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前  言

  本文件按照GB/T1.1—2020《标准化工作导则 第1部分:标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。
本文件规定了食品质量相关技术要求,食品安全相关要求见有关法律法规、政策和食品安全标准等

文件。
本文件代替GB/T10467—1989《水果和蔬菜产品中挥发性酸度的测定方法》,与GB/T10467—

1989相比,除结构调整和编辑性改动外,主要技术变化如下:
———更改了蒸馏装置(见第6章和附录A,1989年版的第6章);
———更改了分析步骤中样品制备和试验过程的产品类型名称(见第7章,1989年版的第7章);
———更改了制品含挥发性酸防腐剂的特殊情况校正方法(见第10章,1989年版的第10章)。
本文件修改采用ISO6632:1981《水果和蔬菜产品中挥发性酸度的测定方法》
本文件与ISO6632:1981相比做了下述结构调整:
———第3章对应ISO6632:1981的第2章;
———第4章对应ISO6632:1981的第3章;
———第5章对应ISO6632:1981的第4章;
———第6章对应ISO6632:1981的第5章;
———第7章对应ISO6632:1981的第6章;
———第8章、第9章对应ISO6632:1981的第7章;
———第10章对应ISO6632:1981的第8章。
本文件与ISO6632:1981的技术差异及其原因如下:
———更改了分析步骤中样品制备和试验过程的产品类型名称(见第7章,ISO6632:1981的第6

章),以满足我国不同形态水果和蔬菜产品中挥发性酸度的检测需要;
———更改了制品含挥发性酸防腐剂的特殊情况校正方法(见第10章,ISO6632:1981的第8

章),以符合我国的技术特点;
———更改了蒸馏装置(见6.7,ISO6632:1981的第5章),以符合我国的技术特点。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由全国食品工业标准化技术委员会(SAC/TC64)提出并归口。
本文件起草单位:广东省食品工业研究所有限公司、江苏广海检验检测有限公司、绿城农科检测技

术有限公司、谱尼测试集团江苏有限公司、乐源健康科技(湖州)有限公司、无锡市食品安全检验检测中

心、浙江李子园食品股份有限公司、青海省产品质量检验检测院、中国质量检验检测科学研究院、中轻食

品工业管理中心、江苏大学、辽宁大学、江苏食品药品职业技术学院、中国食品发酵工业研究院有限公

司、江南大学、渤海大学、北部湾大学、中国农业大学。
本文件主要起草人:高鹏、许佩勤、章英英、朱晓霞、殷辉莉、张俊超、朱玉燕、何焜鹏、苏忠军、

朱文秀、王慧丽、刘汉霞、李洋、周晨光、宁祟、贾韵千、何健、刘士伟、苑鹏、柳嘉、孙秀兰、曾茂茂、刘贺、
陈静、陈芳、缪雄、朱佳琳、庄俊钰、冯志强。

本文件及其所代替文件的历次版本发布情况为:
———1989年首次发布为GB10467—1989;
———本次为第一次修订。
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水果和蔬菜产品中挥发性酸度

的测定方法

1 范围

本文件描述了测定新鲜水果和蔬菜、水果和蔬菜制品中挥发性酸度含量的方法。
本文件适用于新鲜水果和蔬菜中挥发性酸度的测定。
本文件适用于水果和蔬菜制品中添加或未添加二氧化硫、山梨酸、苯甲酸、甲酸的一种或者几种化

学防腐剂挥发性酸度的测定。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中,注日期的引用文

件,仅该日期对应的版本适用于本文件;不注日期的引用文件,其最新版本(包括所有的修改单)适用于

本文件。

GB/T601 化学试剂 标准滴定溶液的制备

GB5009.28 食品安全国家标准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定

GB5009.34 食品安全国家标准 食品中二氧化硫的测定

GB5009.232 食品安全国家标准 水果、蔬菜及其制品中甲酸的测定

GB/T6682 分析实验室用水规格和试验方法

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1 
挥发性酸度 volatileacidity
除甲酸外,乙酸、丙酸等各类以游离态或结合态存在的低分子量脂肪酸。

