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容量法测定纽甜中水分含量

1 前言

纽甜，一种白色结晶粉末，含约 4.5%的结晶水，是一种功能性甜味剂。具有纯正的甜

味，甜味协和，十分接近阿斯巴甜，没有其他强力甜味剂常带的苦味和金属味。甜度比蔗糖

甜 7000～13000 倍，比阿斯巴甜甜 30～60 倍。能量值几乎为零。所含的营养物质很容易被

人体吸收，低能量或无能量、可供糖尿病人食用、不致龋齿、可促进双歧杆菌增殖等，不会

引起蛀牙、血糖波动，是保健型食品的首选甜味剂。

通常在生产中需要通过干燥失重的方法来检测其中水分，该方法检测时间长，操作复

杂，影响因素较多，对于检测纽甜水分来说，非常麻烦。本实验采用容量法测定纽甜水分，

能够快速、准确地检测出纽甜的水分含量，大大提成检测效率和精度。

2 仪器与设备

2.1 仪器

T930全自动水分滴定仪，双铂电极，5mL滴定单元。

2.2 试剂

卡尔.费休滴定剂双组分、甲酰胺（AR)。

3 实验方法

3.1 实验步骤

将循环水浴加热装置链接在具有加热层的滴定杯上，设置温度为 50℃，使用循环水浴

装置给滴定杯加热，通过水分滴定仪排液装置，排除残液，加入溶剂甲醇-甲酰胺（2:1）50

mL 于滴定杯中，溶剂需要没过电极，设置好参数后，仪器开始预滴定，待仪器处于待机状
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态时，点击系统进样，打开加料口橡胶塞，将样品加入滴定杯，立即盖好橡胶塞，点击开始

测定，用卡尔.费休滴定剂滴定至终点，输入样品的称样量，计算样品的水分含量。

3.2仪器参数

搅拌速度：30% 终点：80mv

控制区：400mv 漂移值：50ug/min

混合时间：30s 终止类型：相对漂移停止

开始加液速率：较慢 结束体积：10mL

最大加液速率：5mL/min 最小加液速率：80uL/min

4 结果与讨论

4.1 实验结果

样品编号
滴定液浓度

（mg/mL）

取样量

（g）
滴定体积（mL） 水分（%） RSD(%)

1

4.74

0.18942 1.857 4.507

0.299%2 0.18223 1.777 4.482

3 0.23930 2.333 4.486

计算公式：

10m
=X


 TV

式中：

X --为样品水分含量（%）；

V1 --为滴定样品时消耗的滴定液体积（mL）；
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m --为样品称样量（g）；

T --为滴定液的浓度（mg/mL）。

4.2 结论和讨论

用 T930 全自动水分仪测定纽甜的水分，数据重复性良好，测得水分在 4.5%左右，测量

的数据重复性良好，RSD值在 0.3%左右，能够准确检测纽甜含量。
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