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前 言

本标准代替 GB 5009.3-2016《食品安全国家标准 食品中水分的测定》。

本标准与 GB 5009.3-2016相比主要变化如下：

——增加了第二篇 原粮和油料中水分的测定；

——修改了适用范围；

——第一篇 第一法 增加了自动水分测定仪的分析步骤；

——修改了第一篇 第二法 减压干燥法的原理；

——修改了第一篇 第一法和第二法的精密度；

——修改了第一篇 第四法 卡尔·费休法的名称、原理、仪器及公式。
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食品安全国家标准

食品中水分的测定

1 范围

本标准第一篇规定了食品（原粮、油料除外）中水分测定方法。

第一篇第一法（直接干燥法）适用于食品(原粮、油料、水果及其制品、蜂产品、香辛料、

调味品、油脂、无水奶油除外)中水分的测定。

第一篇第二法（减压干燥法）适用于蜂产品（蜂蜜除外）等高温易分解的食品中水分的测

定。

第一篇第三法（蒸馏法）适用于水果及其制品、香辛料及调味品、肉与肉制品等含水较多

又有较多挥发性成分的食品中水分的测定，不适用于水分含量小于 1.0 g/100 g的食品。

第一篇第四法（卡尔·费休容量法）适用于油脂、无水奶油等水分含量小于 1.0 g/100 g的
食品中水分的测定，不适用于食品中含有除水外能与卡尔费休试剂发生反应的物质的食品。

注：产品标准中已有明确样品预处理要求和检测方法的以产品标准为准（如蜂蜜）。

本标准第二篇规定了原粮、油料中水分的测定方法。一次烘干法适用于水分含量不超过

18.0 g/100 g原粮和 13.0 g/100 g油料中水分的测定，两次烘干法适用于水分含量大于 18.0 g/100
g原粮和 13.0 g/100 g油料中水分的测定。

第一篇 食品中水分的测定

第一法 直接干燥法

2 原理

利用食品中水分的物理性质，在 103 ℃±2 ℃的温度下，采用干燥法测定样品达到恒重

时减少的质量（包括吸湿水、部分结晶水和该条件下能挥发的物质），再计算出试样中水分含

量，其中自动水分测定仪显示值即为试样中水分含量。

3 试剂和材料

除非另有说明，本方法所用试剂均为分析纯，所用水为GB/T 6682规定的三级水。

3.1 试剂

3.1.1 氢氧化钠（NaOH）。

3.1.2 盐酸（HCl）。

3.1.3 海砂，化学纯。颗粒度 10目～30目，或粒径 0.6 mm～2.0 mm。

3.2 试剂配制
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3.2.1 盐酸溶液（6 mol/L）：量取 50 mL 盐酸，缓慢加入 40 mL水中，冷却后用水定容至 100 mL，
混匀。

3.2.2 氢氧化钠溶液（6 mol/L）：称取 24 g氢氧化钠，加水溶解并稀释至 100 mL。
3.2.3 海砂：取用水洗去泥土的海砂、河砂、石英砂或类似物，先用盐酸溶液（6 mol/L）煮沸

0.5 h，用水洗至中性，再用氢氧化钠溶液（6 mol/L）煮沸 0.5 h，用水洗至中性，或采用经上

述方法处理后的商品海砂，经 105 ℃干燥，临用现制。

4 仪器和设备

4.1 扁形铝制或玻璃制称量瓶：带有密封盖，内径 5.0 cm～7.5 cm，高度 2.0 cm～3.5 cm。

4.2 电热恒温干燥箱：103 ℃±2 ℃。

4.3 自动水分测定仪：水分测定范围 0.5 g/100 g～100 g/100 g，读数精度 0.01 g/100 g，称量精

度 0.1 mg。

4.4 干燥器：内附二氧化硅或同等的有效干燥剂。

4.5 天平：感量为 0.1 mg，0.01g。

4.6 粉碎机：粉碎过程迅速，无明显发热现象，避免外部空气影响试样水分含量；粉碎过的试

样颗粒能达到 2 mm。

4.7 搅拌机。

4.8 匀浆机。

5 分析步骤

5.1 试样制备

固体试样混合均匀后迅速粉碎/研磨至细小颗粒（不易粉碎/研磨的试样应尽可能切碎）后

称取，粉末试样直接称取；液态试样混匀后称取；半固体试样均质后称取。

5.2 烘箱法

5.2.1 固体试样：取洁净的称量瓶，置于 103 ℃±2 ℃干燥箱中，瓶盖斜支于瓶边，加热 1 h，
取出盖好，置干燥器内冷却 0.5 h后称量，并重复干燥至前后两次质量差不超过 2.0 mg，即为

