
酱油是一种营养丰富的调味品，，要求有一定的色、

香、昧、并具有营养安全卫生。为了防止酱油中微生物

的繁殖，达到保存食品的要求，酱油中都使用食品防腐

剂 苯甲酸，山梨酸及其盐类。苯甲酸及其钠盐进入机体
后，在肝脏内与甘氨酸结合形成马尿酸，或与葡萄糖醛

酸结合形成葡萄着酸，经尿排出体外；山梨酸及其钾盐

在体内可直接参与正常脂肪酸代谢，最后变成二氧化碳

和水。尽管有资料表示这两种食品添加剂对人体毒性要

小些，一般较为安全，但也有研究报告说这两种食品添

加剂动物实验有毒副作用，因此，从安全；营养性考虑，

国家对酱油中的苯甲酸、山梨酸的含量进行了测定。《GB/
T 23495-2009 食品安全国家标准食品中苯甲酸、山梨酸
和糖精钠的测定》中规定了高效液相色谱法对苯甲酸和

山梨酸的检测方法，该方法的检出限分别为 1.8 mg/kg
和 1.2 mg/kg。《GB2760-2007食品添加剂使用卫生标准》
中规定了酱油中苯甲酸、山梨酸的限定值为 1 g/kg。 
本文使用岛津 LC-20A高效液相色谱系统，依据国

标规定的分析方法，对酱油中苯甲酸、山梨酸含量进行

了测定。
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1.1 试剂与仪器
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高效液相色谱法检测酱油中苯甲酸、山梨酸
的含量
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摘要：本文使用岛津 LC-20A高效液相色谱仪依照国标 GB/T 23495-2009 测定了酱油中苯甲酸、山梨酸的含量。本
次测试中，在 20-200 mg/L的浓度范围，苯甲酸、山梨酸的校准曲线线性相关系数均为 r=0.9999，对 50 mg/L的标准
品重复 6针进样，结果的重复性良好，保留时间的 RSD%值为苯甲酸 0.177，山梨酸 0.170，峰面积的 RSD%值为苯
甲酸 0.213，山梨酸 0.124，苯甲酸的检出限为 0.24 mg/kg，定量限为 0.79 mg/kg；山梨酸的检出限为 0.19 mg/kg，定
量限为 0.62 mg/kg，充分满足国标中的最低检出限和定量限。本实验同时测试了两个实际酱油样品，苯甲酸浓度分
别为 471.33 mg/kg、400.08 mg/kg，山梨酸的浓度为 410.45 mg/kg、401.15 mg/kg，均符合国家 1 g/kg的限量。
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1.1.1 试剂
水：超纯水；  乙酸铵： 分析纯；
甲醇 ：HPLC级试剂； 亚铁氰化钾：分析纯；

乙酸锌：分析纯

1.1.2 仪器
LC-20A Prominence系统，包括 CBM-20A系统控

制器，LC-20AD高精度溶液输送泵，DGU-20A3在线

脱气机，SIL-20AC自动进样器，CTO-20AC柱温箱，
SPD-20AV紫外检测器。

1.2 分析条件 
色谱柱：Shimadzu Shim-pack VP-ODS 
              （4.6 mm×250  mm，5 μm）

流 动 相：A相：乙酸铵水溶液（0.02 mol/L）；
                  B相：甲醇 =82:18梯度方式：等度洗脱
流速：1.0 mL/min   柱温：40℃
检测波长：230 nm  进样体积：10 μL

1.3 样品处理

1.3.1 标准品前处理方法：
苯甲酸、山梨酸标准储备液：准确称取 0.1000 g的

苯甲酸和山梨酸，加碳酸氢钠溶液（20 g/L）5 mL加热
溶解，移入 100 mL容量瓶中，加水定容，作为储备液。

             



苯甲酸、山梨酸标准液：将以上储备液稀释成 20 μg/mL、50 μg/mL，100 μg/mL、160 μg/mL和 200 μg/mL

1.3.2 样品前处理方法 :
取酱油试样10 g（精确至0.01 g），置于25 mL容量瓶中，加入2 mL亚铁氰化钾溶液，再加入2 mL乙酸铵溶液摇均，

以沉淀蛋白质，加水定容到刻度，4000 r/min转速下离心十分钟，取上清液过滤进样。

结果与讨论

2.1 苯甲酸、山梨酸标准谱图及标准曲线
苯甲酸、山梨酸标准溶液 50 mg/L色谱图如图 1所示；由图 2可以看出在 20-200 mg/L的浓度范围内，苯甲酸校

准曲线线性相关性良好，线性相关系数为 r=0.9999。由图 3可以看出在 20-200 mg/L的浓度范围内，山梨酸校准曲线
线性相关性良好，线性相关系数为 r=0.9999。  
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2.2 重复性考察
50 mg/L的标准液重复进样 6针，重复性结果（RSD%表示）如表 1、表 2所示。

2.3 检出限和定量限
根据 20 mg/L的标准品色谱图，测得的各组分的检测限和定量限如表 2，其中的质量浓度按以下公式计算

 

式中：

X：样品中待测组分含量，单位为 mg/kg；C：由标准曲线得出的样液的浓度，单位为 mg/L
V：样品定容体积，单位为 mL；m：样品质量单位为 g

2.4 样品分析
按照1.3.2所述步骤处理两份酱油样品，使用上述分离、检测方法检测酱油中的苯甲酸、山梨酸含量。检测结果如下。
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结论
本实验使用岛津 LC-20A高效液相色谱仪，依照国标 GB/T23495-2009建立了酱油中苯甲酸、山梨酸的含量的测

定方法，本次测试中，两种组分在 20~200 mg/L 浓度范围内线性、重复性良好，灵敏度充分满足国标检测要求，体
现了 LC-20A的良好性能。
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