
 

prepASH 全自动水分灰分分析仪测试食品中的水分 

随着国家食品安全战略的进一步加强，食品质量的检测会越来越严格，水分作为

食品的基本组成成分之一，其含量是食品重要的质量指标之一，一定的水分含量可保

持食品品质，延长食品保藏，各种食品的水分都有各自的标准，有时若水分含量超过

或降低 1%，无论在质量和经济效益上均起很大的作用。因此，无论是在食品原料的生

产还是食品加工过程中对水分含量的检测都显得尤为重要。灰分含量是控制食品成品

或半成品质量的重要依据，某些食品中灰分含量比较稳定，可通过灰分测试评定食品

是否卫生，判断食品是否掺假以及评价食品是否营养，同时也有助于区分食品质量等

级。 

本文介绍如何使用 prepASH 全自动水分灰分分析仪测试食品中的水分和灰分，所

采取的水分测试方法适用于在在 101-105℃下，不含或含有其他挥发性物质甚微的谷物

及其制品、豆制品、乳制品、及植物性粉末等，且水分含量大于 0.5%的固体样品；灰

分的测定适用于除淀粉及其衍生物之外，且灰分含量大于 0.5%的食品。通过输入测试

需要的温度、时间和恒重条件，prepASH 将根据设定全自动运行，测试结束后，自动

计算出测试结果。 

1、测试方法 

方法 1：食品的水分测试方法 

 

 

 

 

 



 

方法 2：某品牌面粉的水分灰分测试方法 

 

2、测试谱图 

在测试过程中，prepASH 可自动显示设定温度、实时温度、样品质量实时变化

值、气体流速值等参数；测试结束后，自动绘制质量-时间曲线，方便测试者直观了解

样品测试情况。 

 

图 1 奶粉和固体饮料中水分测试 



 

 

图 2 大米的水分测试 

 

图 3 不同品牌面粉的水分和灰分测试 

3、测试结果 



 

测试结束后，prepASH 自动计算出测试结果，提供皮重、称样量、测试结束时样

品剩余净质量等数据。 

 

备注：01359 为羊奶粉，01413 为固体饮料（如含糖量高，则需采用减压干燥法） 

 

备注：编号 dami 为大米（需将混合均匀的大米试样迅速磨细至颗粒小于 2 mm，

再进行水分测试） 

 

备注：68、69、71、74、75、76 分别为不同品牌的面粉 



 

4、注意事项 

（1）仪器需水平放置且远离振动，室内气流尽量避免大波动。 

（2）样品坩埚在测试前需进行恒重，并放入干燥器内保存。 

（3）由于样品坩埚开口大，底部小，放入样品后不能将样品平铺，因此，称入的

样品量应接近最低称样量。 

（4）向内层样品盘中坩埚添加样品时，注意不要将样品洒落在外层坩埚中，以免

称样量改变导致测试结果出现偏差。 

（5）连续实验时，炉箱内温度需降到 30℃以下并且稳定后方可进行下一次实验。 

5、小结 

（1）使用 prepASH 可自动完成食品中水分和灰分测试，无需手动取出冷却、称量

和记录质量等繁琐的实验操作。 

（2）节省 70%以上的分析时间，提高分析效率，节省劳动力。 

（3）高效解决食品中水分灰分测试耗费大量人力物力的难题。 

 
 


