
酿造食醋检测，GB 18187-2000

产品名称 酿造食醋检测，GB 18187-2000

公司名称 安徽方检检测技术有限公司

价格 100.00/件

规格参数 资质:cma/cnas
服务范围:全国
报告:资质报告，可加急

公司地址 新站区浍水路与烈山路交口柏仕公馆G7栋检测
中心

联系电话 13635694394 15856391810

产品详情

酿造食醋的检测主要涉及到多个方面的参数和指标，旨在确保食醋的品质和安全性

。以下是一些主要的检测项目和常用的检测方法：

外观：通过目测法检测食醋的外观，确保其清澈透明，没有杂质、沉淀物、浑浊或分层等现象。

气味：通过嗅觉和气味测定法检测食醋的气味，确保其具有清香的酸味，没有异味或腐臭味。

颜色：采用比色法检测食醋的颜色，一般呈淡黄色至淡棕色，且颜色应均匀。

酸度：酸度是食醋的重要质量指标，一般应在4%～5%之间，但不同类型食醋的酸度可能有所不同。酸度
的检测可以采用酸碱滴定法、电位滴定法等方法。

盐分：食醋中的盐分含量不应过高，以免影响食品加工。盐分检测可采用物化性质测定法。

糖分：食醋的糖分含量也不宜过高，以免影响食品的口感和品质。糖分检测可采用比色法、折光法等方
法。

此外，酿造食醋的检测还包括一系列生化学参数、微生物学参数、溶解性物质以及

营养成分的检测。这些检测项目涉及总酸、pH值、还原糖、挥发性酸、灰分、总氮

、蛋白质、水分、总生菌数、耐酸菌、乳酸菌、酵母菌、霉菌、大肠菌群、总黄酮



、异黄酮、总酚、维生素C、亚油酸、氨基酸、有机酸等。

在检测过程中，需要遵循一系列国家和行业标准，如GB 20404-2006《醋》、GB/T

4793.1-2008《醋和食醋酸度的测定 第1部分：常规滴定法》等。这些标准规范了食醋

的基本要求、规格、检验方法、标志、包装、运输和贮存等方面。

消费者在购买食醋时，可以依据这些标准向专业检测机构提出需要检测的项目，以

了解食醋的质量和安全情况。同时，在酿造食醋的过程中，生产者也应严格遵守相

关标准和规定，确保产品的品质和安全性。

请注意，具体的检测项目和方法可能因不同的标准和规范而有所差异，因此在进行

食醋检测时，应参考最新的标准和规范。同时，选择有资质和经验的检测机构进行

食醋检测也是非常重要的。
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