4 原理

试样经酒石酸酸化后,用水蒸气蒸馏带出挥发性酸类,以酚酞为指示剂确定滴定终点,按碱液的消

耗量计算食品中的挥发性度的含量。

5 试剂和材料

除非另有说明,本方法所用试剂均为分析纯。

5.1 水(H2O):GB/T6682,二级。

5.2 酒石酸(C4H6O6)。

5.3 鞣酸(C76H52O46)。

5.4 乳酸(C3H6O3)。
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5.5 无二氧化碳的水:将水煮沸15min以逐出二氧化碳,冷却,密闭。

5.6 酚酞指示液(10g/L):称取1g酚酞,用95%乙醇稀释并定容至100mL容量瓶,混匀。

5.7 饱和氢氧化钙溶液:取适量一级水置于洁净试剂瓶中,分次加入过量氢氧化钙,边加边持续搅

拌,直至体系底部出现稳定不溶解的白色氢氧化钙沉淀,取上层澄清溶液备用。

5.8 氢氧化钙稀溶液:移取100mL饱和氢氧化钙溶液(5.7),加入400mL无二氧化碳的水(5.5)混匀、
静置至出现碳酸钙沉淀。该澄清溶液加入酚酞指示液(5.6)呈碱性。

5.9 氢氧化钠标准滴定溶液(0.1mol/L):按照GB/T601的要求配制和标定,或购买经国家认证并授

予标准物质证书的标准滴定溶液。

5.10 氢氧化钠标准溶液(0.01mol/L):准确移取10.0mL氢氧化钠标准滴定溶液(5.9)于100mL容

量瓶中,加无二氧化碳的水(5.5)稀释至刻度,混匀,现用现配,必要时重新标定。

6 仪器和设备

6.1 分析天平:感量分别为0.001g和0.0001g。

6.2 组织捣碎机。

6.3 滴定管:25mL,分刻度0.1mL。

6.4 移液管:20mL。

6.5 电炉:0W~1500W。

6.6 锥形瓶:500mL。

6.7 蒸馏装置:蒸馏装置图见附录A中图A.1。
———蒸汽发生器:装置由耐热玻璃制成,容积1500mL,用于制备无二氧化碳蒸汽。
———起泡器:装置由耐热玻璃制成,玻璃管外径30mm、总长270mm,管体下部扩成直径为60mm

球形结构。
———刺形分馏柱:装置 由 耐 热 玻 璃 制 成,柱 体 内 壁 分 布 交 叉 垂 刺,刺 段 长 度300 mm,外 径

20mm,总长500mm。
———连接管:装置由耐热玻璃制成,主管为外径20mm、长度100mm玻璃管,配套支管玻璃管外

径8mm,支管玻璃管一端伸入起泡器底部,另一端与蒸汽发生器相连。
———冷凝管:装置由耐热玻璃制成,玻璃管外径16mm,冷凝长度400mm,使用时垂直安装,确保

蒸汽充分冷凝、馏出液完全冷却。
若采用6.7要求以外的蒸馏装置,应符合如下要求。
———上述蒸馏条件下,加入20mL,0.1mol/L乙酸标准滴定溶液进行检测。收集250mL馏出液

进行检测,乙酸的回收量不应低于理论加入量的99.5%。
———上述蒸馏条件下,加入20mL,1mol/L乳酸标准溶液,收集250mL馏出液进行检测,测得乳

酸含量不超过理论加入量的0.5%。
———在上述蒸馏条件下,在250mL馏出液中加2滴酚酞指示剂(5.6)和0.1mL氢氧化钠标准滴

定溶液(5.9)。溶液应呈现粉红色,并稳定10s不褪色。

7 分析步骤

7.1 试样的制备

7.1.1 液体试样

取代表性样品,将样品充分混匀,若样品含固体颗粒,过滤分离。若样品含有发酵过程中产生的二
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氧化碳,用移液管移取50mL~60mL样品至500mL烧杯中,减压振荡2min~3min去除二氧化碳。
于4℃以下冷藏保存。

