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利用中职学校实验室分析食品中的常见添加剂

摘要：在当今社会对食品安全问题的深切关注，食品添加剂的运用与管理已成为公众及专业组织的瞩目焦点。本

研究借助中等职业学校实验环境，通过实验手段深入探究了识别食品中常规添加剂的方法。此外，我们采取案例

分析法，详细记录并剖析了针对各类添加剂的精密检测技术与实验流程，旨在为食品添加剂的分析监控领域贡献

一份科学性与实用性兼备的参考资料。
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在当代食品工业的架构中，食品添加剂扮演着一

个不可或缺的角色，而其安全性问题持续成为消费者、

生产商及监管机构共同瞩目的核心议题。通过采纳科

学严谨的实验手段对该类添加剂实施分析与监控，既

能有效守护公众的食品安全防线，又能助力相关法律

法规及标准体系的健全发展。作为职业技术教育的重

镇，中等职业学校在实施食品添加剂检测实验的教学

实践中，不仅深化了学生对食品科学的认知与兴趣，

还在此过程中锤炼了学生的实验技艺与科研探索精神。

1 实验室条件与实验设备

1.1 中职学校实验室的基础设施

中等职业学校的实验环境通常装备了科学研究与

教育实践的基本设施。这些配置足以应对日常教学活

动与基础科研任务，涵盖了宽敞的实验区域、持续稳

定的电力供应、高效的空气流通系统，以及完善的安

全防护措施。特别地，为了开展食品添加剂分析实验，

实验室需配备妥善的储存条件以维护化学试剂与样本

的新鲜度与安全性。实验室的空间规划与内部构造经

过精心设计，旨在促进学生小组间的协同作业及个人

实操能力的锻炼，这对加强学生的团队协作意识及自

主解决问题的能力具有重要意义。

1.2 必需的实验设备及其功能

为了探究食品添加剂的组成，实验室装备必不可

少的分析仪器显得尤为重要。这其中，高效液相色谱

系统（HPLC）负责解析复合样品内部的多元成分；气

相色谱仪（GC）则擅长于分析易挥发性化学物质；紫

外/可见光谱仪（UV/Vis spectrophotometer）利用其

特性来测定样品的光吸收度，进一步推定特定添加剂

的含量。这些高精度仪器的综合应用，不仅强化了实

验数据的精确度与可信度，并且保障了实验结果的高

度重现性
[1]
。

1.3 实验室安全管理措施

在实验室运营中，安全占据不可撼动的首要位置。

针对中等职业学校实验室环境，实施一套全面且细致

的安全管理规范显得尤为重要，这囊括了化学品的精

确标记、安全存储方法、规范使用流程及妥善处理废

弃物质等多方面内容。实验室的教职员工与学生群体

均需接受周期性的安全教育训练，熟练掌握急救知识、

火灾应急反应及化学品泄露等紧急情境的应对技巧。

此外，实验室必须配置一应俱全的安全设施装备，涵

盖烟雾探测报警系统、灭火装置、紧急冲洗站及眼部

冲洗器具，从而确保在紧急情况下能即刻启动高效应

对措施。

2 食品添加剂的常见类型及其检测方法

2.1 常见食品添加剂的分类与特性

食品添加剂可根据其功能与效用划分为多种类别，

主要涵盖防腐剂、抗氧化剂、稳定剂、调味增强剂、

色素及甜味剂等。例如，防腐剂，诸如苯甲酸与山梨

酸盐，其核心作用在于抑制微生物繁殖，有效延长食

品保存期限。抗氧化剂，如抗坏血酸及 BHA（丁基羟基

茴香醚），则致力于防护食品免受氧化反应影响而导

致的质量下降。稳定剂，如黄原胶与卡拉胶，对于维

护食品的结构稳定性和质地起着关键作用。调味增强