恒重。称取 2 g～10 g试样（精确至 0.0001 g）于称量瓶中，试样厚度不超过 5 mm，如为疏松

试样，厚度不超过 10 mm，置于 103℃±2℃干燥箱中，瓶盖斜支于瓶边，干燥 2 h～4 h后，

盖好取出，放入干燥器内冷却 0.5 h后称量。然后再放入 103 ℃±2 ℃干燥箱中干燥 1 h左右，

取出，放入干燥器内冷却 0.5 h后再称量。并重复以上操作至前后两次质量差不超过 2.0 mg，
即为恒重。

5.2.2 半固体或液体试样：取洁净的称量瓶，内加 10 g海砂（实验过程中可根据需要适当增加

海砂的质量）及一根小玻棒，置于 103 ℃±2 ℃干燥箱中，干燥 1 h后取出，放入干燥器内冷

却 0.5 h后称量，并重复干燥至恒重。然后称取 5 g～10 g试样（精确至 0.0001 g），置于称量

瓶中，用小玻棒搅匀放在沸水浴上蒸干，并随时搅拌，擦去瓶底的水滴，置于 103 ℃± 2℃
干燥箱中干燥 4 h后盖好取出，放入干燥器内冷却 0.5 h后称量。然后再放入 103 ℃±2 ℃干

燥箱中干燥 1 h左右，取出，放入干燥器内冷却 0.5 h后再称量。并重复以上操作至前后两次
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质量差不超过 2.0 mg，即为恒重。

5.3 自动水分测定仪法

5.3.1 设定自动水分测定仪的参数。干燥温度：103 ℃±2 ℃；终点判断依据：恒重 2.0 mg。
5.3.2 安装好样品盘，去皮，称取 2 g～10 g（精确至 0.0001 g）样品均匀分布在样品盘上。试

样厚度不超过 5 mm，如为疏松试样，厚度不超过 10 mm。

5.3.3 启动仪器，待测定完成后，记录下显示的测定结果。

5.3.4 质量控制：测量样品前，需用质控样品对自动水分测定仪进行验证，验证结果的相对偏

差在-10%～5%范围内时，该自动水分测定仪才可用于样品的测定。

6 分析结果的表述

6.1 烘箱法测定试样中的水分含量，按式(1)进行计算：

100
mm
mmX
31

21 



 …………………………… (1)

式中：

X——试样中水分的含量，单位为克每百克（g/100 g）；
m1——称量瓶(加海砂、玻棒)和试样的质量，单位为克（g）；
m2——称量瓶(加海砂、玻棒)和试样干燥后的质量，取质量较小的一次称量值，单位为克

（g）；
m3——称量瓶(加海砂、玻棒)的质量，单位为克（g）；
100——单位换算系数。

6.2 结果报告

以重复性条件下获得的两次独立测定结果的算术平均值表示，水分含量≥1.0 g/100 g时，

计算结果保留三位有效数字；水分含量＜1.0 g/100 g时，计算结果保留两位有效数字。

7 精密度

当水分含量＜10.0 g/100 g时，在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超

过算术平均值的10 %；当水分含量≥10.0 g/100 g时，在重复性条件下获得的两次独立测定结果

的绝对差值不得超过算术平均值的5 %。

第二法 减压干燥法

8 原理

利用食品中水分的物理性质，在达到-0.095 MPa～-0.10 MPa压力后加热至 60 ℃±5 ℃，

采用减压烘干方法去除试样中的水分，再测定通过烘干前后达到恒重时减少的质量计算出水分

的含量。

9 仪器和设备

9.1 扁形铝制或玻璃制称量瓶：带有密封盖，内径 5.0 cm～7.5 cm，高度 2.0 cm～3.5 cm。
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9.2 真空干燥箱：60 ℃±5 ℃，内附无水氯化钙或同等的有效干燥剂。

