
洁卫生
,

耐运输
,

可长久贮存
,

但要防虫蛀和

返潮
。

�八 � 柿霜
�

将柿霜从柿饼上打下
,

每百斤柿饼可收二

斤柿霜
,

筛去杂质
,

倒入锅内熬化
,

等快要沸

腾时
,

加入少量蛋清
,

把悬浮的杂质吸附而漂

浮起来
,

捞去杂质
,

把糖汁倒入直径六厘米
,

深约一厘求的圆模 中
,

凝固后取 出
,

此糖入 口

即化
,

老幼食之咸宜
。

食 品 中 糖 精 检 验 方 法

奉化县卫生防疫站 宋家栓

随着分析仪器发展
,

糖精检验方法至今已

有十多种
。

大多数都是按提取
、

净化
、

鉴定和

定量等程序进行
。

�
�

提取
�

食品种类繁多
,

必须按不同类型分别

处理
,

从中提取糖精
,

大多数检验方法中提取

这一步骤大同小异
,

归纳如下
�

� � �不含蛋 白质
、

脂肪等液体样品
�

采用

将样品反复振 摇
,

驱 除 �仇
,

取 适 量 样 品酸

化
,

用乙醚提取
。

印

� � �含酒精的液体样品
�

将样品碱化
,

在

沸水浴上蒸去酒精
,

然后酸化
,

用乙醚提取
。

� � �蛋 白质
、

脂肪
、

淀粉量高的样品
�

用透

析法处理
。

将捣碎样品放入透析用的玻璃纸筒

内
,

加入�
�

��� �
�

� �
,

然后在盛有 �
�

�� � �
�

� �

瓶内透析
。

放置 �� 小时
,

吸取一定量透析液
,

酸化
,

用乙醚提取
。

�
�

净化
�
乙醚提取液中往 往 含 有 不 少 杂

质
,

对于某些检验方法有干扰
,

如紫外分光光

度法
,

就需要净化
。

一般采用糖精易溶于碱性

溶液特点
,

反复提取
,

达到净化
。

�
�

鉴定和定量
�

糖清检验方法大致分类为

可见光分光光度法
、

紫外吸收分光光度法
,

薄

层层析法
、

极谱法和离子对色谱法
。

� � �可见光分光光度法
�

一
、

纳氏比色法〔�〕� 将糖精 乙 醚 溶 液 蒸

干
,

残渣用 � ��
,

一�
��� � 消化

,

消化后得游离

氨
,

用纳氏试剂 显 色
,

呈 黄色
,

在 � �� � � 处

测定光密度
。

方法简单
,

易掌握
,

多数单位采

用
。

但是它易受杂质千扰
,

尤其含氨化合物混

入 乙醚中
,

使结果偏高
。

二
、

酚 磺 酞 比色 法即
�

将蒸干残 渣 在
�� � “ � 温度中与苯酚硫酸混合物 �苯酚

�

硫酸

� � ��  � � �反应 � 小时
,

显色后溶于 ��  �
�
��

中
,

在 � �� � � 波长处测定光密度
。

这方法糖

精 回收率为 �� � �� � �
,

糖精含量在 � � � 微

克� 毫升范围内服从比耳定律
。

显色反 应 有特

异性
,

对糖精专一
。

但仍受有色杂质影响
,

可

利用碱性氧化铝微柱层析除去 〔�〕
。

兰
、

