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一、选题背景与意义 

1、选题的背景 

果冻是一种西方甜食，呈半固体状，由食用明胶加水、糖、果汁制成。亦称

啫喱，外观晶莹，色泽鲜艳，口感软滑。果冻里也包含布丁一类。 

果冻主要原料：卡拉胶，魔芋粉，水，白砂糖，海藻酸钠，山梨酸(食品添

加剂)。 

2、选题的意义 

理想的食品添加剂应是有益而无害的物质，但有些食品添加剂，特别是化学

合成的食品添加剂往往具有一定的毒性。随着人民生活水平的提高，人们也对食

品的要求越来越高，食品添加剂可以起到提高食品质量和营养价值，改善食品感

观性质，防止食品变质腐败，延长食品保质期，食用山梨酸可作为食品防腐剂，

其目的是为保持食品新鲜度的。 

因此，果冻中山梨酸钾的测定对食品添加剂含量的评定具有重要意义。 

 

二、设计内容 

    根据任务书的要求，查阅国内外相关文献及技术资料，收集详尽的资料和数

据，最终确定设计方案，具体如下所示。 

1、确定分析方法 

（1）分析标准  

（2）方法原理  

2、确定所需的仪器与试剂  

(1) 仪器设备 

(2) 试剂材料  

3、确定具体的分析过程  

（1）配置标准滴定溶液 

（2）分光光度法测定试样中山梨酸钾的含量 

（3）数据记录及数据处理 



 

三、设计方案 

果冻中山梨酸钾含量的测定采用分光光度法，具体技术路线如下： 

(一) 样品前处理过程 

果冻的预处理过程：打开果冻将果冻，倒入容器里面然后把果冻捣碎，用百

分之十的 NaOH 溶液调节至碱性，用 PH 试纸对比是否呈碱性，在定溶，放置 30

分钟，离心过滤，拿来过滤，滤液于分液漏斗中，在加入盐酸浓液酸化，然后用

乙醚萃取两次，第二次合并乙醚层与另一个干净的分液漏斗中,在用 5%NaCl 溶液

洗涤两次，然后用蒸馏瓶回收乙醚用 20ml，5%NaHCO3溶液溶解，再定容至 100ml

备用。 

(二) 分析过程 
 

1、工作曲线的绘制：取 50mL 容量瓶 6个，分别加入山梨酸标液 0.00mL，

2.00mL，4.00mL，6.00 mL，8.00 mL,10.00mL,用去离子水定容。以空白为参比，

在波长 254nm 测定每个标准溶液的吸光度，以吸光度作为纵坐标，山梨酸浓度

（ug/mL）作为横坐标绘制工作曲线。 

 

 2、试样溶液的测定 ：移取样品 5ml，移到到两个 50ml 的容量瓶中，在用去

离子水定容到 50ml,按上面的步骤测定这两个样品的吸光度，然后从工作曲线中

读出山梨酸的浓度，然后平行测定两次。 

（三）数据分析 
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五、指导老师评语  

 

该毕业设计方案设计思路清晰，内容完整，技术路线选择较合理，采用的分

析方法能确保测定方案的实现。在方案设计过程中，不仅要考虑方法是否满足国

家标准、行业标准或者企业标准，还应考虑到方法是否快速、环保，准确度高。

请按设计方案进行各项毕业设计工作，及时提交各项材料。同意该毕业设计方案。 

 

指导教师签字：               2019 年 10 月 7 日                                        

六、专业带头（负责）人审核意见 

 

 

能够按要求设计方案，思路清晰，技术路线正确，同意该设计方案。 

 

 

 

 

专业带头（负责）人 签 字：               2019 年 10 月 10 日 

七、二级学院审批意见 

 

 

 

同意该方案，请按方案执行。 

 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 

二级学院负责人签字（公章）           2020 年 10 月 10 日 
 

 
 



 


