
 

 

 

ICS   67.180.10 

CCS   X31 

中 华 人 民 共 和 国 供 销 合 作 行 业 标 准 

GH/T XXXX—XXXX 
      

GH 

 蜂王浆中糠氨酸含量的检测方法 液相色谱

-质谱法 
 

Determination of furosine content in Royal Jelly— 

Liquid chromatography-tandem mass spectrometry method 

 

(点击此处添加与国际标准一致性程度的标识) 

（征求意见稿） 

      

  

XXXX - XX - XX发布 XXXX - XX - XX实施 

中华全国供销合作总社  发 布 

CB
PA
-征

求
意
见
稿



GH/T XXXX—XXXX 

1 

 

前    言 

本文件按照 GB/T 1.1-2020《标准化工作导则 第 1部分：标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。 

本文件由中华全国供销合作总社提出。 

本文件由全国蜂产品标准化委员会（SAC/TC601）归口。 

本文件起草单位：  

本文件主要起草人： 
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蜂王浆中糠氨酸含量的检测方法 液相色谱-质谱法 

1 范围 

本文件规定了蜂王浆中糠氨酸含量测定的液相色谱-串联质谱法。 

本文件适用于蜂王浆中糠氨酸含量的测定。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。 

GB/T 6682 分析实验室用水规格和试验方法 

3 术语和定义 

本文件没有需要界定的术语和定义。 

4 原理 

试样用 10.6 mol/L 盐酸溶液 110℃水解 24 h，经 C18固相萃取柱净化，液相色谱-串联质谱仪测定，

外标法定量。 

5 试剂和材料 

除另有规定外，所有试剂均为分析纯，水为符合GB/T 6682规定的一级水。 

5.1 试剂 

5.1.1 甲酸（CH2O2）：色谱纯。 

5.1.2 甲醇（CH3OH）：色谱纯。 

5.1.3 盐酸（HCl）：分析纯。 

5.1.4 甲酸铵（COOHNH4）：质谱纯。 

5.2 溶液配制 

5.2.1 10.6 mol/L 盐酸溶液： 880 mL 浓盐酸（5.1.3）于 1000 mL 玻璃瓶中，用水稀释至 1 L，混匀。 

5.2.2 3 mol/L 盐酸溶液：取 250 mL 浓盐酸（5.1.3）于 1000 mL 玻璃瓶中，用水稀释至 100 mL，混匀。 

5.2.3 3 mol/L 盐酸:水（1:1）溶液：取 250 mL 3 mol/L 盐酸溶液（5.2.2）于 500 mL 玻璃瓶中，再加入

250 mL 水，混匀。 

5.3 标准品  

5.3.1 糠氨酸（Furosine，C12H18N2O4，CAS 号：157974-36-2，纯度≥99%）。 

5.4 标准溶液配制 

5.4.1 糠氨酸标准储备液（1 mg/mL）：准确称取糠氨酸（5.3.1）标准品 10 mg（精确至 0.01 mg），置

于 10 mL 容量瓶中，加入盐酸溶解、稀释并定容，混匀，配制成浓度均为 1 mg/mL 的糠氨酸标准储备

液，2~8 ℃条件下保存。 
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5.4.2 糠氨酸标准中间溶液：准确移取糠氨酸标准储备液（5.4.1）100 μL，于 10 mL 容量瓶中，用 3 mol/L