吩窿嗦和醋酸铜比色法 〔�〕� 将糖精 乙

醚提取液蒸干
,

残渣用�� � 乙醇溶解
,

然后加

入 �
�

�� 醋酸铜和吩窿嗓溶液
,

在 �� � ��
�

� 水

浴中加热 �� 分钟
。

冷却后用二 甲苯提取
,

在 �� �

� � 波长处测定光密度
。

每毫升二甲苯 中糖精

含量在 �� � �� � 微克之间时
,

服从比耳定律
。

其优点环已基氨基磺酸盐
、

山梨酸
、

苯 甲酸
、

对经苯 甲酸
、

脱氢醋酸等食品 添 加 剂均 无 干

扰
。

搪精 回收率在 ��
�

� � �� �
�

� �
。

� � �紫外吸收分光光度法
�

利用糖精在碳

酸氢钠溶液 中
,

在 � �� � � 波长处有一特征吸收

峰〔�〕
。

目前有二种方法
。

一
、

碳酸氢钠提取法〔�〕�

用 � �碳酸钠溶液提取糖精乙醚溶液中糖精
,

测定它在 � �� � � 处光 密 度
。

简 便
,

快速
。

糖

精的回收率为�� �
,

变异系数为 �� � � ��  �
,

糖精含量在�� � �� 微克范围服从比耳定律
。

但

是苯甲酸
、

山梨酸有干扰
。

排除办法可在乙醚

提取前
,

将溶液调节至 � � �
,

用乙醚提取干扰



物将溶液调成强酸后
,

再用乙醚提取
,

测定
。

析步骤为将糖精乙醚提取液蒸干
,

用 � � � �� 一

� �
�
� � 缓冲溶液 �� � 一 �

�

�� 溶解残渣
,

测定

一 �
�

� � 至一 �
�

� � 的还原波
。

糖精平均 回收 率

为 � � �
。

、

丈� �离子对色谱法 � 。
�

近年来发 展 的 高

效液相色谱法
,

只要对样品经行膜滤法简单处

理后
,

就可以测定糖精含量
。

由于仪器比较贵

重
,

很难推广
。

参考文欲

图 � 糖精钠的吸收曲线

二
、

薄层层析分离法吸
�

将糖精乙醚提取

溶液蒸干
,

残渣用无水乙醇溶解
,

然后点在硅

胶板上
,

在展开剂苯
�
乙酸乙醋

�
乙酸 �� �� � �

�� � � � 中展开
,

在紫外灯下观察
,

�糖精 � � 为

�� ��
。

�将条状斑刮下溶于 � � �尹��
。
中

,

在

�� � � �� 处测定光 密 度
。

糖精平 均 回收率 为

� � �
�

� �
,

变异系数为 �
�

� �
。

� � �薄层层析法
�

薄层层析法比较简单
。

一般工厂实验室容易做
,

但是只 能 做 到 半 定

量
,

欲得到准确数据
,

则需用仪器配合〔�〕
。

分

析步骤
�

将糖精 乙醚提取液蒸干
,

残渣用无水

乙醇溶解
,

吸取一定量点在硅胶板上
,

展开后
,

显色
,

与标准样品比较斑点大小
。
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�� 法就不能不引起鱼肉品质的最 大 劣 化
。

