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编制情况

1、编制过程简介

安徽省食品行业协会关于下达 2019年团体标准项目计划的通知（皖食协〔2018〕28号），

由 XXXXXXXXXXXXXXX 组织召开了《酒类产品中α-亚麻酸和苯基乳酸的测定-超高效液相色

谱法》团体标准制定研讨会，会议确定了本标准制定人员的分工，确定了在 2018年开展该标准

研制工作的基础上标准制定小组尽快在 2019年 12月下旬完成标准制订工作。标准制定小组依据



标准制定程序和要求，查阅了国内外的相关资料，本着标准应符合我国国情，方便快速、实用性

强的原则，对方法的技术参数进行了研制，按标准化工作导则编写标准检验方法和编制说明。

2、制定标准的必要性和意义

α-亚麻酸是一种多不饱和脂肪酸，是一种非必需脂肪酸，是一种生命核心物质，是构成人

体脑细胞和组织细胞的重要成分，是人类一生中每天都需要的一种营养素。α-亚麻酸有益于大脑

健康和智力提高。α-亚麻酸是维持大脑和神经的机能所必须的因子，值得注意的是人体大脑大约

有 60%是由脂肪构成的，神经的生长需要α-亚麻酸作为原料，神经和神经元需要α-亚麻酸来提

供能量，而且α-亚麻酸是人体自身不能合成的，也是无法由其他营养来合成的，必须要依靠膳食

来获得。目前研究表明，α-亚麻酸对于人类决不是可有可无的，而是绝对不可缺少的，它对于人

类的健康有着极其重要的作用

苯基乳酸是一种新型的抗氧化剂，具有美容养颜的功效，鉴于上述α-亚麻酸和苯基乳酸的

显著性功效，研究α-亚麻酸和苯基乳酸的有效含量对人体的健康至关重要，但是目前都是单一

的检测方法，既费时又浪费人力物力，因此研究出一种同时检测酒类产品中α-亚麻酸和苯基乳

酸的检测方法迫在眉睫，本标准研究开发了一种同时检测酒类产品中α-亚麻酸和苯基乳酸的方

法，该方法快速、简便、灵敏、准确，适用于样品基质范围广，具有明显的创新性和实用性。

3、制定标准的原则和依据，与现行法律法规、标准的关系

本标准本着科学、规范、统一性和实用性的原则，按照《中华人民共和国标准化法》等有关

法律、法规进行的编制，是现行国内或地方相关标准的基础上进行的扩充与完善，与现有标准没

有冲突。

4、主要条款的说明，主要技术指标、参数、试验验证的论述



主要条款：

本标准的章节由范围、试剂与材料、主要仪器、测定步骤、结果计算、精密度以及检出限、

方法不确定度组成。

本标准中主要技术参数、试验验证参数如下：

1、主要技术参数的确认

1.1色谱柱的选择

实验选取了两根不同型号的色谱柱，两种型号的色谱柱分别为 HSS T3和 BEH C18色谱

柱，通过使用单因子变量法，最终确定 BEH C18色谱柱分离较好，能够将α-亚麻酸和苯基乳酸

完全分离。色谱图如图 1所示
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图 1所示为：标准样品的色谱图

1.2 流动相的选择

实验对流动相的选择首先选定水-甲醇、乙酸-甲醇，水-乙腈，甲醇-磷酸等进行实验，通过

实验后，均发现效果较差，不能够很好的实现分离。发现使用低浓度的磷酸对两种物质的分离会

起到很大的作用，配制 1%、0.5%以及 0.1%的磷酸溶液作为流动相分别进行实验，实验结果表明，

使用 0.1%的磷酸分离较好，而且峰形较好，满足使用要求，故实验选择 0.1%的磷酸作为流动相

进行α-亚麻酸和苯基乳酸的分离。

1.3 波长的选择

通过查找文献并进行试验， 实验阶段对本次实验进行了系统归纳与总结，通过使用

210-500nm的波长段扫描，得到相应的 3D扫描图，经过后期的提取色谱图和文献报道，确定最

佳检测波长 205nm。标样验证进行相应的波长验证。

2、试验验证
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各项技术参数确定后，标准制定小组通过精密度、重现性、稳定性和回收率试验验证效果，