盐酸溶液（5.2.2）稀释并定容，混匀后配制成浓度为 10 μg/mL 的糠氨酸标准中间溶液，2~8 ℃条件下

保存。 

5.4.5 糠氨酸标准工作溶液：分别移取糠氨酸标准中间溶液（5.4.2）5 μ L、10 μ L、20 μ L、50 μ L、

100 μ L、200 μ L、300 μ L 至 10 mL 容量瓶中，用 3 mol/L 盐酸:水（1:1, v:v）（5.2.3）稀释至刻度，

分别配制成浓度为 0.05 μ g/mL、0.1μ g/mL、0.2 μ g/mL、0.5 μ g/mL、1μ g/mL、2μ g/mL、3μ g/mL

的糠氨酸标准工作溶液，用于绘制标准工作曲线。标准工作溶液现用现配。 

5.5 材料 

5.5.1 C18固相萃取柱：500 mg/3 mL，或相当者。 

5.5.2 微孔滤膜：有机系，规格0.22 µm。 

6 仪器和设备 

6.1 液相色谱-串联质谱仪：配有电喷雾离子源。 

6.2 分析天平：感量 0.01 g 和 0.00001 g。 

6.3 涡旋混合器。 

6.4 烘箱。 

6.5 固相萃取装置。 

6.6 氮吹仪。 

6.7 容量瓶：10 mL。 

7 试样制备与保存 

7.1 试样的制备 

取代表性样品约 200 g，用力搅拌均匀，装入洁净容器内，密封，并做上标记。 

7.2 试样的保存 

试样于－18℃下保存。 

8 测定步骤 

8.1 提取 

准确称取 0.5 g（精确至 0.01 g）蜂王浆样品于 20 mL 棕色螺纹玻璃瓶中，加入 6 mL 10.6 mol/L 盐酸

溶液（5.2.1），涡旋混匀。混匀后于 110℃烘箱中水解 24 h，加热 1 h 后，轻轻摇动玻璃瓶。水解后，

将玻璃管从烘箱中取出，冷却至室温后用滤纸过滤，待净化。 

8.2 净化 

C18 固相萃取柱（5.5.1）用 5 mL 甲醇（5.1.2）和 10 mL 水依次活化。取 3 mL 滤液于 C18 固相萃取

柱，5 mL 3 mol/L 盐酸溶液（5.2.2）洗脱，收集洗脱液，用超纯水 1:1 稀释，过 0.22 µm 滤膜（5.5.2），

液相色谱-串联质谱仪测定。 

8.3 测定 

8.3.1 液相色谱参考条件 

a) 色谱柱：BEH C18 柱( 1. 7 μ m， 50 mm × 2. 1 mm)，或相当者； 

b) 流动相：A：水（含 2mM 甲酸铵和 0.01%甲酸）；B：甲醇（含 2mM 甲酸铵和 0.01%甲酸）（梯

度洗脱，见表 1）； 
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c) 流速：0.3 mL/min； 

d) 柱温：40 ℃； 

e) 进样量：2 µL。 

 

表 1 梯度洗脱条件 

时间（min） 流速（mL/min） A(%) B(%) 

0.0 0.3 3 0.0 

0.8 0.3 3 0.8 

1.0 0.3 100 1.0 

2.0 0.3 100 2.0 

3.0 0.3 3 3.0 

4.0 0.3 3 4.0 

 

8.3.2 质谱参考条件 

a) 离子源：电喷雾离子源（ESI）； 

b) 扫描方式：正离子扫描； 

c) 检测方式：多反应监测（MRM），糠氨酸 MRM 参数见表 2； 

d) 离子源温度：150 ℃； 

e) 脱溶剂温度：550 ℃； 

f) 脱溶剂气体流速：800 L/h； 

g) 毛细管电压：1 kV。 

 

表 2 糠氨酸多反应监测（MRM）参数 

化合物名称 
定性离子对 

（m/z） 

定量离子对 

（m/z） 

锥孔电压 

（V） 

碰撞能量 

（eV） 

糠氨酸 
255.1/84.4 

255.1/130.0 30 
28 

255.1/130.0 18 

 

8.4 液相色谱-串联质谱测定 

8.4.1 定性确证 

每种被测组分选择一个母离子，2 个以上子离子，在相同实验条件下，试样溶液中糠氨酸的保留时

间与标准溶液中相应组分的保留时间一致，相对偏差在±2.5%之内，所有离子对都出现，且相对离子丰

度与浓度相当的标准溶液相对离子丰度一致，其允许偏差应符合表 3 的要求。 

 

