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	8.2　 标志
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	9　 包装
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	10　 运输
	11　 贮存
	12　 销售
	A.1原理
	A.2试剂和材料
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	A.2.2氢氧化钠溶液：400 g/L，称取40 g氢氧化钠（NaOH）用水溶解，冷却至室温，用水稀释至100 mL。
	A.2.3乙酸铅溶液：200 g/L，称取20 g乙酸铅（PbC4H6O4 3H2O），用水溶解并稀释至100 mL。
	A.2.4硫酸钠溶液：100 g/L，称取10 g硫酸钠（Na2SO4），用水溶解并稀释至100 mL。
	A.2.5 85%乙醇溶液：取85 mL无水乙醇（C2H5OH)或89.5 mL的95%乙醇，用水稀释至100 mL。
	A.2.6甲基红指示液：2 g/L，称取甲基红（C15H15N3O2）0.20 g，用少量乙醇溶解，用水稀释至100 mL。
	A.2.7碱性酒石酸铜甲液：称取15 g硫酸铜（CuSO4 5H2O）及0.050 g亚甲蓝（C16H18ClN3S 3H2O），溶于水中并定容至1000 mL。
	A.2.8碱性酒石酸铜乙液：称取50 g酒石酸钾钠(C4H4O6KNa 4H2O)、75 g氢氧化钠（NaOH），溶于水中，再加入4 g亚铁氰化钾（K4Fe(CN)6 3H2O），完全溶解后，用水稀释至1000 mL，贮存于橡胶塞玻璃瓶内。
	A.2.9 D-无水葡萄糖（C6H12O6）：纯度≥98%（HPLC）。
	A.2.10 石油醚：沸点范围60℃～90℃。
	A.2.11乙醚（C4H10O）。
	A.2.12精密pH试纸：6.8～7.2。

	A.3仪器和设备
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