但

事实恰恰相反 从我们的实际试验结果来看
,

把虹蹲鱼用原来的冰藏 法 和一 �� � 的 � � 法 分

别贮藏 � � 天比较
。

冰藏者已腐烂发黄
,

但 � �

法者仍充分保持 了它的鲜鱼品质
,

即仍具有生

鱼片加工的鲜度
。

从而获得了好评
。

前面已经谈过
,

鱼肉鲜度 测定 常 数 � 值

是衡量鱼肉新鲜性的尺度
。

而 �� � 则是生鱼片

鲜度的标准
。

从我们的贮藏试验结果来看
,

冰

藏的虹鳍鱼
,

只要贮藏 � 天
,

就已超过了��  
。

而使用 �� 法贮藏
,

直到第 �� 天后
,

仍在 �� �

界限之内
。

笔者的另一个试验结果表明
,

使用冰藏法

贮藏虹缚鱼
,

经 � 周后
,

就已 完 全腐 烂 成 肥

料
。

而使用 � �法
,

贮藏 � 周后
,

仍具有 鲜 鱼

的品质
。

除去加工生鱼片外
,

用于其他加工调

制均具有足够的鲜度
。

在日本
,

从东北到九州
,

自古以来不吃死

鲤鱼
。

必须输送活鱼
,

供消费者需要
。

据说
,

这是因为鲤鱼的鲜度下降极快
。

但现在用 �值

加以检验
,

就可看出事实并非如此
。

在 � 天冰

藏之中
,

鲤鱼的鲜度仍不会下降到生鱼片水平

以下
。

它的鲜度下降速度大体上和蜘鱼
、

绸鱼

相当
。

据此
,
� � 法可 以 取 代 活 鱼 运 榆 的方

法
。

轻冻法的基本研究要点

综观 � � 法试验研究
,

其基本要点有 二
�

� 把鲜鱼放在 一 �� � 下
,

贮藏 � 周
,

制成

极端缓慢冻结鱼肉
,

再放在电子显微镜下观察

证明
,

并没有看到冰晶毁坏了鱼肉组织细胞的

情况
。

�
�

鱼肉的蛋 白质主体是肌 动球 蛋 白大 分

子
。

把它分别贮藏在 一 �� �和一 �� � 之下
,

比较

双方变质的程度
,

结果发现
,

放 在 一�� � 下 要
, 曰 目、内口如自护如内 沪叼勺内曰

�上接 � �页�

〔� 〕�
� � � � �

,
� , � �, � �� � � � ��

� � � � � �� � �  � � � � 
,
�� � �

�� 〕李明元等 食品中糖精钠
、

苯甲酸的测定 申华预防

医药杂志 � 二昭� �� � � �。

〔�〕青山允等 食品卫生研究 � �  ! ∀ � � � � � �  

侣〕李昆山 食品中糖精和苯甲酸的落层层折 外定
�

法

比放在 一� �� �下的冷冻变质更小
。

实践证明
, “

最大冰晶生成带
”

理论不准
。

这种说法引自国外
,

辗转传抄
,

以误传误
,

而

完全缺乏实验的依据
。

轻冻法和细茵

在 �� 法试验中
,

最近已被阐明的原理 之

一是
,

它还具有抑菌作用
。

一般来说细菌可因

冷冻
,

加热和干燥而死亡
。

在从活菌变成死菌

这一过程 中
,

可产生受伤菌
。

伤菌虽然并非就

是死菌
,

但在菌体受伤以后
,

对营养分要求就

更严格
,

如不给予氨基酸等养分的供应
,

就无

法恢复健康
。

试验证明
,

一旦把大肠菌和鱼类

的腐败菌放到一 �� �的 � � 贮藏条件 「
,

它所

产生的受伤菌的死菌数量
,

要比放在一 �� “�下

多得多
。

应该认为
,

这是因冰冻低温损伤细胞

膜所致
。

事实上
,

使用 � � 法贮藏要 一 � �� � 冷

冻法所造成的菌体细胞内容物外流的情况更显

著
。

这一点
,

在防腐上是十分值得注意的
。

水产加工品的新型长期贮藏法

在水产加工品的贮藏中
,

不仅要防腐
,

还

要防止脂肪变质
。

众所周知
,

脂肪的变质
,

从氧化反应开始
。

作为冷血动物的鱼类的脂肪
,

达种反应特别显

著
。

最近
,

日本的
“

三菱瓦斯化学
”

利用铁粉
,

经特殊加工
,

制成了一种名为
“ �一 工 夕 沙 又 ”

的脱氧剂
,

十分有效
。

使用 � � 法的抑菌作用
,

再加这种脱氧剂
,

防止鱼 肉的脂肪氧化
,

两者

结合起来
,

就组成了新型的水产加工品的长期

贮藏法
。

这种方法
,

经过在八丈岛等渔区的实

际应用
,

取得 了良好的效果
。

使用贮藏品加工

调制成的菜肴
,

经过同行的品尝鉴定
,

获得了
“

划时代的贮藏方祛
”

的称誉
。

孙家华节译自 《食品开发》� � � �
�

� � � 场沁
�

,

� � � � �
。
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〔�〕郑世荣 食品中糖精钠含量的极谱分析 法
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�

离子对色稽伪侧定食品中的苯 片
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酸铂
、

山


