
牡蛎干质量检测 牡蛎干GB/T26940-2011检测

产品名称 牡蛎干质量检测 牡蛎干GB/T26940-2011检测

公司名称  广分检测技术（苏州）有限公司

价格 .00/件

规格参数 服务内容:一站式检测分析测试服务
检测类型:第三方检测公司
服务范围:全国

公司地址 江苏省昆山市陆家镇星圃路12号智汇新城B区7栋

联系电话 0512-65587132 18662248592

产品详情

接下来，本文将介绍 GB/T26940-2011 标准中涉及到的检测项目及其检测方法。

一、感官指标检测

感官指标是衡量牡蛎干质量的重要指标之一，包括外观、气味、口感等。对于感官指标的检测，一般采
用人工感官评价的方法，由专业评价员对样品进行评价。评价员需要经过专业的培训，评价时应遵循客
观、公正、准确的原则。

二、水分含量检测

水分含量是影响牡蛎干质量的重要因素之一，过高或过低的水分含量都会影响牡蛎干的口感和质量。水
分含量的检测一般采用干燥法，即在规定条件下将样品加热至一定温度，然后通过称量样品前后质量的
变化来计算水分含量。

三、盐分含量检测

盐分含量是牡蛎干的另一个重要指标，直接影响其口感和质量。盐分含量的检测一般采用电导率法或滴
定法。电导率法是通过测量样品溶液的电导率来计算盐分含量，而滴定法则是通过滴加标准溶液来定量
测定样品中的盐分含量。

四、蛋白质含量检测

蛋白质含量是衡量牡蛎干营养价值的重要指标之一。蛋白质含量的检测一般采用凯氏定氮法，即将样品
中的蛋白质通过加热、酸化、蒸馏等处理，然后用标准溶液滴定测定其含量。

五、重金属含量检测



重金属含量是衡量牡蛎干安全性的重要指标之一。重金属含量的检测一般采用原子吸收光谱法或电感耦
合等离子体质谱法等方法。

综上所述，GB/T26940-2011 标准对牡蛎干的质量检测涵盖了感官指标、水分含量、盐分含量、蛋白质含
量、重金属含量等多个方面，通过这些项目的检测，可以全面评价牡蛎干的质量。
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