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1、前言

本报告是对《ITF-PT-25006葡萄酒中干浸出物的测定》实施过程和结果的总

结，本项目计划由国贸食品科学研究院有限公司能力验证部依据 ISO/IEC 17043

的要求运作和实施能力验证计划，由技术负责人审核并批准发布。

国贸食品科学研究院有限公司是 CNAS 认可的能力验证提供者（注册号：

CNAS PT106），依据 ISO／IEC 17043：2010《合格评定-能力验证的通用要求》

的要求运作能力验证计划。关于选择能力验证计划以及能力验证结果利用（含对

不满意结果的纠正措施）等相关要求和政策参见 CNAS RL02：2023《能力验证

规则》。

2、本次计划概述

2.1 目的和意义

干浸出物是指葡萄酒中除酒精、水、挥发酸、二氧化碳以外的所有可溶性物

质，这些物质是葡萄酒在酿造过程中从葡萄原料以及酿造工艺中获得的，它们对

葡萄酒的口感、风味和酒体等方面有着重要的影响。其主要成分包括糖类、酚类

物质、含氮物质、矿物质以及有机酸、芳香物质以及一些维生素等。

一般来说，干浸出物含量高的葡萄酒，口感更加浓郁、醇厚，酒体更加饱满。

例如一些来自优质产区、采用成熟度高的葡萄酿造的葡萄酒，通常具有较高的干

浸出物含量，能给人带来丰富而强烈的味觉体验。丰富的干浸出物意味着葡萄酒

中含有更多种类和数量的风味物质，这些物质相互作用，使得葡萄酒的风味更加

复杂多样，具有更多的层次感和回味。比如在一些经过橡木桶陈酿的葡萄酒中，

干浸出物含量会有所增加，葡萄酒会带有更多如香草、烤面包、烟熏等复杂香气

和风味。

“葡萄酒中干浸出物的测定”能力验证（ITF-PT-25006）是 2025年度国贸

食品科学有限公司组织的能力验证计划之一，该计划的目的在于准确评价各参试

实验室对葡萄酒中干浸出物含量的检测能力和技术水平。通过此次能力验证活动，

各参试实验室可以了解其在该类项目检测技术能力方面的优缺点，从而促进其检

测能力的持续提升。

2.2 参加实验室概况
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本次能力验证，由国贸食品科学研究有限公司邀请酒业工厂、第三方检测机

构等实验室共同参与。经过统计，共有 16家实验室报名参加了此次能力验证计

划并在规定时间内提交测试结果，详细结果情况见表 1。

表 1 参试实验室地区情况分布表

省、自治区、直辖市 参试实验室数量

北京 4

安徽 3

河北 4

山东 1

吉林 1

上海 1

宁夏 1

天津 1

2.3 样品描述

2.3.1 样品设计及分组情况描述

本次能力验证采用外部添加的方式制备红葡萄酒中干浸出物的检测样品。样

品基体为市售红葡萄酒。

本次能力验证共制备 2个批次样品，其中制备 1批次红葡萄酒中干浸出物浓

度能力验证样品，1批次红葡萄酒中干浸出物 B浓度为干扰样品。样品分发前完

成统计样品的均匀性检验，检验结果表明，样品的均匀性、稳定性能够满足本次

能力验证计划的要求。根据研究结果，样品的稳定期为 1年，能够确保在能力验

证计划实施周期内样品特性量值保持稳定，满足本次计划的要求。

样品采用棕色塑料瓶包装，每份样品约为 250g。样品标识贴于包装袋上，

样品编号为“25Cxx”、“25Dxx”字母“C”、“D”用于区分两个样品,每个样

品标识的“xx”均不同,为 2个随机数字每个样品的标识均具有唯一性。

2.3.2样品的包装及分发

本次能力验证发放样品前，使用 EXCEL的随机函数先编制好样品发放表，

按照样品发放表每个参加者发送样品，分配过程中一人操作一人核对，确保样品

发放的准确无误。
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样品通过顺丰快递发放到各参加单位，同时提供“参试指导书”和“结果报

