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摘要：使用悟空 K2025测定酸菜中的苯甲酸和山梨酸，实验结果表明：将标准品连续进样 7

针，保留时间的 RSD均小于 0.2%，峰面积 RSD均小于 1%。因此，悟空 K2025可以满足国

家标准《GB 5009.28-2016 食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定(第一

法)》中苯甲酸和山梨酸含量测定的需求。
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由于土坑酸菜量大价低，所以得到了许多酱菜厂商的“青睐”。这类酸菜只需要三个月

的时间，便可以“达到”售卖的标准。在进行装袋时，工作人员直接光脚踩在酸菜上，有的

甚至一边吸烟一边干活，烟头直接扔在酸菜里。由于酸菜很容易发黑变烂，生产厂家还会加

入过量的防腐剂以及以焦亚硫酸钠和二氧化硫为主要成分的护色剂。在食物更容易变腐的夏

季，添加量甚至会比规定比例超标 2~10倍。虽然如此，厂商们还是声称自己有足够的把握

不怕被查，因为防腐剂的挥发性，导致在大约一个月以后便无法测出。并且在土坑里腌制加

上生产环节的不规范，很有可能导致酸菜受到重金属污染。针对以上一系列问题，海能技术

-海能/新仪/悟空实验室准备了一份检测方案供您参考。

1 材料与方法

1.1 仪器与设备

试验主要使用设备如下：新仪 TANK 40微波消解仪，赶酸仪，分析天平（十万分之一）

悟空 K2025高效液相色谱仪（配荧光检测器），超声波清洗机，涡旋振荡器

1.2 材料与试剂

硝酸(68%)、过氧化氢(30%)、甲醇，乙酸铵，亚铁氰化钾，乙酸锌，苯甲酸钠标准品：

CAS号：532-32-1，纯度≥99.0%，山梨酸钾标准品：CAS号：590-00-1，纯度≥99.0%

1.3 试验方法

1.3.1样品前处理

称取酱腌菜样品约 0.5g(精确至 0.1mg)于消解罐中，加入 5mL 硝酸，使用 TANK 40微

波消解仪进行消解，消解完成后，待消解罐降温至 60℃以下，将消解罐取出转移至通风橱，
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放置于深孔赶酸仪上于 160℃赶至约 1mL 后取下稍冷。将消解液转移至容量瓶中，用少量

水冲洗消解罐 2-3次，合并冲洗液于容量瓶中，定容后混匀备用。同时做试剂空白实验。准

确称取约 2g(精确至 0.001g)试样于 50mL具塞离心管中，加水约 25mL涡旋混匀，于 50℃水

浴超声处理 20min，冷却至室温后加亚铁氰化钾溶液 2mL 和乙酸锌溶液 2mL，混匀，于

8000r/min 离心 5min，将水相转移至 50mL 容量瓶中，于残渣中加水 20mL，涡旋混匀后超

声 5min，于 8000r/min 离心 5min，将水相转移到同一 50mL容量瓶中，并用水定容至刻度，

混匀。取适量上清液过 0.22µm微孔滤膜，待液相色谱测定。

1.3.2色谱条件

色谱柱：十八烷基硅烷键合硅胶柱，柱长 250mm，内径 4.6mm，粒径 5μm；

流动相：甲醇：乙酸铵溶液(20mmol/L)=5:95；

流速：1.0mL/min;

进样量：10μL；

柱温：35℃；

检测波长：230nm。

2 结果与讨论

2.1 实验结果

2.1.1标准溶液的制备

苯甲酸、山梨酸标准储备液(1000μg/mL)。

苯甲酸、山梨酸混合标准工作液：分别取 10μL、50μL、100μL、200μL、500µL和

1mL上述标准储备液于 10mL容量瓶中，用水定容至刻度线，配制成苯甲酸和山梨酸浓度均

为 1.00μg/mL、5.00μg/mL、10.0μg/mL、20.0μg/mL、50.0μg/mL和 100µL/mL的混合标

准工作液。

2.1.2测定标准溶液

苯甲酸和山梨酸混合标准溶液色谱图
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苯甲酸和山梨酸混合标准溶液重复性测试

2.1.3仪器精密度测定

连续进样 7针，重复性结果见表 1

表 1 精密度测定

2.2 结论

综上所述，使用悟空 K2025测定酸菜中的苯甲酸和山梨酸，将标准品连续进样 7 针，

保留时间的 RSD均小于 0.2%，峰面积 RSD均小于 1%。因此，悟空 K2025可以满足国家标

准《GB 5009.28-2016 食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定(第一法)》

中苯甲酸和山梨酸含量测定的需求。
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