
冻虾检测，SC/T3113-2002

产品名称 冻虾检测，SC/T3113-2002

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

冻虾检测涉及多个方面的评估，旨在确保冷冻虾的质量和安全性。以下是冻虾检测

的主要方面：

感官指标检测：

色泽检测：观察冻虾的颜色是否正常，是否出现变色或褪色现象。

组织形态检测：检查虾头、虾尾和虾身的完整性，以及虾身的弯曲度和弹性。

气味检测：通过嗅觉判断冻虾是否有异味或臭味，正常的冻虾应该有海鲜的腥味，而不应有其他不正常
的气味。

外形检测：检查虾体是否完整，壳与肉是否紧密相连，没有破裂或剥落的情况。

理化指标检测：

水分检测：测定冻虾中的水分含量，以评估其新鲜度和保存状态。

pH值检测：测量冻虾的酸碱度，以了解其在冷冻和储存过程中的变化。

蛋白质、脂肪和碳水化合物检测：通过化学方法分析冻虾中的营养成分含量。

微生物指标检测：



细菌检测：检测冻虾中是否存在有害细菌，如大肠菌群、沙门氏菌等。

霉菌检测：检查冻虾中是否滋生霉菌，这些霉菌可能会对食品的安全性构成威胁。

有害物质检测：

检测冻虾中是否含有重金属、农药残留、添加剂等有害物质，以确保其符合食品安全标准。

金属杂质检测：

使用金属检测仪对冷冻虾进行金属杂质检测，以确保在加工和包装过程中没有混入金属碎片或其他杂质
，从而保障消费者的安全。

为了进行这些检测，消费者可以选择正规的检测机构，这些机构通常具备专业的检

测设备和资质，能够提供准确可靠的检测结果。在选择检测机构时，消费者可以查

询相关部门的推荐或评价，以确保选择到合适的机构。同时，消费者也可以根据自

己的需求，选择特定的检测项目，以全面了解冷冻虾的质量和安全性。

请注意，冷冻虾的质量和安全性受多种因素影响，包括捕捞、处理、冷冻和储存等

过程。因此，除了进行检测外，消费者在购买和食用冷冻虾时还应注意查看产品的

生产日期、保质期、产地等信息，选择正规品牌和渠道购买，以确保食品的安全和

健康。
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