表 3 定性确证时相对离子丰度的最大允许偏差 

相对离子丰度 ﹥50% ﹥20%~50% ﹥10%~20% ≦10% 

允许的相对偏差 ±20% ±25% ±30% ±50% 

 

8.4.2 定量测定 

按照 8.3.1 和 8.3.2 设定仪器条件，以目标物的质量浓度为横坐标，以目标物峰面积为纵坐标，绘制

标准工作曲线，计算试样中目标物的含量。标准溶液及试样溶液中的目标物响应值均应在仪器检测的线

性范围内。 
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8.5 平行试验 

按以上步骤，对同一试样进行平行试验测定。 

8.6 空白试验 

取空白试料，采用完全相同的测定步骤进行平行操作。 

9 结果计算 

结果按式（1）计算： 

       

 

X = с × 
V 

× 
1000 

                   ·······························（1） 
 m 1000 

 

式中：  

X—试样中被测组分含量，单位为毫克每千克（mg/kg）； 

c—从标准工作曲线上得到的被测组分溶液浓度，单位为毫克每升（mg/L）； 

V—样品溶液定容体积，单位为毫升（mL）； 

m—所称试样的质量，单位为克（g）。 

注：计算结果应扣除空白值，结果保留 2 位有效数字或小数点后 1 位。 

10 定量限 

本文件中糠氨酸的定量限为0.05 µg/kg。 

11 精密度 

两次平行测定的绝对差值不超过其算术平均值的 10%。  
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附 录 A  

（资料性） 

糠氨酸的多反应监测（MRM）色谱图 

 

糠氨酸的多反应监测（MRM）色谱图见图A.1 

 

 

 

图A.1 糠氨酸(50 µg/L)的多反应监测（MRM）色谱图 

 

 

 

CB
PA
-征

求
意
见
稿



1 

 