获得的平行测定结果的相对标准偏差RSD%均小于5，其精密度符合方法学的要求；并进行了异

地验证试验及方法不确定度的计算，提高了本方法规范性、统一性和科学性。

2.1标准曲线的建立

准确吸取α-亚麻酸和苯基乳酸混合标准溶液，分别配制 5个浓度的溶液（α-亚麻酸标准曲

线浓度：20mg/L、40mg/L、80mg/L、160mg/L、400mg/L；苯基乳酸标准曲线浓度：25mg/L、50mg/L、

100mg/L、200mg/L、500mg/L）。测定 5个浓度的标准混合工作液，以浓度为横坐标，以峰面积

为纵坐标，绘制标准曲线；R2=0.998，线性良好。

2.2精密度

对同一白酒样品，按照样品制备方法平行制备 6份样品，并用本方法进行α-亚麻酸和苯基

乳酸检测（其中一个样品重复进样 6次），所得重复性和重现性检测结果如表 1和表 2所示

表 1 α-亚麻酸和苯基乳酸重复性检测结果

项目 次数 1 2 3 4 5 6 RSD

苯基乳酸 44.1 44.57 44.73 44.96 44.84 45.08 2.20%

α-亚麻酸 50.53 49.74 50.47 50.96 50.52 51.39 1.10%

由表 1知，六次重复测定结果的 RSD为 2.20%和 1.08%，方法重复性良好。

表 2 α-亚麻酸和苯基乳酸重现性检测结果

项目 次数 1 2 3 4 5 6 RSD

苯基乳酸 415.32 398.10 401.26 450.22 438.30 387.62 4.92%

α-亚麻酸 399.62 396.24 402.64 401.28 404.64 403.16 7.46%

由上表知，重现性测定结果的 RSD=4.92%和 7.46%，重现性良好。

2.3加标回收率实验

取 3个已知α-亚麻酸和苯基乳酸含量分别为：48.62mg/L 和 15.45mg/L 的样品，使用已知

浓度的α-亚麻酸和苯基乳酸标准品配制三个浓度水平的样品，按照标准所述方法处理检测，计

算回收率均在 80%-120%之内，具体如下表 3所示。

表 3酒样中α-亚麻酸和苯基乳酸的加标回收率实验结果

加标物
底物浓度

（mg/L)

加标水平（mg/L）

40 100 400

实测值 回收率 实测值 回收率 实测值 回收率

苯基乳酸 15.45 47.95 81.25% 112.85 97.40% 346.07 82.66%



2.4 方法的检出限与定量限

对本方法作如下灵敏度测试：灵敏度测试包括仪器的灵敏度与方法的灵敏度，仪器的灵敏

度用仪器的检出限表示，取信噪比≥3的苯基乳酸和α-亚麻酸的混合标准溶液的最小浓度为仪器

检出限；方法的灵敏度用方法的定量限表示，取信噪比≥9的苯基乳酸和为α-亚麻酸混合标准溶

液的最小浓度为方法定量限。所得的相关数据见表 4。

表 4酒样中苯基乳酸和为α-亚麻酸的定量限和检出限的数据

名称 检出限 mg/L 定量限 mg/L

苯基乳酸 1.00 5.00

α-亚麻酸 1.00 5.00

2.5异地验证实验

本方法已与安徽国科检测科技有限公司液相液质室进行了异地实验室验证，结果如下表 5。

表 5酒样中苯基乳酸和为α-亚麻酸异地实验室比对结果

名称
国科检测数据 mg/L 本实验室检测数据 mg/L

1#酒样 2#酒样 1#酒样 2#酒样

α-亚麻酸 64.78 96.59 58.22 98.76

苯基乳酸 102.4 147.13 98.44 156.68

α-亚麻酸 48.62 85.12 91.25% 145.92 97.30% 415.14 91.63%

75、标准中如果涉及专利，应有明确的知识产权说明

无

6、采用国际标准或国外先进标准的，说明采标程度，以及国内外同类标准水平的对

比情况

无

7、重大分歧意见的处理经过和依据

无

8、标准的建议及其理由



作为推荐性标准。

该标准技术内容科学，通过对酒类及食品中α-亚麻酸和苯基乳酸的研究，建立其分析方法，

从而为酒类产品中α-亚麻酸和苯基乳酸提供科学、合理的判定依据。本标准所开发的分析方法

也可用于饮料及调味品中相关质量指标的测定。

9、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法、实施日期等）

第一阶段于 2019年底前在亳州市执行；

第二阶段于2020年底前在全省范围内执行。

10、其它应予说明的事项

无
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