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研究背景和意义

食醋作为一种重要的调味品，在食品工业中具有广泛的应

用。其品质优劣直接关系到食品的风味、口感和安全性。

传统检测方法的局限性

传统的食醋总酸检测方法通常基于化学滴定法，操作繁琐

、耗时，且易受人为因素影响，无法满足快速、准确检测

的需求。

近红外光谱技术的优势

近红外光谱技术具有快速、无损、环保等优点，在食品检

测领域具有广泛的应用前景。因此，研究食醋总酸的近红

外快速检测方法具有重要意义。

食醋的重要性



目前，国内外学者已经对近红外光谱技术在食品检测领域的

应用进行了广泛研究，包括酒类、牛奶、果汁等食品的成分

检测。然而，在食醋总酸检测方面的应用相对较少。

国内外研究现状

随着近红外光谱技术的不断发展和完善，其在食醋总酸检测

方面的应用将越来越广泛。未来，研究重点将集中在提高检

测精度、降低检测成本以及实现在线实时监测等方面。

发展趋势

国内外研究现状及发展趋势



研究目的
本研究旨在开发一种基于近红外光谱技术的食醋总酸快速检测方法，以提高检测效率、准确性和便捷

性。

研究内容
首先，收集不同品种、不同浓度的食醋样品，建立近红外光谱数据库；其次，利用化学计量学方法对

光谱数据进行预处理和特征提取；接着，构建食醋总酸含量的定量预测模型，并对模型进行优化和验

证；最后，将所建立的模型应用于实际样品检测，评估其准确性和实用性。

研究目的和内容



食醋总酸概述
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食醋总酸的定义和性质

定义

食醋总酸是指食醋中所有酸性物质的

总量，包括醋酸、乳酸、柠檬酸等。

性质

食醋总酸是食醋的重要质量指标之一，

其含量高低直接影响食醋的口感、品

质和保质期。
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近红外光谱法

利用近红外光谱技术，通过测量食醋在近红外区域的吸收光谱

来快速测定总酸的含量。
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酸碱滴定法

利用酸碱中和反应的原理，通过滴定氢氧化钠标准溶液来测定

食醋中总酸的含量。
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电位滴定法

利用电极电位的变化来判断滴定终点，从而测定食醋中总酸的

含量。

食醋总酸的测定方法



1
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3

优点为操作简便、结果准确；缺点为操作繁琐、

耗时较长，且需要使用大量化学试剂。

酸碱滴定法

优点为自动化程度高、结果准确；缺点为仪器价

格昂贵，且对操作人员技术要求较高。

电位滴定法

优点为快速、无损、无需化学试剂；缺点为模型

建立需要大量样本数据，且对仪器精度和操作人

员技术要求较高。

近红外光谱法

传统测定方法的优缺点



近红外光谱技术原理及特点
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近红外光谱是介于可见光和中红外光

之间的电磁波，其能量可引起分子振

动能级的跃迁，进而产生吸收光谱。

不同物质在近红外区的吸收光谱具有

特征性，因此可以通过分析近红外光

谱来获取物质的成分信息。

近红外光谱技术原理

光谱信息与物质成分

分子振动与近红外光谱



近红外光谱技术无需对样
品进行预处理，可直接进
行测量，实现快速无损检
测。

快速无损 多组分同时分析 适用于复杂体系

近红外光谱技术可同时测
定多种组分，提高检测效
率。

对于复杂体系，近红外光
谱技术能够较好地提取特
征信息，降低干扰。
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近红外光谱技术的特点



食品成分分析
利用近红外光谱技术可快速测定食品中的水

分、蛋白质、脂肪等成分。

食品添加剂检测
通过近红外光谱技术可实现食品添加剂的快

速筛查和定量检测。

食品中有害物质检测
近红外光谱技术可用于检测食品中的农药残

留、重金属等有害物质。

食品质量控制
近红外光谱技术可用于食品的在线质量控制

和溯源追踪，保障食品安全。

近红外光谱技术在食品检测中的应用



食醋总酸近红外快速检测方法的建立
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