告单”。样品发放前，我单位会发布《样品发放通知书》，提醒实验室做好相关

准备工作。在发放过程中及时关注快递状况，以确保样品的及时和准确送达。

参试实验室收到样品后应立即对样品完整性进行查看，请将查看结果完整填

写在报名系统中。如果接到的样品发生破损，请及时和本机构取得联系，根据实

验室反馈的情况，本机构会及时安排补寄。

2.4 检测方法和要求

根据食品安全国家标准，食品中干浸出物的测试方法为 GB/T 15038-2006《葡

萄酒、果酒通用分析方法》的第一法直接滴定法。本次能力验证计划不限定干浸

出物的检测方法。建议参试实验室优先使用日常检测方法对参试项目进行检验。

要求参加实验室将样品按照作业指导书规定，采用常规检测程序重复测定 2次，

上报测试结果。单位为 g/L，保留至小数点后一位。

2.5 日程安排

2025年 1月发布邀请通知;

2025年 1月完成方案策划，提交项目申请，并获得批准;

2025年 2月 13日完成样品制备;

2025年 2月 24日完成样品均匀性检测和样品运输条件短期稳定性监测;

2025年 2月 28日向参试实验室分发样品发送样品及相关作业文件；

2025年 3月完成各参加机构结果汇总工作，并完成能力验证项目数据统计;

2025年 6月完成报告编写工作。

2.6 保密性防串通及伪造

为了保护参加实验室的权益，本次能力验证计划对正式报名参加的每个实验

室均赋予一个独立且唯一的代码，本报告在说明与实验室有关的检测结果、能力

状况等时，均以代码表示参加实验室。能力验证计划组织者有责任对参试实验室

的相关信息进行保密，未经实验室的同意，不得向第三方泄漏。

为了保证本次能力验证计划结果的真实性，防止实验室间串通结果，样品采

用随机抽取的方式，每个实验室发放的样本随机编号无规律。同时缩短能力验证

结果上报周期。
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为防止实验室伪造结果，在能力验证结果上报时，要求实验室提供原始记录

及谱图，适当时进行结果验算，以证明结果的真实有效。怀疑串通或伪造时，交

由能力验证工作组专家评议，若根据实验室提交材料原件证明其伪造或串通，则

取消其相应项目的参试资格，对其结果“不予评价”。

3、统计分析方法及能力评价

本次能力验证计划检测结果采用经典统计法确定计算平均值和标准差。以平

均值作为指定值，通过能力评定标准差计算各实验室结果的 Z比分数，同时给出

平均值的标准不确定度。平均值和标准差的计算及意义参见《利用实验室间比对

进行能力验证的统计方法》GB/T 28043-2019。

对本计划参加实验室的检测结果，按下式计算 Z比分数：

σ

Xx
Z




式中： x —实验室检测结果；

X —指定值（计算平均值）；

σ—能力评定标准差。

本次能力验证计划涉及的统计量有：结果数、计算平均值、计算平均值的标

准不确定度、能力评定标准差、最大值、最小值、极差和相对能力评定标准差。

本次能力验证计划以 Z 比分数的绝对值评价每个参加实验室的能力。

∣Z∣≤2 表明“满意”，无需采取进一步措施；

2＜∣Z∣＜3 表明“有问题”，产生警戒信号；

∣Z∣≥3 表明“不满意”，产生措施信号。

4、数据统计及结果评价

4.1主要统计量

本次能力验证计划主要统计量的汇总见表 2，详细统计表图参见附录 A。

表 2 测试结果统计量汇总表（浓度单位：g/L)

