
赛默飞化学分析制药解决方案及应用案例分享

赛默飞化学分析事业部集成了行业内领先的分子光谱技术，台式核磁共振波谱技术，热熔挤出技术以及 X 射线能谱

技术，为用户从先导化合物合成，制剂研究，临床研究到成品生产提供了准确可靠的解决方案，无论是全球制药巨头

还是中小型原料药生产厂家，赛默飞化学分析事业部都成为他们值得信赖的长期合作伙伴。

• 原辅料确认

• 先导化合物合成反应趋势监控及反应物化学结构鉴别

• 先导化合物晶型筛选

• 制剂方法研究

• 药物临床活体细胞研究

• 大规模生产 PAT 在线监控

• 包材分析

• 灌装或包装质量监控

赛默飞化学分析事业部提供的解决方案可以帮助您有效完成以下工作：

赛默飞化学分析事业部调味品行业解决方案

赛默飞世尔科技
服务世界  科技领先

http://www.uzong.cn


中国自古就是调味品大国， 在几千年以前便以肉类，豆类和谷类为原料开始了对不同调料及酒类的酿造工艺进行研究。 

随着食物种类的不断丰富以及酿造工艺的不断发展， 中国的调味品行业发展到今天， 不仅种类丰富形式多样， 而且在生

产管理方面， 已经从传统的手工作坊式家室艺术， 变成了现代科学化管理的一个产业。 

中国目前对调味品的管理不仅有国家标准来定义和规划调味品的种类和等级， 并且针对不同类型的调味品生产， 有国标

对其质量及生产工艺进行标准化规范， 以便企业及监管行业进行质量控制和监管。

中国目前调味品分类的方法很多，依调味品的商品性质和经营习惯的不同，我们可以将目前中国消费者所常接触和使用的

调味品分为六类：

1. 酿造类调味品：酿造类调味品是以含有较丰富的蛋白质和淀粉等成分的粮食为主要原料，经过处理后进行发酵，即借有

关微生物酶的作用产生一系列生物化学变化，将其转变为各种复杂的有机物，此类调味品主要包括：酱油、食醋、酱、

豆豉、豆腐乳，水珍、鱼露，虾酱、虾油、蚝油等。

2. 腌菜类调味品：腌菜类调味品是将蔬菜加盐腌制，通过有关微生物及鲜菜细胞内的酶的作用，将蔬菜体内的蛋白质及部

分碳水化合物等转变成氨基酸、糖分、香气及色素，具有特殊风味。此类调味品主要包括：榨菜、芽菜、冬菜、梅干菜、

腌雪里蕻、泡姜、泡辣椒等

3. 鲜菜类调味品：鲜菜类调味品主要是新鲜植物。此类调味品主要包括：葱、蒜、姜、辣椒、芫荽、辣根、香椿等

4. 干货类调味品：干货类调味品大都是根、茎、果干制而成，含有特殊的辛香或辛辣等味道。此类调味品主要包括：胡椒、

花椒、干辣椒、八角、小茴香、芥末、桂皮、姜片、 姜粉、草果等

5. 水产类调味品：水产类调味品水产中的部分动植物，干制或加工，含蛋白质量较高，具有特殊鲜味，习惯用于调味的食

品。此类调味品主要包括：虾米、虾皮、虾籽、蟹制品、淡菜、紫菜等

6. 其它类调味品：不属于前面各类的调味品，主要包括：食盐、味精、糖、咖喱粉、五香粉等

前两种调味品的制造过程都是因为酿造或者腌制原料中的蛋白质或者部分碳水化合物在有关微生物酶的作用下产生一系列

的化学变化， 转化成了各种复杂的有机物而形成了独特的鲜美风味而深受广大消费者的喜爱。 原材料中的蛋白质含量， 

或者碳水化合物的含量，以及酿造过程中的化学变化过程和效率是每个调味品企业在科学化质量控制及管理中所需要检测

的项目。 随着人民消费水平的提高， 以及企业对成本控制及效率提高的追求不断加大，现在调味品企业都在寻找一个快

速准确高效的检测手段来对原料及生产过程进行质量控制及监控。 

赛默飞公司基于傅里叶近红外领先技术开发的调味品解决方案， 专门针对大规模生产的调味品行业而开发， 为不同种类

的调味品原料及生产过程检测提供了高效准确的检测手段。



赛默飞公司自上世纪 90 年代推出第一代专业型傅里叶近红

外光谱仪以来， 一直以应用为核心价值，开发出了一系列

稳定可靠，操作方便，性能卓越的近红外光谱仪以，并分别

在 2001 年和 2002 年获得美国工业界的顶级奖项“R&D100”