9.3 电热恒温干燥箱：103 ℃±2 ℃。

9.4 干燥器：内附二氧化硅或同等的有效干燥剂。

9.5 天平：感量为 0.1 mg。

9.6 粉碎机：粉碎过程迅速，无明显发热现象，避免外部空气影响试样水分含量；粉碎过的试

样颗粒能达到 2 mm。

9.7 搅拌机。

9.8 匀浆机。

10 分析步骤

10.1 试样制备

固体试样混合均匀后迅速粉碎/研磨至细小颗粒（不易粉碎/研磨的试样应尽可能切碎）后

称取，粉末试样直接称取；液态试样混匀后称取。

10.2 测定

取洁净的称量瓶，置于103 ℃± 2℃干燥箱中，瓶盖斜支于瓶边，加热1 h，取出盖好，

置干燥器内冷却0.5 h后称量，并重复干燥至前后两次质量差不超过2.0 mg，即为恒重。称取约

2 g～10 g（精确至0.0001 g）试样于称量瓶中，放入真空干燥箱内，将真空干燥箱连接真空泵，

抽出真空干燥箱内空气（所需压力为-0.095 MPa～-0.10 MPa)，并同时加热至所需温度60 ℃±

5 ℃。关闭真空泵上的活塞，停止抽气，使真空干燥箱内保持一定的温度和压力，经4 h后，

打开活塞，使空气经干燥装置缓缓通入至真空干燥箱内，待压力恢复正常后再打开。取出称量

瓶，放入干燥器中冷却0.5 h后称量，并重复以上操作至前后两次质量差不超过2.0 mg，即为恒

重。

11 分析结果的表述

同第 6章。

12 精密度

当水分含量＜10.0 g/100g时，在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超

过算术平均值的10 %；当水分含量≥10.0 g/100g时，在重复性条件下获得的两次独立测定结果

的绝对差值不得超过算术平均值的5 %。

第三法 蒸馏法

13 原理

利用食品中水分的物理化学性质，使用水分测定装置将食品中的水分与甲苯或二甲苯共
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同蒸出，根据接收的水的体积计算出试样中水分的含量。

14 试剂和材料

除非另有说明，本方法所用试剂均为分析纯，所用水为GB/T 6682规定的三级水。

14.1 试剂

甲苯（C7H8）或二甲苯（C8H10）。

15 仪器和设备

15.1 水分测定装置

如图1所示（带可调电热套），见附录A。水分接收管容量5 mL，最小刻度值0.1 mL，容量

误差小于0.1 mL。

15.2 天平：感量为 0.1 mg。

15.3 粉碎机：粉碎过程迅速，无明显发热现象，避免外部空气影响试样水分含量；粉碎过的

试样颗粒能到达 2 mm。

15.4 搅拌机。

15.5 匀浆机。

16 分析步骤

16.1 试样制备

固体试样混合均匀后迅速粉碎/研磨至细小颗粒（不易粉碎/研磨的试样应尽可能切碎）后

称取，粉末试样直接称取；液态试样混匀后称取；半固体试样均质后称取。

16.2 测定

准确称取适量试样（应使最终蒸出的水在2 mL～5 mL，但最多取样量不得超过蒸馏瓶的

2/3），放入250 mL蒸馏瓶中，加入甲苯（或二甲苯）75 mL，连接冷凝管与水分接收管，从冷

凝管顶端注入甲苯，装满水分接收管。加热慢慢蒸馏，使馏出液的速度为1～2滴/s，待大部分

水分蒸出后，加速蒸馏至3～4滴/s，当水分全部蒸出后，接收管内的水分体积不再增加时，从

冷凝管顶端加入甲苯冲洗。如冷凝管壁附有水滴，可用附有小橡皮头的铜丝擦下，再蒸馏片刻

至接收管上部及冷凝管壁无水滴附着，接收管水平面保持10 min不变为蒸馏终点，读取接收管

水层的容积。

17 分析结果的表述

试样中水分的含量，按式(2)进行计算：

100
m
VX ……………………………(2)

式中：

X ——试样中水分的含量，单位为毫升每百克（mL/100 g）（或按水在20 ℃的相对密度
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0.998 2 g/mL计算质量)；
V ——接收管内水的体积，单位为毫升（mL）；