《蜂王浆中糠氨酸含量的测定 液相色谱-质谱质谱法》编制说明 

（征求意见稿） 

一、工作简况 

1.1 任务来源 

本标准是根据中华全国供销合作总社办公厅文件：供销厅科社[2022]45 号文件《中华全

国供销合作总社办公厅关于下达 2022 年度供销合作社归口标准体系与行业品牌建设项目计

划的通知》下达的任务，由中国检验检疫科学研究院作为主持单位，秦皇岛海关技术中心、

中国蜂产品协会等单位作为协作单位，开展该项标准研制工作，标准归口管理单位为全国蜂

产品标准化委员会（原全国蜂产品标准化工作组），标准名称为《蜂王浆中糠氨酸含量的测

定 液相色谱-质谱质谱法》，其计划编号为 2022GH-ZD-27。 

1.2 制定背景 

蜂王浆（royal jelly），是蜜蜂巢中培育幼虫的青年工蜂咽下腺和上腭腺的分泌物，也是

蜂王幼虫前期的唯一食物，具有抑菌、抗氧化、抗衰老、降血糖、降血脂等作用，被广泛应

用于医药、食品、化妆品等领域。此外，蜂王浆还富含糖类、氨基酸、蛋白质及维生素等活

性成分，由于部分活性成分对于温度比较敏感，所以蜂王浆对运输和储存的条件要求比较高，

而采集、运输、存储不当会影响蜂王浆的营养价值。目前对蜂王浆的质量评价指标并不能全

面对其新鲜度进行判定，因此，需要建立蜂王浆新鲜度评判指标的检测方法。 

糠氨酸（又称呋喃甲基赖氨酸）是食品中的氨基化合物与羟基化合物在食品加工和贮存

过程中发生美拉德反应而产生的。糠氨酸是美拉德反应初级阶段产物 Amadori 化合物在酸

性条件下形成的物质，该物质是美拉德反应前期评价营养损失程度的一个重要指标，被广泛

用于评价乳制品、婴儿米粉、蜂蜜等在热处理和贮存过程中营养的损失程度。蜂王浆中含有

丰富的蛋白质、糖类、氨基酸等，在一定条件下也会发生美拉德反应。研究表明，室温保存

时蜂王浆中糠氨酸含量随着时间显著增加，而低温保存则含量增加水平较低。国内外相关研

究一致认为，糠氨酸可以作为评价蜂王浆新鲜度的标志物。 

目前，糠氨酸的测定方法有离子交换色谱法、高效液相色谱法、表面荧光方法等，其中

应用较多的是高效液相色谱法检测乳及乳制品中的糠氨酸，例如国际标准 ISO 18329《Milk 

and milk products-Determination of furosinecontent-Ion-pair reverse-phase high-performance 
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liquid chromatography method》和农业行业标准 NY/T 939-2016《巴氏杀菌乳和 UHT 灭菌乳

中复原乳的鉴定》均使用高效液相色谱法检测乳及乳制品中的糠氨酸。针对蜂王浆中糠氨酸

检测的研究相对较少，MARCONI 等人应用高效液相色谱法测定蜂王浆中糠氨酸，并对其在

不同储藏温度下的含量变化情况进行了研究；周骁等采用反相离子对色谱法测定蜂王浆中糠

氨酸的含量；ISO 12824《Royal jelly-Specifications》中应用高效液相色谱法去检测蜂王浆中

糠氨酸含量。尽管高效液相色谱法简单、快速，但是该方法仅能依靠标准物质的出峰时间进

行定性，且由于样品水解后的溶液中会含有糖、有机酸等杂质，随着进样次数的增加，色谱

柱柱效下降明显，不能满足分离度要求，严重干扰糠氨酸的准确定量。 

本团队应用超高效液相色谱-串联质谱法选定特征离子测定蜂王浆中糠氨酸，能有效消

除干扰，从而提高定量的准确性和可靠性，为蜂王浆中新鲜度的准确评价提供了技术参考。 

1.3 主要起草过程 

2022 年该标准获得立项之后，全国蜂产品标准化技术委员会（原全国蜂产品标准化工

作组）启动了起草组征集工作，牵头单位中国检验检疫科学研究院与中国蜂产品协会等成立

标准化工作小组，确定了与协作单位的任务分工，制定了标准的技术路线和完成进度计划，

通过对检测方法的不断摸索和优化，进行了方法的灵敏度、回收率和精密度等方面的验证，

并结合大量实际样品测定结果，逐步形成稳定可靠的检测方法，保证检测结果的可靠性，满

足蜂王浆中糠氨酸含量的检测需求。 

标准制定具体过程（含计划）如下： 

2022.09-2023.3：液相色谱-质谱/质谱法的进一步优化和完善，确定最优色谱、质谱条件

和检测参数。 

2023.04-2023.06：样品前处理条件选择和优化，包括提取条件、净化条件等，起草完善

标准草案。 

2023.07-2023.09：方法室内验证，包括方法线性、定量限、实际样品添加回收率和精密

度等；方法应用；形成标准征求意见稿。 

二、标准编制原则、主要内容及其确定依据 

2.1 编制原则 

本标准的编制按照 GB/T 1.1-2020 《标准化工作导则 第 1 部分：标准的结构和编写规则》

和 GB/T 20001.4-2015《标准编写规则 第 4 部分：试验方法标准》的要求进行编写制订。 

2.2、主要内容说明及其确定依据 
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2.2.1 方法的技术参数选择与优化 

