
麦芽糖检测机构 国联质检食品检测中心

产品名称 麦芽糖检测机构 国联质检食品检测中心

公司名称 国联质检

价格 .00/件

规格参数 检测机构:国联质检
检测标准:依据标准
检测周期:5-7天（特殊项目除外）

公司地址 沣东新城协同创新港8号楼

联系电话 18092379637 17792359878

产品详情

国联质检，麦芽糖检测。

在食品行业中，麦芽糖是一种常见的添加剂，常用于糖果、饼干、巧克力等食品中，给产品增加甜味和
口感。然而，麦芽糖的质量问题也是消费者和生产商非常关注的。为了确保麦芽糖的质量，我们作为检
测实验室的技术工程师，致力于开展麦芽糖的检测研究。

产品成分分析

在麦芽糖的产品成分分析中，我们主要关注以下几个方面：

单糖含量：麦芽糖是由葡萄糖和果糖组成，我们通过高效液相色谱法对麦芽糖样品进行分离，然后通过
检测样品中葡萄糖和果糖的浓度来计算麦芽糖的单糖含量。

水分含量：麦芽糖中的水分含量对产品的质量和保存期限有很大影响。我们采用烘箱法对样品进行脱水
处理，然后通过比较样品的质量差异来计算水分含量。

溶解度：麦芽糖的溶解度直接影响其在食品制造过程中的应用性。我们采用溶解度测试仪对样品进行实
验室模拟，从而评估麦芽糖的溶解能力。

检测项目和标准

我们的麦芽糖检测项目涵盖了以下几个方面：

单糖含量测定：按照《食品安全国家标准 麦芽糖》（GB/T
20886-2007）中的规定，采用高效液相色谱法对麦芽糖样品中的葡萄糖和果糖进行定量分析。

水分含量测定：按照《食品安全国家标准 麦芽糖》（GB/T



20886-2007）中的规定，采用烘箱法对麦芽糖样品中的水分含量进行测定。

溶解度测定：参考《食品工业标准 麦芽糖》（SN/T
2880-2011）中的方法，采用溶解度测试仪对麦芽糖样品进行测试。

行业实践

作为国内的检测实验室，我们在麦芽糖检测方面积累了丰富的行业实践经验。

首先，我们与食品生产企业建立了长期合作关系，为他们提供麦芽糖的定期检测服务。我们的检测团队
通过准确的分析结果，帮助企业掌握产品质量情况，以便及时调整生产工艺。

其次，我们还参与了麦芽糖相关的科研项目，与大学和研究机构合作开展了一系列的研究工作。通过与
专家学者的交流与合作，我们不断改进和完善麦芽糖检测方法，提高了检测的准确性和稳定性。

解决问题的方法

在麦芽糖检测过程中，我们采用了一系列的解决问题的方法，确保检测结果的准确性和可靠性。

样品准备：我们对样品进行了**的称量和标识，并且根据不同的检测项目采取了不同的样品处理方法，
以确保样品的代表性。

仪器设备：我们使用国际的检测设备和仪器，如高效液相色谱仪和溶解度测试仪，确保检测过程的准确
性和稳定性。

质控措施：在检测过程中，我们严格执行质控措施，包括使用高纯标准品进行校准、定期检查仪器的性
能以及参加国家和行业组织组织的质控比对活动，以确保检测结果的准确性和可靠性。

工作流程

我们的麦芽糖检测工作流程如下：

样品接收：接收麦芽糖样品，并进行样品信息记录和标识。

样品处理：根据不同的检测项目，对样品进行相应的处理，如脱水、溶解等。

仪器检测：使用高效液相色谱仪、烘箱和溶解度测试仪等仪器进行样品检测。

数据分析：对检测结果进行数据分析和处理，得出终的检测结果。

报告编制：根据检测结果，编制检测报告，并将报告发送给客户。

问答问：为什么需要检测麦芽糖的单糖含量？

答：麦芽糖的单糖含量直接关系到产品的甜度和口感。通过检测麦芽糖中葡萄糖和果糖的含量，可以确
保产品的甜味和口感符合标准要求，同时也可作为生产工艺控制的依据。

问：水分含量对麦芽糖有何影响？

答：水分含量是麦芽糖质量的重要指标之一。过高的水分含量容易导致麦芽糖变质、霉变，对产品的保
存期限和口感产生负面影响。通过检测麦芽糖中的水分含量，可以评估产品的质量和稳定性。
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