剂与色素分别担当着提升食品风味和美化外观的角色，

从而增强产品的吸引力
[2]
。至于甜味剂，则包括自然来

源，如甘草提取物，以及人工合成品如阿斯巴甜，旨

在提供超越常规糖分的甜度体验，广泛应用于低热量

或无糖食品领域。



尽管这些添加剂在食品制造业中被广泛采纳，有

效提升了食品的感官属性并延长了其货架期，它们也

引发了社会对安全性的普遍担忧。因此，实施添加剂

的合理应用及建立严密的监控机制成为了守护食品安

全的重中之重。举例来说，过量使用某类添加剂可能

对人类健康构成威胁，同时，法律规范严格界定了添

加剂的种类与用量限制。

2.2 化学与生物检测方法

在探究食品添加剂的分析领域中，化学及生物检

测手段占据了至关重要的位置，它们不仅保障了检测

数据的高精度，还促进了检测程序的加速与高效运行。

该领域采纳的主要技术范畴涵盖了色谱技术、光谱分

析法，以及生物传感技术等。

在分析食品添加剂的范畴里，色谱技术占据着举

足轻重的地位，尤其以高效液相色谱技术和气相色谱

技术最为典型。这些方法能有效分离混合物内的多种

成分，并实现对特殊化合物的定性及定量评估。具体

而言，执行高效液相色谱分析时，样品需先行溶于流

动相内，随后穿越填充有固定相的色谱柱。化合物因

各自在固定相与流动相中亲和力的不同，展现出各异

的迁移速率，从而得以分离。此后，依赖各组分特有

的光吸收特征或其他物理化学属性，检测器实施监测

与分析操作。相比之下，气相色谱技术更适用于挥发

性及半挥发性添加剂的分析，该过程涉及样品的加热

汽化，继而通过类同的分离机制完成深入解析
[3]
。

光谱分析技术涵盖了紫外/可见光谱分析（UV/Vis

spectroscopy）及红外光谱分析（IR spectroscopy），

这两者在鉴定与测定食品添加剂浓度领域发挥着关键

作用。具体而言，UV/Vis 光谱分析依赖于添加剂在特

定波长光照射下表现的特征吸收行为，通过对样品透

光量的量化检测，即可实现对添加剂成分含量的精确

评估。相比之下，红外光谱分析则借助分子内化学键

对特异红外光波长的吸收特点，来辨识样品内部的精

细化学构造。

生物传感技术是一种融合生物识别组件与物理传

感机制的创新策略，旨在探测食品中特定的添加剂成

分。此技术通常蕴含一个生物识别层，该层由酶、抗

体及微生物等生物分子构成，这些生物元素能专一性

地与目标添加剂相结合。当添加剂与这一识别层发生

相互作用时，会诱发物理或化学性质的变迁，比如电

信号的变异，此类变化随之被传感设备捕获并转译为

电信号输出。生物传感技术的显著优势在于其极高的

特异度与灵敏性，以及能够在实际场景下实现快速即

时的检测能力。

借助于这些前沿的检测手段，中职教育机构不仅

能够实现在食品添加剂领域的精准化检测，还能够在

课堂教学过程中展示当代科技如何在食品安全监控领

域中得以应用。将这些科技纳入教学实践活动，不仅

能够有效增强学生的实验操作能力，还能够深化他们

对于科研方法的认知与理解。关于食品添加剂检测的

具体流程，参见图 1。

图 1食品添加剂的检测流程图

3 具体食品添加剂的检测实验

3.1 实验的选择与设计

为深化理解食品添加剂检测手段，本案例研究选

取了一种市面上广为流通的果汁饮品作为剖析实例。

这类饮品在制造流程中常融入多种类型的食品添加剂，

涵盖了防腐剂、甜味剂及色素等诸多范畴。在此基础

上，特别筛选了苯甲酸钠（作为防腐剂代表）、阿斯

巴甜（一种常用的甜味剂）及日落黄（色素实例）进

行详细检测。通过这一过程，学习者不仅能习得针对