1) 质谱条件的优化 

糠氨酸分子量为 254.1。用 0.1 mg/L 糠氨酸标准溶液直接注射到质谱中，在正离子扫描

模式下进行母离子全扫描，发现糠氨酸在 M+H 时响应最高，因此，选择 m/z 255.1 为母离

子，并对其进行子离子全扫描。通过优化毛细管电压、脱溶剂气温度、去溶剂流速、锥孔电

压、碰撞能等参数，得到 2 组丰度高、干扰小的子离子，具体参数如表 1 所示。 

表 1 糠氨酸的质谱参数 

化合物 母离子(m/z) 子离子(m/z) 锥孔电压/V 碰撞能/eV 

Furosine（糠氨酸） 255.1 

130* 

84.4 

30 

18 

28 

2) 色谱条件的优化 

优化糠氨酸色谱条件需要同时考虑色谱系统的分离效果和盐酸浓度对色谱柱的影响。户

江涛等研究发现当流动相偏酸时糠氨酸在酸性体系流动相中峰形更加对称分离效果更好。为

了实现最佳的分离效率和灵敏度，同时兼顾对色谱系统的保护，对比了使用甲酸铵作为缓冲

盐，甲酸调节溶液 pH 值分别与甲醇、乙腈的流动相体系组合。结果表明，使用甲醇作为流

动相时，糠氨酸的色谱分离效果更好、响应强度也更高。因此，采用 2 mM 甲酸铵水溶液

（含 0.01%甲酸）和 2 mM 甲酸铵甲醇溶液（含 0.01%甲酸）流动相体系。 

3) 水解液浓度的选择 

盐酸浓度对样品中糠氨酸含量有很大影响。研究表明，盐酸浓度≥ 6 mol/L 时,才能彻底

阻止美拉德反应，使糠氨酸充分游离出来，因此，本研究对比了不同浓度盐酸对糠氨酸的影

响，选择 6 mol/L、8 mol/L、10.6 mol/L、12 mol/L 盐酸为水解液进行优化。结果发现，随着

盐酸浓度增加糠氨酸响应逐渐增强，当盐酸浓度为 10.6 mol/L 时响应最高，而高浓度的盐酸

则使糠氨酸响应降低，结果见图 1。陈美霞提出，当使用 10.6 mol/L 盐酸水解时，蜂王浆已

经不再发生新的美拉德反应，同时糠氨酸已经在盐酸作用下完全游离出来。因此，本研究选

取 10.6 mol/L 盐酸做水解液。 
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图 1 不同盐酸浓度对糠氨酸的影响 

4) 水解条件的选择 

为了提高蜂王浆中糠氨酸的提取效率，本研究考查了水解温度和时间对糠氨酸含量的影

响。由于盐酸的沸点较低，在密封条件下温度过大可能会引起炸裂，因此本研究对比了 80℃、

90℃、100℃、110℃、120℃水解温度下对糠氨酸的影响。结果表明，在 110℃条件下，糠

氨酸的回收率和响应均达到最高，如图 2 所示。此外，本研究对比了不同水解时间对糠氨酸

的影响，选取了 12 h、16 h、20 h、24 h 下的水解时间进行优化。结果显示，随着水解时间

的延长，糠氨酸含量逐渐提高，水解时间为 24 h 时糠氨酸含量达到最高并逐渐趋于平缓，

这表明水解时间在 24 h 时，糠氨酸得到完全反应，结果如图 3 所示。因此，本研究选择水

解条件为 110℃ 条件下水解 24 h。 
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图 2 不同水解温度对糠氨酸的影响 

 

图 3 不同水解时间对糠氨酸的影响 

5) 净化条件的选择 

由于蜂王浆基质复杂，含有较多糖类、脂类等干扰物质，为了降低干扰物对糠氨酸的影

响，同时提高糠氨酸响应，为使干扰物去除彻底，本研究对比了不同规格 C18 固相萃取柱，

分别为200 mg和500 mg和未净化直接上机检测三种方式。结果如图4所示，使用500 mg C18

固相萃取柱，其回收率相对较高。谱图来看，未净化直接上机检测时色谱图的峰会有拖峰的

现象。因此，本研究最终选择使用 500 mg C18 固相萃取柱对水解液进行净化。 
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图 4 不同净化方式对糠氨酸的影响 

