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食品油质量控制

食品包材质量控制

食品原材料质量控制

红外光谱在食品分析检测中的应用

农药质量监察

粮食育种谷物质量筛查

食品加工及发酵过程在线监控

帮助客户借助科学手段来

提高检测效率，提高产品

质量并降低风险

农药监察部门
育种与粮油公司
食品生产企业
食品包材企业
食品监管部门
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红外光谱全面快速食品分析检测方案

• 附件： 高灵敏度ATR附件

⚫ 软件：

⚫ - QCheck高精度识别技术

⚫ - Specta混合物识别技术

⚫ - TQ Analyst定量分析软件

大力提升鉴别能力、全面扩展样品适用范围、操作简单方便快捷

快速检测方案：
主机 + 附件 + 软件
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快速无损检测方法(FTIR)

ATR 晶体l

压力杆(固体样品时使用)

样品

Nicolet iS5

• 无需样品制备和前处理

• 样品可全部回收使用

• 适合各种液体和固体形态样品

• 采样迅速（半分钟内出数据）

• 数据精确有效

简单、快速、准确

•小巧、轻便，尺寸和笔记本电脑相近，
占用空间小
•结实耐用，可任意在工厂或实验室范围
内移动
• 金刚石切削整体铸模的光学元件，配合
“对针定位”设计，确保了业界最稳定的
数据重复性
• 用户可快速更换红外光源、电源、干燥
剂和样品密封仓窗片等，而不暴露内部
部件

ATR衰减全反射检测附件
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食品掺假…天然蜂蜜中添加淀粉(FTIR-ATR)

• 40秒快速鉴定， 无需任何样品制备

• OMNIC软件中的高灵敏度QCheck功能可以快
速实现蜂蜜掺假的判别（如上图为掺入不同含量
淀粉蜂蜜的检测）。

傅里叶红外技术快速鉴定蜂蜜
产地和掺假现象

蜂蜜

淀粉
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Degreasing effect

食品质量…脱脂奶粉的脱脂效果 (FTIR) 

傅里叶红外快速鉴定脱脂奶粉
的脱脂效果

• 简单、快速、准确
• 无需任何样品前处理，能在两分钟内快速
鉴别奶粉脱脂效果
• 脂肪的红外特征峰（1700cm-1左右的羰
基吸收峰）可能会出现明显减弱或消失

奶粉

absorbency

absorbency

脱脂奶粉和全脂奶粉是成人奶粉市场上常见
的品种之一，而相较于全脂奶粉来说，脱脂
奶粉的价格会稍高，但单从表观上来看，两
者几乎完全一样，无从分辨
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食品安全…食品中人工色素(FTIR)

• 软件分析结果显示含有四种人工色素

• 快速

• 准确

傅里叶红外鉴定食品中人工色
素添加

匹配
值

标题 总计(%)

91.61 日落红 40.51

苋菜红 50.69

喹啉黄 6.63

诱惑红 4.16
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食品安全… 面粉与生粉的鉴别(FTIR)

傅里叶红外技术鉴定面粉和生
粉

过氧化苯甲酰

石灰粉

面筋质是一种植物蛋白质，由麦胶蛋白质和麦谷蛋白质
组成，故而可根据蛋白质的红外特征峰来快速鉴定面粉
和生粉。

• 面粉会在1540cm-1左右比生粉多出蛋白质酰胺的特
征峰，因此，可利用红外光谱快速鉴定面粉和生粉。
• 整个分析过程无需任何样品前处理，快速高效准确

生粉和面粉都是日常生活中的常用食品，
从外表来看，两者极为相似。而一般说
来生粉的成分主要是淀粉,面粉的
主要成分除了淀粉外还有面筋质。
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食品安全…酒精饮料中乙醇含量测定

傅里叶红外技术鉴定酒精饮料
中乙醇含量

• 由于酒精饮料中水峰的干扰和覆盖，常规的透射分析无法
得到饮料中其他组分的有效信息。
• 衰减全反射红外光谱法（ATR-FTIR）在样品中的
入射深度为0.3~2μm，溶液组分受水的吸收峰影响较小
•本应用建立了酒精饮品中乙醇含量的定量方法（图3）。
选择乙醇C-OH的伸缩振动（1044cm-1）峰高对乙醇的浓
度以偏最小二乘法（PLS）做工作曲线，即可进行定量分析

酒精饮料是国家控制产品，对乙醇的含
量有严格的要求。快速准确地测定乙醇
含量在酒精饮料的质量控制中至关重
要。相比较湿法化学和分离技术，红外
光谱法无需样品前处理、操作简便且分
析快速。
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食品安全…红外光谱快速鉴别不同种类食用油

傅里叶红外技术鉴定不同种类
食用油

选择Qcheck高灵敏度算法，西班牙橄榄油、意大利橄榄油
与希腊橄榄油红外谱图的相关系数依然保持在99%以上，芝
麻油、玉米油和葵花籽油与希腊橄榄油红外谱图的相关系数
分别为94%、90%和86%（下图），可以进行不同种类食用
油的区分。

市售玉米油、芝麻油、葵花籽油、花生
油和橄榄油的红外光谱图，谱图相似，
传统方法难以区分。

采用传统算法，西班牙橄榄油、意大利
橄榄油、芝麻油、玉米油和葵花籽油与
希腊橄榄油红外谱图的相关系数都达到
98%以上，难以区分（见右上图）
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食品安全…红外光谱检测火腿肠中淀粉

傅里叶红外技术鉴定火腿肠中
淀粉

火腿肠是用畜禽肉为主要原料，添加淀粉、
植物蛋白粉等辅料，再加入食盐、糖、酒、
味精、香辛料等调味品制作出来的。

国家标准按照蛋白质、脂肪、和淀粉的含
量来对火腿肠进行分级的，等级越高含有
的脂肪和淀粉就越少。

GB 20712-2006《火腿肠》新标准规定：
淀粉含量≥10%的产品将不能再叫火腿肠，
只能叫淀粉肠。

淀粉是葡萄糖的高聚体，红外光谱其特征出峰：3400附
近的宽峰为-OH的伸缩振动，醚键在1100-1000处有宽
而复杂的强吸收峰，1632处是吸附的水产生的吸收。

国标采用酸水解方法测定火腿肠（高温蒸煮肠）中的淀
粉含量，繁琐复杂。

采用ATR红外光谱技术，不需要任何前处理，可以快速
检测出火腿肠中是否含有淀粉。
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我们凭借50多年的专业分子光谱产品制造研发经
验，为您产品的质量保驾护航

我们引以为傲的使命