不同类别添加剂的检测技术，还能够深刻认识这些添

加剂在食品工业中的实践用途与影响。

选取果汁饮品作为研究样本，缘由在于其市场普

及度高且添加剂种类繁多
[5]
。其中，防腐剂苯甲酸钠对

延长果汁保质期作用显著，甜味剂阿斯巴甜则负责提

升饮料甜度，而色素日落黄利用其色彩改良特性使饮

料外观更富吸引力。此选择不仅体现了样本的典型性，



亦全面展现了色谱分析技术在食品成分检测领域的广

泛应用潜力。

实验设计流程涵盖了样品制备、标准溶液配制、

仪器参数设定及数据分析记录等多个关键环节。具体

实施步骤如下：首先涉及样品的预处理，选取市面上

的果汁饮品作为研究对象，每组参与者需准备 20 毫升

的试样。此阶段包括样品的滤过步骤，旨在排除果肉

与其它悬浮固态杂质，随后对滤液适度稀释，确保其

浓度适宜于仪器的检测灵敏区间。接着转至标准溶液

的精心配比，依据苯甲酸钠、阿斯巴甜及日落黄的标

准物质，配置一套涵盖多种浓度梯度的溶液体系，每

类添加剂设五个浓度级别，为构建标准曲线奠定基础。

此过程强调精准计量标准品与溶剂的体积，确保存量

的准确性无误。随后步入仪器调试阶段，本实验采纳

高效液相色谱技术（HPLC）执行检测任务，需选定如

甲醇-水体系的流动相并按特定比例调配，同时，对色

谱仪的流速调节、柱温设定及检测波长等参数进行细

致设定，采用优化的梯度洗脱方案以实现三种添加剂

的有效分辨与分离。接下来，将预处理的样品与标准

溶液依次引入色谱柱，执行分离检测程序，要求观察

并忠实记录色谱图的峰特征与保留时间，保证各添加

剂峰信号的明确可辨。最后阶段，全面记录各样品与

标准溶液的峰面积或峰高度信息，利用所得标准曲线

对样品中苯甲酸钠、阿斯巴甜及日落黄的具体含量进

行量化评估，通过比较不同样品的检测数值，探讨其

添加剂含量是否满足国家既定的食品安全规范。

借助此实验的精心挑选与安排，学生们将能全方

位地洞悉食品添加剂检测的全流程，把握高效液相色

谱（HPLC）技术的关键操作要素，并借由动手实践的

历练，增强实验技巧及深化数据解析的能力。

3.2 实验过程及结果记录

实验程序涵盖样品预处理、色谱分析及资料获取三大

核心环节。具体实施步骤如下：首先，关于样品的预

处理工序，从市面上购得的果汁饮品中抽取 20 毫升样

本，利用滤纸进行过滤处理，旨在排除果肉及固态杂

质的干扰。随后，将滤净样本借助蒸馏水稀释至 100

毫升总量，确保其浓度适宜高效液相色谱（HPLC）分

析的需求。为提升测量准确性，每组研究成员需预备

三份平行样本以供检测。其次，进入标准溶液制备阶

段，选定苯甲酸钠、阿斯巴甜及日落黄作为标品，精

确称量后溶于蒸馏水中，并调整体积至 100 毫升，形

成母液。进而，从母液中分阶稀释得到一系列浓度各

异的标准溶液，具体为 10ppm 至 50ppm，每隔 10ppm

设一级。接下来，色谱仪的操作配置与样本注入步骤

为，设定 HPLC 的工作条件为：流动相组合为甲醇-水

（比例 60:40），流速维持在 1.0 毫升/分钟，柱温控

制在 30 摄氏度，且检测波长固定于 254 纳米。随后，

依序将标准溶液与样本导入色谱柱内，注入体积为每

次 10 微升。激活设备，执行分离检测任务，并详实记

录下各添加剂的保留时间和峰面积。再者，学生需细

致记录色谱图中每一峰值的保留时间，并完成峰面积

的计算工作。其中，标准溶液的测试数据用于构建标

准曲线，而样品检测结果则是推算添加剂浓度的关键。

最终，检测的具体成果汇总于表 1 与表 2 中。

表 1 添加剂峰面积数据

标准溶液浓
度 (ppm)