检测项目 干浸出物

实验室数量 16

统计结果数 P 13
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平均值 X（g/L） 37.0

能力评定标准差��� 0.720

指定值的不确定度（g/L） 0.2

最小值（g/L） 27.2

最大值（g/L） 37.9

极差（g/L） 10.7

相对能力评定标准差（%） 1.9

4.2 统计结果

参加本次能力验证计划并上报结果的 13家实验室。经过格拉布斯检验，实

验室代码 ITF-PT-25006-006实验室提交数据为离群数据，不参与本次数据统计过

程。最终结果为：12家实验室结果为满意结果，占总数的 92.3%；1个结果不满

意，占总数的 7.7%。具体统计见表 3和表 4。
表 3 满意结果、可疑结果和不满意结果实验室综述

实验室数量

|Z|≤2 2<|Z|<3 |Z|≥3

个数 比例% 个数 比例% 个数 比例%

13 12 92.3 0 0 1 7.7

表 4 不满意结果实验室综述

不满意结果实验室代码

｜Z｜≥3 006

4.3 结果评价

本次能力验证计划结果采用 Z 比分数表示，见附录 A 中的表 A。同时，Z

比分数按大小顺序排列作柱状图表示，每一个柱条标有参加实验室的代码。从该

柱状图上，各实验室很容易将其结果与其他参加实验室进行比较，了解其结果在

本次计划中所处的水平（附录 A中的图 A-1）。

本次能力验证计划是从统计的角度来评定实验室的检测结果，在本次计划中

实验室如出现有问题或不满意结果，应结合自身检测过程及依据的标准所规定的

判定要求进行分析，查找原因。
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5、技术分析和建议

本次能力验证中，实验室均采用国家标准《葡萄酒、果酒通用分析方法》(GB/T

15038-2006)完成葡萄酒中干浸出物的测定。该实验方法对样品的取样量、实验

过程中加热的温度、滴定速度和实验操作人员技术水平等都有较严格的要求。影

响因素主要包括：

（一）仪器精度与校准

密度瓶的准确性：密度瓶是密度瓶法测定干浸出物的关键仪器，如果密度瓶

的容积不准确、有破损或玷污，会导致所测密度不准确，进而影响干浸出物含量

的计算结果。

天平的精度：分析天平用于称量样品、蒸发皿、密度瓶等的质量，其精度直

接影响测量结果的准确性。如果天平精度不够，或者没有定期校准，称量误差就

会传递到干浸出物的计算中。

恒温水浴的稳定性：恒温水浴的温度稳定性对密度瓶法测定至关重要。温度

波动会导致葡萄酒和水的密度发生变化，若恒温水浴不能将温度稳定控制在规定

的范围内，就会引入误差。

（二）操作过程影响

蒸发或蒸馏过程：在直接干燥法的蒸发过程或蒸馏法的蒸馏过程中，若蒸发

或蒸馏的温度、时间控制不当，可能导致样品中的挥发性成分未完全除去，或者

非挥发性成分发生分解、氧化等反应，从而影响干浸出物的测定结果。

密度瓶的操作：使用密度瓶时，若操作不规范，如密度瓶内有气泡、未准确

恒温、毛细管内液体未处理好等，都会影响密度的准确测定，进而影响干浸出物

含量的计算。

称量操作：称量过程中，若样品、蒸发皿、密度瓶等受到污染、吸附水分或

有物质损失，都会导致称量不准确，影响干浸出物含量的计算。

（三）环境因素影响

环境温度和湿度：环境温度和湿度的变化会影响样品的质量和密度。

（四）试剂因素

水的纯度：用于稀释样品、清洗仪器等的水如果纯度不够，含有杂质或其他

溶质，可能会影响样品的成分，进而影响干浸出物的测定结果。
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其他试剂的纯度：如果在测定过程中使用到其他试剂，如用于检测总糖含量

的试剂等，其纯度不达标，会影响总糖的准确度，从而引入误差，影响干浸出物

含量的计算。

6、引用文件

1．CNAS-RL02:2023《能力验证规则》

2．GB/T 27043-2012《合格评定能力验证的通用要求》

3．GB/T 28043-2019《利用实验室间比对进行能力验证的统计方

4．CNAS-GL032:2018《能力验证的选择核查与利用指南》

5．CNAS-GL002:2018《能力验证结果的统计处理和能力评价指南》

6．CNAS-GL003:2018《能力验证样品均匀性和稳定性评价指南》

7．GB/T 15038-2006《葡萄酒、果酒通用分析方法》

7、附录

附录 A 参试实验室检测结果统计与评价汇总

附录 B参试实验室检测结果正态分布检验图

附录 C 相关操作文件
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附录 A-1 参试实验室检测结果和统计与评价汇总

