号和2号溶液分别为强碱和强酸溶液，一旦误入眼中请用大量请水冲洗。
6、本方法为国家标准分析方法改进后的现场快速检测方法（省去了蒸馏步骤），与国标法相比某些样品的精密度较差，要求对超标样品进行至少两次以上的测试并准确定量。
吊白块的快速检测

如果样品二氧化硫量超标同时又检测出样品中含有甲醛，可以判定样品

中加入了吊白块。

                          砷和汞的快速检测说明书

1 检测试剂：

微型分体水浴锅中的电热板（也可以用酒精灯），三角烧瓶，盐酸（优级纯），氯化亚锡。
2 检测原理：

在酸性条件下，砷化物或汞化物与金属铜作用产生反应，砷化物使铜的表面变成灰色或黑色，汞化物使铜的表面变成银白色。

3 最低检出限：砷为10ug，汞为100ug；

按取样量5g计，最低检出量砷为2mg/kg，汞为20 mg/kg。

4 试剂盒组成：

铜片          100 枚

氯化亚锡      25  g
5 操作步骤：

取样品5g于三角烧瓶或蒸发皿中，加人25ml蒸馏水或纯净水，加入5ml盐酸（如为水样，取样品25ml，加盐酸5ml即可），加入约0.5g氯化亚锡晶粒，将三角烧瓶放在电热板上，调节温控旋钮使样液微沸约10分钟（驱除硫化物的干扰），此时加入2片铜片, 保持微沸约20分钟。注意随时补加热水，保持体积不变。若加热30分钟后铜片表面未变色,，可否定砷，汞的存在，如铜片变色，可按下表推测样品中可能存在的化合物,并可采取相应措施加以处理。保留阳性样品，有条件时分别加以确证。
	铜片变色情况
	可能存在的金属毒物

	灰色或黑色
银白色
灰黑色
灰紫色
灰白色
黑色
	砷化物
汞化物
锑化物
铋化物
银化物
硫化物、亚硫酸盐


6 注意事项：
1 选择与电热板接触面积较大的烧瓶使用，温控调到样液微沸即可，避免高温。
2 反应过程中，应时刻注意铜片变化，如铜片已明显变黑时，应停止加热，否则当砷含量高时，长时间煮沸会使沉积物脱落。
3 盐酸浓度以2~8％为宜，过低反应不能进行，过高会导致砷、汞的挥发损失。
4 含蛋白质、油脂高的样品，会使方法的灵敏度降低，应消化处理后测定。
5 实验后的阴性铜片可回收，用细砂纸擦亮继续使用。


7 保存期：一年
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