大奖。

赛默飞 Antaris II 傅里叶系列近红外光谱仪具有如下特点：

•结构化的模块设计，即一台仪器上可同时集成积分球漫反

射、透射、光纤探头、漫透射检测模块，各检测模块采用

各自独立的高灵敏度 InGaAs 检测器， 可为黄豆， 豆豉， 

腌菜，豆酱， 油脂， 酱油，醋等不同类型和形态的调味

品原料或样品检测提供灵活专业的采样及分析方法

• 采用 Nicolet 专利的电磁式动态准直干涉仪技术确保了最稳

定可靠的性能和最佳光谱质量

• 光学部件采用精密的对针定位技术， 保证光路的免调整永

久准直

• 波长准确性、重现性、多台系统间的重复性等各项检测性

能均为目前同类仪器最高技术指标

• 全新工业标准的 RESULT 操作系统软件，其管理模式、拓展

能力、操作方便性、规范性均超越非常规实验室软件所具

备功能

• 独立的光谱化学计量学软件 TQAnalyst，将复杂的数据处理

和分析程序化，将强大灵活的数据处理技术融于直观友好

的图形化界面和随处可见的自动优化及帮助信息中

Antaris II 近红外光谱仪可在实验室或仓库对原料或成品进行检
测， 同时也可以通过采样光纤， 在发酵过程中实时检测发酵
过程的化学变化

多样品位自动穿梭智能透射检测模块适用于酱油， 醋等透明液
态易清洁样品的检测

透反射检测模块专为腐乳或油脂类半固体、难清洁样品而设计，
使用简单、方便

积分球漫反射检测模块可直接测试黄豆， 豆豉等分散固体类样
品， 无需任何样品前处理， 高效，准确易操作

 Antaris II 在调味品行业的质控环节现场检测花椒和腌菜的实例

近红外光谱解决方案
-- 高效，准确，轻松地检测不同形态的调味品原料和成品中
的目标化合物含量和变化



近红外光谱解决方案的优势

近红外光谱仪适合检测的样品类型

液体状：如酱油、醋、食用油、酒等

颗粒状：如白砂糖、豆豉、盐坯、味精、鸡精、花椒、黄豆、

花生等

粉末状：面粉、食盐、花椒粉等

膏状或半固体状：如腐乳、黄豆酱、耗油等

不规则状：如雪里蕻、大头菜、火锅底料、辣椒酱、香辣菜、

辣椒等

检测样品 指标

原料东北豆 水分、蛋白质、脂肪

菜油 酸价

花椒 水分

豆豉 水分、盐分、总酸、氨态氮

红油腐乳 盐分、总酸、氨态氮、水溶性蛋白质

干辣椒 水分

香辣菜 水分、盐分、总酸、氨态氮、亚硝酸盐

卤汤 盐分

酸汤 酸度

盐卤 盐分

盐坯 水分、盐分

白酒

（50°、 57°）
酒精度、总酸、总酯

生抽 总酸、氨基酸态氮、盐分

黄豆酱 酸、氨基酸态氮、盐分

传统的检测方法都存在耗时长， 效率低， 并且人工操作误

差大等弱点。 Antaris II 傅立叶变换近红外光谱仪是为调味品

行业提供快速定性、定量检测的理想方案，无需任何化学试

剂，在不到一 分钟的时间内就可以分析出原料及成品中多

种待测组分的含量，并且不使用任何化学 试剂，实现零污染，

避免人为误差，大大提高了检测的准确性和效率。

-“0”误差的仪器操作；

- 分析速度快：每个样品分析时间小于一分钟，多指标同时

测定；

- 低碳、绿色、环保：无需使用任何有机溶剂，无环境污染；

- 使用经济：一台仪器可面对多种样品检测要求；无消耗品；

- 准确可靠：分析结果误差优于或接近传统分析方法；

- 自动化操作：所有操作包括温度控制均自动执行，强大的

分析诊断功能确保分析结果准确无误；

- 方法易于推广：分析模型可在不同分析仪之间无需修正的

精确转移和共享。

近红外方法与传统方法比较： 

项目 传统方法 近红外方法

操作人员
技能要求

需要积累经验 终端操作人员无需培训

操作简便性 步骤繁琐 直接放置、一件检测

分析时间 几小时至几时小时 1 分钟

分析成本 高 低

有机溶剂 若干 无

自动化程度 无 全自动分析

人为误差 凭操作人员经验 无

更多检测需求 无 可多组分同时检测
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相对偏差

近红外光谱在调味品企业中的应用实例

– 大豆和大豆酱
