
食品添加剂明胶检测，GB 6783-2013

产品名称 食品添加剂明胶检测，GB 6783-2013

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

食品添加剂明胶的检测是一个综合性的过程，涉及到多个方面的分析。以下是关于

食品添加剂明胶检测的主要内容：

感官检测：通过观察明胶的外观、色泽、气味和口感等特征，可以初步判断其质量。优质明胶应无色或
淡黄色，透明度高，无异味。

理化指标检测：这包括测定明胶的水分含量、灰分、干燥损失等，以评估其纯度和品质。同时，还会检
测明胶的凝胶强度，以确保其符合所使用的食品种类和工艺要求。

微生物检测：为确保明胶的卫生安全，会进行微生物指标的检测，包括细菌总数、大肠菌群等，以判断
其是否符合国家相关标准。

真实性鉴别：采用特定的检测方法，如显微镜观察法、红外光谱法、质谱法等，来鉴别明胶的真实性和
纯度，防止掺假和假冒产品的出现。

在检测过程中，还会使用到一些专业的仪器和设备，如酸度计、pH计、粘度计等，

用于测定明胶的酸度、pH值和粘度等关键指标。

此外，食品添加剂明胶的检测还需要遵循相关的国家标准和规定，如GB 6783-2013



《食品添加剂（明胶）凝冻强度测定》等，以确保检测结果的准确性和可靠性。

需要注意的是，明胶的使用量应符合国家的限量标准，不能超过规定的最大使用量

。同时，在选择明胶时，应根据所使用的食品种类和工艺的要求选择相应的技术要

求和品质指标。

综上所述，食品添加剂明胶的检测是一个复杂而严谨的过程，需要综合考虑多个方

面的因素，以确保其质量和安全性符合国家标准和规定。
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