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产品详情

质检报告膨化食品是近些年国际上发展起来的一种新型食品。它以谷物、豆类、薯类、蔬菜等为原料，
经膨化设备的加工，制造出品种繁多，外形精巧，营养丰富，酥脆香美的食品。因此，维生素类质检报
告，独具一格地形成了食品的一大类。由于生产这种膨化食品的设备结构简单，操作容易，设备投资少
，收益快，所以发展得非常迅速，珠海质检报告，并表现出了极大的生命力。但是不能多吃。

质检报告蒸馏法：蒸馏法是利用被测物质中各组分挥发性的差异来进行分离的方法。既可以除去干扰组
分，也可以用于被测组分蒸馏逸出，收集馏出液进行分析。如常量凯氏定氮法测蛋白质含量，就是将蛋
白质消化处理后，转变为挥发性氮，再进行蒸馏，饼干质检报告，用HBO3吸收馏出的氨，然后测出吸收
液中氨的含量，再换算成蛋白质的含量。

蒸馏时加热的方法可以根据被蒸馏物质的沸点和特性来确定，被蒸馏的物质性质稳定、不爆或燃烧时，
可用电炉直接加热。对沸点小于90℃的蒸馏物，可用水浴；沸点高于90℃的液体，可用油浴、沙浴、和
盐浴法。对于一些被测成分，常压加热蒸馏容易分解的，可采用减压蒸馏，一般用真空泵或水力喷射泵
进行减压。

质检报告

②有机质分解法：其原理是利用高温处理，将样品中的有机质氧化分解，其中C、H、O元素以CO2和H2
O逸出，被测的金属元素等成分被释放出来，食品质检报告，以利进一步测定。具体方法有干法灰化和



湿法消化两种。

干法灰化是将试样放置在坩埚中，先在低温小火下炭化，除去水分、黑烟后，再在高温炉中以500~600℃
的高温灰化至无黑色炭粒。如果样品不易灰化完全，可先用少量HNO3润湿试样，蒸干后再进行灰化，
必要时也可加NH4NO3、NaNO3等助灰化剂一同灰化，以促进灰化完全，缩短灰化时间，减少易挥发性
金属（如Hg）的损失。灰化后的灰分应为白色浅灰白色。这种方法有机质破坏彻底，操作简便，空白值
小，常用于样品中灰分的测定，但操作的时间较长。

维生素类质检报告-珠海质检报告-精诚致远检测由惠州精诚致远检测技术服务有限公司提供。行路致远
，砥砺前行。惠州精诚致远检测技术服务有限公司（www.hzjcjc.cn）致力成为与您共赢、共生、共同前
行的战略伙伴，更矢志成为其它较具影响力的企业，与您一起飞跃，共同成功!
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