水分，蛋白质， 脂肪， 碳水化合物等化学物质是常见调味品原料中需要检测的项目。 

以大豆为例，大豆是酱油，豆豉，豆酱等调味品的主要原材料。大豆中的水分， 蛋

白质和脂肪含量决定了大豆的品质。 传统的测试方法中，大豆中的水分用干燥法， 

蛋白质和脂肪含量都是用滴定法来检测，测试一个样品至少需要一个小时。而用

Antaris II 近红外光谱仪能在一分钟之内，无需任何样品处理就能得到准确结果。

某著名调味品生产企业中大豆用 Antaris II 积分球漫反射检测模块实测图片

大豆中的水分用近红外方法和国标方法法结果比较

大豆中的蛋白质成分用近红外方法和国标方法法结果比较

氨基酸氮

大豆酱中氨基酸态氮用近红外方法和化学方法结果比较

两种方法结果的相对偏差显示近红外方法的准确性

两种方法结果的相对偏差显示近红外方法的准确性

两种方法结果的相对偏差显示近红外方法准确可靠



在酱油成品中，氨基酸态氮是酱油中的重要组成成分，是大豆中的蛋白质在发酵过

程中水解产生的产物，是酱油鲜味的主要来源。氨基酸氮的含量不仅是衡量酱油等

级的重要指标，同时也是区分酿造酱油和勾兑酱油的重要依据。常规氨基酸态氮的

理化检测方法是用滴定法，从样品处理到最后产生结果报告，大致一个样品需要半

个小时以上。而采用 Antaris II 近红外光谱仪，能在一分钟之内，无需任何样品处理，

就能得到准确结果。 

Antaris II 在某著名调味品生产企业检测生抽胚样实例

近红外光谱在调味品企业中的应用实例

– 生抽

酱油中总酸成分用近红外方法和化学滴定法结果比较

酱油中氨基酸态氮成分用近红外方法和化学滴定法结果比较

酱油中盐分用近红外方法和化学滴定法结果比较

两种方法结果的绝对偏差显示近红外方法的准确性

两种方法结果的绝对偏差显示近红外方法的准确性

两种方法结果的绝对偏差显示近红外方法的准确性



调味品企业安全生产解决方案

POWERx D230 X 射线异物检测系统在某著名调味品企业生产现场

检测实例

•金属检测机：传送带式、  管道式、重

力下落式

•在线检测产品中的各种金属类异物

•散料或包装产品异物检测 •在线自动检测定量包装产品， 可根据不

同需求提供不同量程的产品

Versa 8120 链式检重秤在某著名调味品企业在线检测实例



客户背景： 上海信谊药厂有限公司药物研究所始建于上世纪三十年代，目前药研所拥有独立的研发大楼，建筑面

积约 4000m2，主要从事微生态制品、化学制剂、原料开发、质量研究、医学注册等多领域的新药研

发工作。

客户目标： 1996 年，信谊的一款片剂产品想要出口美国。出口药品的生产企业必须通过美国的 GMP 审查而且出

口药品的质量必须符合美国 FDA 的要求。美国 FDA 对于药品中的金属杂质的含量有非常详细且严格

的要求，要求出口企业提供产品所含内容物的相关文件。

之前解决方案： 压片环节后没有进行金属检测

客户痛点： 以下几个环节可能造成药片混入金属杂质：

• 筛网环节：筛网由于长时间的使用，网丝会发生断裂，金属颗粒就很容易混合到药粉中；

• 压片环节：压片机的压板与操作台之间产生摩擦，就有可能产生金属颗粒；

• 生产工程：不可避免地会发生设备运行不稳定的情况，各个零部件之间的摩擦也会有金属颗粒的

产生。

Apex 500 Rx 金属探测器的价值

Apex 500 Rx 金属探测器
在信谊制药总厂的应用

我们在最初选择金属异物检测设备时，也考虑了意大利、瑞士等国家的产品，但最终还是赛默飞的设备打动了我

── 首先是价格，其次是口碑。赛默飞的金属探测器的价格与同类产品相比其产品稳定，性价比很高。

━━ 上药集团信谊制药

Apex 500 Rx

• 优异的检测灵敏度
- 探测头拥有多线圈专利技术，开口处（接受线圈）的磁通量更加稳定，

提高了信号等级，实现最高的探测能力（灵敏度提高了 20%）。灵敏度

高达  Ø 0.3mm 。

• 与高产量压片机完美匹配
- 高通过量高达 50 万片 / 小时

• 高性价比
- 与同等进口产品相比，售价具有绝对优势

http://www.uzong.cn