7.1.2 半固体和固体试样

取代表性样品,必要时除去果核、果籽,于组织捣碎机(6.2)中捣成匀浆。于4℃以下冷藏保存。

7.1.3 冷冻试样

将冷冻制品于封闭容器中解冻后,转移至组织捣碎机(6.2)中捣碎均匀。于4℃以下冷藏保存。

7.1.4 试验过程

7.1.4.1 液体试样

用移液管(6.4)准确吸取20mL试样(7.1.1)于起泡器中,如样品挥发性酸度含量高,可减少取样

量,取样后应加水至起泡器总容量为20mL,待蒸馏。

7.1.4.2 半固体和固体试样、冷冻试样

准确称取试样10g(精确至0.001g)于起泡器中,加入少量水混匀,待蒸馏。

7.1.5 蒸馏

将氢氧化钙稀溶液(5.8)注入蒸汽发生器至其容积的2/3,加0.5g酒石酸(5.2)于起泡器里的试样

中[若蒸馏过程中产生泡沫,向称量好的样品中加入0.2g鞣酸(5.3)作为消泡剂]。连接蒸馏装置,加热

蒸汽发生器和起泡器。若起泡器内容物最初的容量超过20mL,应调节电炉(6.5)加热强度,使容量至

20mL。整个蒸馏过程中,使起泡器内容物保持恒定约为20mL。蒸馏时间应持续15min~20min。
继续收集馏出液于锥形瓶(6.6)中,直至馏出液体积约为250mL时停止蒸馏,待测。

7.2 滴定

馏出液中滴加2滴酚酞指示液(5.6),用0.1mol/L氢氧化钠标准滴定溶液(5.9)或0.01mol/L氢

氧化钠标准溶液(5.10),滴定至呈现淡粉色,颜色应保持至少15s不褪色。记录消耗氢氧化钠滴定溶液

的体积数值。

7.3 空白试验

准确移取20mL无二氧化碳的水(5.5)于起泡器中,按照7.1.5的要求进行蒸馏。按7.2进行滴

定,记录消耗氢氧化钠滴定溶液的体积数值。

8 分析结果的表述

挥发性酸度含量(X)以每100mL或每100g样品中乙酸克数表示,按公式(1)计算:

X =
c×(V1-V2)×0.06×100

m
……………………(1)

  式中:

X ———每100mL或100g样品中乙酸克数,单位为克每一百毫升或克每一百克(g/100mL或

g/100g);

c ———氢氧化钠标准溶液浓度,单位为摩尔每升(mol/L);
3
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V1 ———滴定样品时消耗氢氧化钠标准溶液的体积,单位为毫升(mL);

V2 ———滴定空白时消耗氢氧化钠标准溶液的体积,单位为毫升(mL);

m ———试样的体积或质量,单位为毫升或克(mL或g);

0.06———1mL中浓度为1mol/L的氢氧化钠标准溶液相当的乙酸克数的换算系数;

100———换算系数。
计算结果保留三位有效数字。

9 重复性

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不应超过算术平均值的10%。

10 制品含挥发性酸防腐剂的特殊情况

若样品中添加二氧化硫、山梨酸、苯甲酸、甲酸,需分别测定其含量,扣除对应测定结果,校正挥发性

酸度的结果。
———二氧化硫:按照GB5009.34规定的方法进行检测。
———山梨酸、苯甲酸:按照GB5009.28规定的方法进行检测。
———甲酸:按照GB5009.232规定的方法进行检测。
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附 录 A
(资料性)
蒸馏装置图

蒸馏装置图见图A.1。

图 A.1 蒸馏装置图
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