为降低干扰物影响，提高糠氨酸灵敏度，对比了不同净化体积和洗脱体积对糠氨酸的影

响。针对净化体积，主要选择 0.5 mL、1 mL、2 mL、3 mL、5 mL。结果表明，随着净化体

积的增大，糠氨酸响应逐渐提高，当净化体积为 5 mL 时，响应下降，见图 5。对于洗脱体

积，为使糠氨酸回收率高，同时降低干扰物对糠氨酸影响，对比了 3 mL 和 5 mL 洗脱体积。

根据实验对比，洗脱体积 5 ml 时糠氨酸能充分反应，回收率最高，结果如图 6 所示。因此

本实验选取 5 ml 的洗脱体积。 

 

图 5 不同净化体积对糠氨酸的影响 
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图 6 不同洗脱体积对糠氨酸的影响 

净化后的上机液中盐酸浓度为 3 mol/L，洗脱液直接上机会导致仪器因为酸度过大消耗

色谱柱寿命等问题。本研究对比了氮吹、真空干燥和稀释这三个不同方式，发现真空干燥需

要花费近 6 个小时，氮吹则需要 3 个小时左右。结合实验结果，真空干燥和氮吹不仅耗费时

间长，同时，色谱图有杂峰干扰。因此，选择净化后纯净水 1:1 稀释直接上机检测。 

 

2.2.2 液相色谱-质谱条件 

液相色谱参考条件： 

a) 色谱柱：WatersBEH C18 ( 1. 7 μm， 50 mm × 2. 1 mm)； 

b) 柱温：40℃； 

c) 流动相：A 相为水（含 2mM 甲酸铵和 0.01%甲酸），B 相为甲醇（含 2mM 甲酸铵和

0.01%甲酸）； 

d) 进样量：2 μL； 

e) 流速：0.3 mL/min； 
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表 2 梯度洗脱条件 

时间（min） 流速（mL/min） A(%) B(%) 

0.0 0.3 97 3 

0.8 0.3 97 3 

1.0 0.3 0 100 

2.0 0.3 0 100 

3.0 0.3 97 3 

4.0 0.3 97 3 

 

质谱参考条件： 

a) 离子源：电喷雾离子源（ESI）； 

b) 扫描方式：正离子扫描； 

c) 检测方式：多反应监测（MRM），糠氨酸的 MRM 参数见表 1； 

d) 离子源温度：150 ℃； 

e) 脱溶剂温度：550 ℃； 

f) 去溶剂流速：800 L/Hr； 

g) 毛细管电压：1 kV。 

 

2.2.3 定性检测 

在上述液相及质谱条件下，糠氨酸的保留时间为 0.48 min。 

每种被测组分选择一个母离子，2 个子离子，在相同实验条件下，试样溶液中糠氨酸的

保留时间与标准溶液中相应组分的保留时间一致，相对偏差在±2.5%之内，所有离子对都

出现，且相对离子丰度与浓度相当的标准溶液相对离子丰度一致，其允许偏差应符合表 3

的要求。 

表 3 定性确证时相对离子丰度的最大允许偏差 

相对离子丰度 ﹥50% ﹥20%~50% ﹥10%~20% ≦10% 

允许的相对偏差 ±20% ±25% ±30% ±50% 

 

2.2.4 定量检测 

针对复杂样品基质的检测，HPLC⁃MS/MS 常存在基质效应，采用外标法定量可降低或

消除基质效应，提高方法的准确性和精密度。 

 

三、试验验证的分析、综述报告，技术经济论证，预期的经济效益、社会效益和生态效益 
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3.1 方法室内验证及分析 