苯甲酸钠峰
面积

阿斯巴甜峰
面积

日落黄峰面
积

10 150 120 130
20 300 240 260
30 450 360 390
40 600 480 520
50 750 600 650

参考峰面积,可以计算出样品中添加剂的浓度。样

品的检测结果如表 2 所示：

表 2 样品中添加剂的浓度

样品
编号

苯甲
酸钠
峰面
积

阿斯
巴甜
峰面
积

日落
黄峰
面积

苯甲
酸钠
浓度
(ppm)

阿斯巴
甜浓度
(ppm)

日落黄
浓度
(ppm)

样品
1

350 280 310 23.33 23.33 23.33

样品
2

360 290 320 24 24 24

样品
3

340 270 300 22.67 22.67 22.67

实验结果显示，所有三个平行样本中，苯甲酸钠、

阿斯巴甜及日落黄的含量范围维持在22.67至 24毫克

/千克之间，这一发现强烈暗示了样品的制备与分析步

骤具有较高的重复可靠性。通过将测得的添加剂浓度

与预先构建的标准曲线进行细致比对，我们能够有效

评估该果汁饮品中上述添加剂的合规状况，依据国家

既定的食品安全规范。进一步地，本研究也旨在探讨

检测过程中可能产生的偏差缘由及其优化途径，以期

提升未来检测作业的精确度与可靠性。

借助详尽的实验操作记载与成效解析，学生们能



掌握有关食品添加剂检测的技术手段，深化对实验数

据处理及分析技巧的理解，进而提升个人的实验操作

能力和科研素质。

3.3 结果分析与讨论

在进行结果解析的初步阶段，首要任务是对样品

内添加剂的含量是否满足国家既定的食品安全准则进

行评判。依据现行国家标准，软饮中允许的最大苯甲

酸钠含量为 1000ppm，阿斯巴甜为 2000ppm，而日落黄

的限量为 100ppm。对比这一标准，本次检测样品中涉

及的这三种添加剂的检测值均大幅度低于规定的最大

容许浓度，这一发现有力地证明了该果汁饮品在添加

剂应用上是符合安全标准的
[5]
。

更重要的是，借助对色谱图像的细致观测与数据

分析环节，我们可以深入探讨多种可能干预实验成果

的变量。这涵盖了样品预处理步骤的完备性考量，以

及是否出现溶液混合不均的现象。上述要素或许会对

最终的检测结论产生影响。因而，在实践操作层面，

强化对样品处理每一环节的严格管控显得尤为重要，

以确保处理流程的连贯性和精确度。

本次实验经历使学生不仅系统地掌握了食品添加

剂检测的技术手段，还深化了分析及阐释实验数据的

能力。这些核心技能对于他们在食品科学领域的教育

进阶与职业发展具有不可小觑的价值。此外，实验中

遭遇的挑战及采取的应对策略，为后续实验的改良与

优化积累了珍贵的经验教训。比如，通过精炼样品预

处理程序、探索更佳的流动相组合比例，或是升级数

据分析软件的操作技巧，均可有效增强实验结果的精

确度与可信度。

总结：在中等职业学校的实验室环境中实施的食

品添加剂检测实验，不仅增强了学生的实验技巧与科

学涵养，还培育了他们对于食品安全的关注度及责任

感。此教育模式成功地融合了理论教育与实践操作，

激活了学生的学习热情与创新思维能力。实验进程之

中，学生们掌握了诸如高效液相色谱法之类的现代化

分析手段，实现了对多种常规食品添加剂的精确测定，

深化了对科研活动在维护食品安全中核心作用的认识。
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