表 A-1 葡萄酒中干浸出物的测试结果和评价汇总表

实验室代码
25C-xxx 样品 25D-xxx 样品 干浸出物

编号 组别 编号 组别 结果（g/L） Z值

ITF-PT-25001-001 25C-077 II 25D-026 I 36.8 -0.28
ITF-PT-25001-002 25C-036 II 25D-027 I 36.7 -0.42
ITF-PT-25001-003 25C-004 II 25D-028 I 37.7 0.97
ITF-PT-25001-004 25C-089 I 25D-051 II 37.5 0.69
ITF-PT-25001-005 25C-019 I 25D-052 II 37.1 0.14

ITF-PT-25001-006 25C-083 I 25D-053 II 23.2 -19.17§

ITF-PT-25001-007 25C-023 II 25D-029 I 37.8 1.11
ITF-PT-25001-009 25C-057 II 25D-031 I 36 -1.39
ITF-PT-25001-011 25C-100 I 25D-055 II 37.9 1.25
ITF-PT-25001-012 25C-065 I 25D-056 II 35.6 -1.94
ITF-PT-25001-014 25C-027 I 25D-057 II 36.4 -0.83
ITF-PT-25001-015 25C-084 I 25D-058 II 37.2 0.28
ITF-PT-25001-016 25C-048 I 25D-059 II 36.8 -0.28

注：§表示不满意的结果，*表示可疑的结果。
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附录 A-2 参加实验室的检测 z比分数柱状图

图 A-1 葡萄酒中干浸出物的测试参加者结果 z 比分数柱状图
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附录 B 样品制备、均匀性和稳定性检验报告