对本标准方法的线性、灵敏度、添加回收率和精密度进行了考察，以保证方法准确可靠，

具体验证结果如下： 

3.1.1 方法线性和检测限 

以不低于 3 倍信噪比对应浓度为方法检出限，以不低于 10 倍信噪比对应浓度为方法定

量限（测定低限），确定方法检出限为 17 μg/kg，定量限为 50 μg/kg。 

用 3 mol/L 盐酸溶液：水（1：1，v:v）配置 0.05，0.1，0.2，0.5，1，2，3 mg/L 的糠氨

酸标准工作液，以目标物峰面积为纵坐标（y），以目标物质量浓度为横坐标（x）绘制标准

曲线。结果显示，糠氨酸标准溶液在 0.00125~0.075 mg/L 浓度范围内线性关系良好，相关系

数（r
2）为 0.9983。 

糠氨酸标准溶液的多离子反应监测（MRM）色谱图见图 3，曲线方程和标准曲线见图 4。 

 

 

 

图 3 糠氨酸的多反应监测（MRM）色谱图 
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图 4 糠氨酸的线性及标准曲线 

 

3.1.2 方法的回收率和精密度 

采用添加回收实验对方法的准确度进行考察，由于实际样品中均含有糠氨酸，因此在进

行低、中、高水平的加标回收实验扣除了样品中的本底，根据其本底含量，进行适量浓度的

添加实验。 

对空白样品，按照 1 倍 LOQ，2 倍 LOQ 和 10 倍 LOQ 三个添加水平进行加标实验，每

个浓度水平平行测定 6 次。由表 4 可知，糠氨酸在三个浓度添加水平的平均回收率为

105.8%~119.4%，相对标准偏差（RSD）为 0.4%~4.9%。本方法重复性好、回收率高，满足

了对于蜂王浆中糠氨酸含量的日常检测要求。 

表 4 糠氨酸回收率和相对标准偏差（n=6） 

化合物名称 

添加水平 

(μg/kg) 

回收率范围（%） 平均回收率(%) 相对标准偏差(%) 

Furosine 

50 118 ~ 120.7 119.4 0.4 

100 102.7 ~ 112.2 108.9 4.9 

500 100.1 ~ 111.9 105.8 4 

 

Compound name: Furosine

Correlation coefficient: r = 0.998387, r^2 = 0.996777

Calibration curve: 13.6728 * x + -170.806

Response type: External Std, Area

Curve type: Linear, Origin: Include, Weighting: 1/x, Axis trans: None
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3.2 方法室间验证及分析 

进行中…… 

3.3 方法应用 

本标准在传统的检测方法上增加了净化和稀释过程，并结合超高效液相色谱-串联质谱

法建立了蜂王浆中糠氨酸的测定方法。该方法净化效果好，检出限低，灵敏度、回收率高、

准确性好。能显著降低蜂王浆中杂质的干扰，同时选用分离效果更为高效的色谱柱，进一步

减少了干扰物对目标化合物的干扰，确保定性结果可靠、定量结果准确。 

3.4 预期的经济效益、社会效益和生态效益 

本标准的实施，将为蜂王浆尤其是油菜蜜的鉴别和质量评价提供新的技术手段，有利于

促进蜂业高质量发展。 

四、与国际、国外同类标准技术内容的对比情况，或者与测试的国外样品、样机的有关数

据对比情况 

国外尚无相关标准。 

 

五、以国际标准为基础的起草情况，以及是否合规引用或者采用国际国外标准，并说明未

采用国际标准的原因 

无。 

 

六、与有关法律、行政法规及相关标准的关系 

本标准属于蜂王浆标准体系中“检测方法”大类。 

 

七、重大分歧意见的处理经过和依据  

无。 

 

八、涉及专利的有关说明 

无。 

 

九、实施标准的要求，以及组织措施、技术措施、过渡期和实施日期的建议等措施建议 

建议本标准批准发布 3 个月后实施。 
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十、其他应当说明的事项 

无。 
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