m ——试样的质量，单位为克（g）；

100 ——单位换算系数。

以重复性条件下获得的两次独立测定结果的算术平均值表示，结果保留三位有效数字。

18 精密度

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的10 %。

第四法 卡尔·费休容量法

19 原理

根据碘能与水和二氧化硫发生化学反应，在有含氮氨碱和甲醇共存时，反应式如下：

I2 + SO2+ H2O + CH3OH+ 3RN→2[RNH]I + [RNH]SO4CH3

以碘为滴定剂，根据碘的浓度和消耗体积，计算出试样中水分的含量。

20 试剂和材料

除非另有说明，本方法所用试剂均为分析纯，所用水为GB/T 6682规定的三级水。

20.1 卡尔·费休试剂(无吡啶)。

20.2 无水甲醇（CH4O）：优级纯，水分≤0.05%。

21 仪器和设备

21.1 卡尔·费休水分测定仪：仪器自动检测滴定终点。

21.2 天平：感量为 0.1 mg。

21.3 微量注射器：10 μL。

22 分析步骤

22.1 卡尔·费休试剂的标定

在反应瓶中加一定体积（浸没铂电极）的甲醇，在搅拌下用卡尔·费休试剂滴定至终点。

用微量注射器加入10 μL水，滴定至终点并记录卡尔·费休试剂的用量（V），同时做3份平行，

取其平均值。卡尔·费休试剂的滴定度按式(3)计算：

1000
0



V
VT 

………………………………(3)

式中：

T——卡尔·费休试剂的滴定度，单位为克每毫升（g/mL）；

V0——水的体积，单位为微升（μL）；

Ρ——水的密度，单位为克每毫升（g/mL）；
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V——滴定水消耗的卡尔·费休试剂的用量，单位为毫升（mL）。

22.2 试样前处理

液体油脂摇匀后直接取样；固体油脂先加热熔化（熔化后样品温度不得超过试样熔点

10 ℃），摇匀后再进行取样。对于不易溶于甲醇的试样，可加助溶剂。

所取试样的质量根据样品的水分含量来调整，应使样品中含有的水在1 mg到100 mg之间，

滴定所消耗的卡尔费休试剂不应少于0.5 mL。

22.3 试样中水分的测定

于反应瓶中加一定体积的甲醇或卡尔·费休测定仪中规定的溶剂浸没铂电极，在搅拌下用

卡尔·费休试剂滴定至终点。迅速将易溶于甲醇或卡尔·费休测定仪中规定的溶剂的试样直接

加入滴定杯中；对于不易溶解的试样，应采用对滴定杯进行加热或加入已测定水分的其他溶剂

辅助溶解后用卡尔·费休试剂滴定至终点。对于滴定时，平衡时间较长且引起漂移的试样，需

要扣除其漂移量。

22.4 漂移量的测定

在滴定杯中加入与测定样品一致的溶剂，并滴定至终点，放置不少于10 min后再滴定至终

点，两次滴定之间的单位时间内的体积变化即为漂移量（D）。

23 分析结果的表述

试样中水分的含量按式(4)进行计算。

100)( 1 



m

TtDVX ………………………(4)