一、样品制备

1.1 采用市售样品加标的方式，分别量取 25g 谷氨酸钠，25g 脲，25g 脯氨

酸，分别倒入50L塑料桶，加入30L葡萄酒后，充分搅拌均匀,浓度约为35-40g/L。

干扰样品为随机市售干红葡萄酒。

1.2 配制好后采用棕色密封塑料瓶进行分装，250g/瓶，分别分装 110 瓶。

瓶身粘贴唯一性标识。随后进行均匀性和稳定性检验

1.3 将编号后的样品放入冷藏室，避光保存。

1.4.样品采用保温箱，增加冰块进行外包装后通过物流发送。

二、均匀性检验

1、测试目的

葡萄酒中干浸出物的测定能力验证样品的均匀性。

2、检测依据

GB/T 15038-2006《葡萄酒、果酒通用分析方法》

3、检验项目

干浸出物

4、检验时间

2025 年 2 月

5、检验方案

5.1 均匀性检测

从待发样品中随机抽取 10 组样品进行检测。检测过程由同一人员、使用同

一设备、尽可能连续的时间内完成。样品均匀性检验结果见表附 B-1。

附表 B-1 能力验证样品均匀性结果

序号

统计样品

结果1 （g/L） 结果2（g/L）

1 38.2 37

2 37.3 36.9
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3 36.8 37.5

4 37.4 38.3

5 36.8 36.3

6 36.5 37.2

7 36.8 37.5

8 37.6 37

9 37.8 37.6

10 37.2 37.5

总平均值 X 37.3

F值 1.336 Ss 0.197

F<F0.05(f1,f2)，表明样品是均匀的。

依据《能力验证样品均匀性和稳定性评价指南》CNAS-GL003:2018 规定的

F＜F0.05(9,1 0)判定样品的均匀性。根据附表 B-1 的检验结果，样品均匀性检

验结果的 F 值均小于显著性水平 F0.05(9,10)的临界值（3.02），认为样品

内和样品间无显著性差异，样品是均匀的，可以发放。

本次能力验证计划结果返回后，能力验证部对样品的均匀性检验结果进行

了验证，具体见附表 B-2。

附表 B-2 均匀性检验标准差与能力验证结果稳健标准差对照表

参数 均匀性检验 Ss 稳健标准差σ 0.3σ

干浸出物（g/L） 0.197 0.720 0.216

结果表明，葡萄酒中干浸出物的 Ss＜0.3σ，依据《能力验证的选择核

查与利用指南》CNAS-GL032:2018 规定，使用σ作为能力评定标准差。

6、测试结论

从均匀性试验的测试结果中可以看出，本计划中所有样品均匀性满足能力

验证要求。

三、稳定性检验
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1、测试目的

葡萄酒中干浸出物的测定能力验证样品的均匀性。

3、检测依据

GB/T 15038-2006《葡萄酒、果酒通用分析方法》

3、检验项目

干浸出物

4、检验时间

2025 年 2 月-3 月

5、检验方案

5.1 短期稳定性检测

随机选取 6 瓶葡萄酒样品，分别取 6 瓶置于 25℃、40℃恒温恒湿箱中保存

7 天。第 7 天测定一次；试验随机选取 3 瓶样品进行测定。

附表 B-3 能力验证样品模拟运输稳定性检验结果

序号

参数 统计样品

均匀性检验结果

（g/L）

短期稳定性检验（g/L）
25℃ 40℃
7 天 7天

1 37.6 37.5 36.6

2 37.1 38.4 37.2

3 37.2 36.8 37.5

4 37.9 36.0 37.8

5 36.6 36.7 37.3

6 36.9 37.5 38.0

7 37.2 / /

8 37.3 / /

9 37.7 / /

10 37.4 / /

平均值 37.3 37.2 37.4

标准差 0.517 0.831 0.494
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t 0.396 0.587

t0.05（24） 2.032

依据《能力验证样品均匀性和稳定性评价指南》CNAS-GL003:2018 规定的

t＜t0.05(24)判定样品的稳定性。统计样品在 25℃、40℃模拟运输稳定性的 t分别

为 0.396、0.587。t 均小于 t0.05（24），这表明在 0.05 显著性水平时，统计样

品与 B的结果与第 0天均值之间均无显著性差异，说明运输过程对样品稳定性

无影响。

5.2 长期稳定性检测

样品贮存温度为 4℃，在试验期间的不同时间间隔，随机抽取 3个样品平

行测定 2 次，在第 0 天(均匀性检测数据)，发样前，数据回收后进行稳定性试

验，采取 t 检验法分别考察样品各参数含量在能力验证计划周期内每一次均值

与第 0天均值的一致性。

附表 B-4 能力验证样品贮存稳定性检验结果

序号

统计样品

均匀性检验结果

（g/L）

长期稳定性检验（g/L）

发样前 数据回收后

1 37.6 37.0 37.6

2 37.1 36.2 38

3 37.2 36.9 37.3

4 37.9 37.8 36.5

5 36.6 37.6 38.4

6 36.9 38.7 37

7 37.2 / /

8 37.3 / /

9 37.7 / /

10 37.4 / /
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t 的临界值 t0.05（24）＝2.032。统计样品、样品 B发样前、回收后的 t 值

