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（2）乙酸锌溶液（220 g/L）：称取 22.0 g乙酸锌，先加 3 mL冰醋酸溶解，用水稀释到 100 mL。
（3）饱和硼砂溶液（50 g/L）：称取 5.0 g硼酸钠，溶于 100 mL热水中，冷却后备用。
（4）氨缓冲溶液（pH9.6~9.7）：量取 3.0 mL盐酸，加 10 mL水，混匀后加 6.5 mL氨水（25%）。再加水稀释

到 100 mL，混匀。调节 pH至 9.6~9.7。
（5）氨缓冲溶液的稀释液：量取 5 mL氨缓冲溶液（4），加水稀释至 50 mL，混匀。
（6）盐酸（0.1 mol/L）：量取 0.5 mL盐酸，用水稀释至 60 mL。
（7）对氨基苯磺酸溶液（4 g/L）：称取 0.4 g对氨基苯磺酸，溶于 100 mL20%（V/V）盐酸中，置于棕色瓶中混匀，

避光保存。

（8）盐酸萘乙二胺溶液（2 g/L）：称取 0.2 g盐酸萘乙二胺，溶于 100 mL水中，混匀后，置于棕色瓶中，避光保存。
（9）亚硝酸钠标准溶液（200 μg/mL）：准确称取 0.1000g于 110~120℃干燥恒重的亚硝酸钠，加水溶解移入

500 mL容量瓶中，加水稀释至刻度，混匀。
（10）亚硝酸钠标准使用液（5.0 μg/mL）：临用时，吸取亚硝酸钠标准溶液 2.50 mL，置于 100 mL容量瓶中，

加水稀释至刻度。

1.5样品及其前处理。
袋装腌菜（萝卜）。用食品粉碎机制成匀浆备用。

分别平行称取 2.03 g，2.02 g，2.05 g，2.03 g，2.02 g，制成匀浆的试样，置于 50 mL烧杯中，加 5 mL饱和硼砂溶液，
搅拌均匀，以 70 ℃左右的水约 30 mL将试样洗入 50 mL容量瓶中，于沸水浴中加热 15 min，取出置于冷水浴中冷却，
并放置至室温。

在震荡上述提取液时分别加入2 mL亚铁氰化钾，摇匀，再依次加入2 mL乙酸锌溶液，以沉淀蛋白质。加水至刻度，
摇匀，离心，上清液用滤纸过滤，滤液备用。

1.6标准曲线的绘制
吸取 0.00 mL、0.20 mL、0.60 mL、1.00 mL、2.00 mL、2.50 mL亚硝酸钠标准使用液，分别置于 50 mL带塞比色管中。

于标准管与试样管中分别加入 2 mL对氨基苯磺酸溶液，混匀，静置 3~5 min后，各加入 1 mL盐酸萘乙二胺溶液，
加水至刻度，混匀，静置 15 min，用 1 cm比色皿，以零管调节零点，于波长 538 nm处测吸光度，绘制标准曲线。
1.7腌菜样品中亚硝酸盐含量的测定
吸取 25.0 mL上述样品滤液，于 50 mL带塞比色管中。加入其他试剂（同标曲溶液）。

 结果与讨论

2.1标准曲线
仪器稳定后，对不同浓度的标准溶液进行光谱扫描如下。（图 1）
将标准溶液依次测定，制定工作标准曲线。（图 2）
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                                         图 1  不同浓度光谱图                                                            图 2  标准曲线图
在 0~0.250 μg/mL之间亚硝酸盐的浓度与吸光度的线性良好，计算其回归方程为 y=1.30203x -0.00375，R2 = 

0.99939。
2.2 检出限的测定
对样品空白标准溶液 10次测定，以 3倍 SD值除以标准曲线斜率算得检测限为 0.037 mg/kg。（国标 GB/

T5009.33-2010规定此法检出限为 1 mg/kg）
2.3腌菜样品中亚硝酸盐含量的测定
按实验方法对样品进行分析，其结果见表 1。
                                                                             
                                                                            表 1  样品分析结果

2.4 方法的加标回收率和精密度
分别取样品 2.02 g；2.03 g；2.05 g，再分别加入 5 μg/mL标准使用液 0.2 mL；0.4 mL；0.6 mL（相当于 1 μg；2 μg；3 μg），

同样品处理方式进行，于波长 538 nm处测吸光度，结果见表 2。
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表 2  加标回收率及重复性验证

结论

本文参考 GB/T 5009.33-2010《食品中亚硝酸盐与硝酸盐的测定》，采用紫外 -可见分光光度法测定腌菜中亚硝
酸盐的含量，测试结果均低于国家规定的酱腌菜中 20 mg/kg的限量要求（GB2762-2005 食品中污染物的限量），说
明市售的该品牌的腌菜中亚硝酸盐含量正常。该方法具有快速检出限低、灵敏度高、回收率好等优点，其准确度、

精密度均能满足腌菜制品的生产分析要求。