式中：

X——试样中水分的含量，单位为克每百克（g /100 g）；

V1——滴定样品时卡尔·费休试剂体积，单位为毫升（mL）；

D——漂移量，单位为毫升每分钟（mL/min）；

t ——滴定时所消耗的时间，单位为分钟（min）；

T ——卡尔·费休试剂的滴定度，单位为克每毫升（g/ mL）；

m ——样品质量，单位为克（g）；

100 ——单位换算系数；

以重复性条件下获得的两次独立测定结果的算术平均值表示，计算结果保留两位有效数字。

24 精密度

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不得超过算术平均值的10 %。

第二篇 原粮和油料中水分的测定

25 原理

利用食品中水分的物理性质，在 105 ℃±2 ℃的温度下，采用干燥法测定样品达到恒重

时减少的质量（包括吸湿水、部分结晶水和该条件下能挥发的物质），再计算出试样中水分含

量。
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26 仪器和设备

26.1 天平：感量为 0.1 mg，0.01 g。

26.2 电热恒温干燥箱：105 ℃±2 ℃、70 ℃±2 ℃。

26.3 粉碎机：粉碎过程迅速，无明显发热现象，避免外部空气影响试样水分含量；粉碎过的

试样达到所需粒度要求。

26.4 干燥器：内附二氧化硅或同等的有效干燥剂。

26.5 扁形铝制或玻璃制称量瓶：带有密封盖，内径 4.5 cm、高度 2.0 cm。

26.6 金属制或玻璃制称量皿：无盖，能使试样整粒单层分布于皿底。

26.7 切片机。

27 试样制备

按表 1规定的方法制备试样。制备后样品立即装入干净密闭容器中备用。

表 1 试样制备要求

类别
分样量

g
制备方法

原粮 30～50
除去大样杂质和矿物质，粉碎细度通过1.5 mm圆孔筛的

不少于90％。

大豆 30～50
除去大样杂质和矿物质，粉碎细度通过2.0 mm圆孔筛的

不少于90％。

花生仁、桐仁等 约50 取净仁用切片机或小刀切成0.5 mm以下的薄片或剪碎。

花生果、茶籽、桐子、蓖麻籽、文冠

果等
约100

取净果(籽)剥壳，分别称重，计算壳、仁百分比；将壳

磨碎或研碎；将仁切成薄片。

棉籽、葵花籽等 约50 取净籽剪碎或用研钵碾碎。

油菜籽、芝麻等 约30 除去大样杂质及矿物质的整粒试样。

28 分析步骤

28.1 一次烘干法

取洁净称量瓶，置于 105 ℃±2 ℃干燥箱中，瓶盖斜支于瓶边，加热 1 h，取出盖好，置

干燥器内冷却 0.5 h后称量，并重复干燥至前后两次质量差不超过 2.0 mg，即为恒重。称取 3 g
经过表 1规定的方法制备后的试样（精确至 0.0001 g），放入称量瓶中，分散试样使其均匀分

布于瓶底。带壳油料按仁、壳分别称样。称量后置于 105 ℃±2 ℃干燥箱中，瓶盖斜支于瓶

边，干燥 3 h～4 h（油料干燥 1.5 h）后，盖好取出，放入干燥器内冷却 0.5 h后称量。然后再

放入 105 ℃±2 ℃干燥箱中干燥 1 h，取出，放入干燥器内冷却 0.5 h后再称量。并重复以上

操作至前后质量差不超过 2.0 mg，即为恒重。

28.2 两次烘干法
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28.2.1 第一次烘干

称取整粒净试样 30 g～100 g，精确至 0.01 g。置于预先在 105 ℃±2 ℃干燥箱干燥至恒

重的称量皿（26.6）中，分散试样使其单层均匀分布于称量皿底。置于 105 ℃±2 ℃（原粮用）

或 70 ℃±2 ℃（油料用）的干燥箱中，干燥 30 min~40 min，如需要可延长干燥时间，确保干

燥后，原粮水分含量不超过 18.0 g/100 g，油料水分含量不超过 13.0 g/100 g，取出，自然冷却

至少 2 h后称量。

28.2.2 第二次烘干

取第一次烘干后的试样立即按表 1中的制备方法进行制备，并对制备的样品按照 28.1进
行第二次烘干。

29 分析结果的表述

29.1 一次烘干法测定原粮、油料中水分含量，按公式（5）计算：

100
01

21 




mm
mmX ………………………(5)

式中：

X ——试样中水分的含量，单位为克每百克（g/100 g）；

m0——称量瓶质量，单位为克（g）；

m1——烘前试样和称量瓶质量，单位为克（g）；

m2——烘后试样和称量瓶质量，单位为克（g），取质量较小的一次称量值；

100——单位换算系数。

29.2 带壳油料中水分含量按公式（6）计算：

)1(21 AXAXX  ………………………(6)

式中：

X ——试样中水分的含量，单位为克每百克（g/100 g）；

X1 ——仁水分含量，按公式（5）计算，单位为克每百克（g/100 g）；

X2 ——壳水分含量，按公式（5）计算，单位为克每百克（g/100 g）；

A ——出仁总量百分率，单位为%。

29.3 两次烘干法测定原粮、油料中水分含量，按公式（7）计算：

100
)()(

01

34

35
0201








mm

mm
mmmmmm

X ………………………(7)

式中：

X——试样中水分的含量，单位为克每百克（g/100 g）；

m0——第一次烘干用的称量皿质量，单位为克（g）；

m1——第一次烘前试样和称量皿质量，单位为克（g）；

m2——第一次烘后试样和称量皿质量，单位为克（g）；

m3——第二次烘干用的称量瓶质量，单位为克（g）；

m4——第二次烘前试样和称量瓶质量，单位为克（g）；
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m5——第二次烘后试样和称量瓶质量，单位为克（g），取质量较小的一次称量值；

100 ——单位换算系数。

以重复性条件下获得的两次独立测定结果的算术平均值表示，测定结果保留三位有效数字。

30 精密度

在重复性条件下获得的两次独立测定结果的绝对差值不大于0.2 g/100 g。
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附录A

图 1 蒸馏法水分测定装置

说明：

A——250 mL蒸馏瓶；

B——水分接收管，有刻度；

C——冷凝管。
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