均小于 t0.05（24），这表明在 0.05 显著性水平时，样品中的结果与第 0 天均

值之间无显著差异，说明计划运行期间样品是稳定的。

5.3 样品稳定性验证

样品回收后，将参加实验室检测数据汇总统计得出的能力验证标准偏差σ，

采用| X −Y |≤0.3σ准则再次验证样品稳定性。

附表 B-5 能力验证样品稳定性验证结果

由附表 B-5 的结果可知，以上所有稳定性实验均值Y与均匀性实验 X 的差

值绝对值均小于 0.3σ的要求。满足 | X −Y |≤0.3σ，说明本次能力验证计

划全过程中，样品中干浸出物都是稳定的。

6、测试结论

从稳定性试验的测试结果中可以看出，本计划中所有样品在能力验证计划

实施周期内是足够稳定的，可以在随后进行的统计分析及能力评价中忽略样品

在上述条件下的变化带来的影响。

平均值 37.3 37.4 37.5

标准差 0.517 0.864 0.686

t 0.378 0.797

t0.05（24） 2.032

参数 稳定性平均值Y 均匀性平均值 X | X −Y | 能力评定标准差σ 0.3σ

干浸

出物
37.3 37.4 0.1 0.720 0.216
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附录 C 相关操作文件

附录 C.1 参试指导书

葡萄酒中干浸出物的测定(ITF-PT-25006)

参试指导书

欢迎参加国贸食品科学研究院有限公司组织的葡萄酒中干浸出

物的测定能力验证计划（ITF-PT-25006）。为了保证此次能力验证

的顺利实施，请在测试前仔细阅读以下说明。

1.参试实验室代码：贵实验室代码为 «实验室代码»，在以后的

结果报告等文件中均使用该代码代表贵参试实验室。

2.样品基质:葡萄酒。测试项目:干浸出物。请根据贵实验室的报

名情况检测相应的项目。每个实验室发送 2 份样品，2 份样品均需

检测并反馈结果。测试项目和样品标识如下:

其中：数字“25”代表年代号，字母 C 或 D用于区分 2瓶样品 “XXX”代表

3位随机数字，每个样品的标识均具有唯一性。

3.样品采用棕色塑料瓶包装，每份样品约为 250mL；样品常温

运输，到达实验室后，2-8℃冷藏储存。短期常温运输对样品无影响，

请放心检测。

4.收到样品当日，请立即登录国贸食品科学研究院能力验证平

台 http://itfptp.foodvip.net/进行样品确认。如样品出现异常情况（包

装破损、样品泄漏、样品密封不严等）请及时电话告知联系人。如

不及时进行样品确认，将无法提交结果。

ITF-PT-25006
葡萄酒中

干浸出物的测定
样品编号：25C/D-XXX

规格：250mL/瓶
储存条件：2℃-8℃

国贸食品科学研究院制
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5.样品开封后请立即进行测定，避免样品变质影响检测结果。

6.检测方法：可能涉及的检测方法有 GB/T 15038-2006《葡萄酒、

果酒通用分析方法》及各实验室的内部方法或非标方法，请优先采

用各实验室的常用方法，并在“能力验证结果报告单”详细注明方

法名称和编号。

7.结果汇报：单位为 g/L，每个样品平行测定两次，报平均值，

最终报告值保留至小数点后一位。

8.收到样品起 5 个工作日内，请登录国贸食品科学研究院能力

验证平台 http://itfptp.foodvip.net/提交检测结果，“能力验证结果报

告单”（盖章）和相关原始记录请通过附件形式上传，无需反馈纸

质内容。结果提交后将无法更改，请务必仔细核对后再提交。

9.本次能力验证中实验室代码为各参加实验室的唯一性标识，

能力验证最终报告仅以代码标识各参加实验室。

联系方式

实施机构：国贸食品科学研究院有限公司

联系人：杨红云 13426205406、010-56989935

电子邮箱：shisong@cofco.com

能力验证平台：http://itfptp.foodvip.net/

附件 1：能力验证结果报告单

mailto:wangjianjun1@cofcoc.com
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附录 C.2结果报告单

葡萄酒中干浸出物的测定

检测结果报告单

实验室代码： 实验室名称：

样品测试日期： 年 月 日— 年 月 日 测试温度： ℃ 测试湿度： %

干浸出物测试结果

样品编号
检测结果（单位 g/L） 精密度

%
检测方法

1 2 平均值

关键仪器信息 名称： 品牌： 型号： 标准物质信息
浓度： 编号：

品牌： 不确定度:

测试过程中遇到的问题

实验室负责人签字： 日期：（检测章）
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