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依据 《中华人民共和国劳动法》 《中华人民共和国职业教育法》 和 《招用

技术工种从业人员规定》， 我国实行职业资格证书制度， 在全社会建立学历证书

和职业资格证书并重的人才结构。 食品检验人员考核已经纳入国家职业资格管

理体系， 食品检验人员必须持证上岗。 食品检验人员包括企业主管食品质量、
安全标准及从事监督管理工作的人员， 食品生产企业、 经销单位、 质量监督部

门、 食品卫生检验部门和有关科研部门的管理人员、 技术人员， 以及用抽样检

查的方式对粮油及其制品、 糕点、 糖果、 乳及乳制品、 白酒、 果酒、 葡萄酒、
黄酒、 啤酒、 不含酒精饮料、 罐头、 肉及肉制品、 调味品、 酱腌制品、 茶叶、
保健食品等的成分、 添加剂、 农药残留、 兽药残留、 毒性、 微生物等指标进行

检验的人员。
本书是以 《国家职业标准　 食品检验工》 为依据， 以食品检验国家标准中

食品卫生检验方法的理化部分及其他相关标准为蓝本而编写的。 本书涵盖 《国
家职业标准　 食品检验工》 对初级工、 中级工和高级工的技能要求， 涉及粮油

及其制品的检验， 糕点类产品的检验， 乳及乳制品的检验， 白酒、 果酒、 葡萄

酒、 黄酒的检验， 啤酒的检验， 饮料的检验， 罐头的检验， 肉、 蛋及其制品的

检验， 调味品、 酱腌制品的检验， 茶叶的检验共十个检验类别。 本书中各项目

的检验方法均参照最新国家标准， 做到知识新、 方法新、 标准新。
本书的编写人员均来自教学或生产一线， 具有丰富的食品检验知识及培训

经验。 其中， 翁连海、 吕平任本书的主编， 王韬、 戚海峰、 叶素丹任本书的副

主编， 于韶梅、 于洪梅、 王妮、 王磊、 师邱毅、 朱晶、 刘悦、 孙清荣、 孙明哲、
张颖、 顾宗珠、 徐亚杰、 逯家富、 程春梅、 温慧颖参加了本书的编写工作。

在本书的编写过程中， 参考了大量的文献资料， 在此向这些文献资料的作

者表示衷心的感谢。
虽然我们已尽了最大努力， 但是书中难免存在不足之处， 恳请专家和读者

批评指正。

编　 者
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第一部分　 食品检验初级工技能训练

第一章　 检验的前期准备及仪器的使用与维护

第一节　 常用玻璃器皿的使用

一　 常用玻璃器皿介绍

1. 常用玻璃器皿的名称及用途

食品检验初级工是食品企业最基层的产品质量检测人员。 此类人员必须首先掌握实

验室中最常用的玻璃器皿的名称及其用途， 具体见表 1-1-1。

表 1-1-1 　 常用玻璃器皿的名称及其用途

玻 璃 器 皿 用　 　 途 注 意 事 项

　 用作少量试剂的反应容器，
便于操作和观察

　 离心试管还可用于少量溶液

中沉淀的分离

　 可直接用火加热， 硬质玻璃试管

可以加热至高温

　 加热后不能骤冷， 特别是软质玻

璃试管更易破裂

　 离心试管只能用水浴加热

　 用作反应物量较多时的反应

容器， 易使反应物混合均匀

　 加热前应先将烧杯的外壁擦干，
然后将其放置在石棉网上， 使其受

热均匀

　 盖在烧杯上， 防止液体迸

溅， 也具有其他用途
　 不能用火直接加热
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（续）

玻 璃 器 皿 用　 　 途 注 意 事 项

　 用于盛载液体培养液或固体

琼脂培养基进行细胞培养的玻

璃或塑料圆形器皿

　 也用于储存样品， 进行化学

试验等

　 使用后应立即浸入清水中刷洗

　 用于度量一定体积的液体 　 不能加热， 不能用作反应容器

　 反应容器， 摇荡比较方便，
适用于滴定操作

　 可以加热至高温。 使用时应注意

勿使温度变化过于剧烈

　 加热时底部垫石棉网， 以使其受

热均匀

　 用于碘量法测定

　 注意保护塞子和瓶口边缘的磨砂

部分

　 滴定时打开塞子， 用蒸馏水将瓶

口及塞子上的碘液洗入瓶中

　 广口瓶用于盛放固体药品，
滴瓶， 细口瓶用于盛放液体药

品， 不带磨口塞子的广口瓶可

用作集气瓶

　 不能直接用火加热， 瓶塞不得

互换

　 盛放碱液时， 要用橡胶塞， 不能

用磨口瓶塞， 以免时间长了， 玻璃

磨口瓶塞被腐蚀而粘牢
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（续）

玻 璃 器 皿 用　 　 途 注 意 事 项

　 用于过滤等操作。 长颈漏斗

特别适用于定量分析中的过滤

操作

　 不能用火直接加热

　 两者配套使用， 用于无机制

备中晶体或沉淀的减压过滤。
可利用水泵或真空泵降低吸滤

瓶中的压力以加速过滤

　 不能用火直接加热

　 用于研磨固体物质。 应按固

体的性质和硬度选用不同质地

的研钵

　 不能用火直接加热

　 用于蒸发液体。 应根据液体

性质选用不同质地的蒸发皿

　 能耐高温， 但不宜骤冷

　 蒸发溶液时， 一般放在石棉网上

加热， 也可直接用火加热

　 内放干燥剂， 可保持样品或

产物的干燥

　 防止盖子滑动而打碎； 红热的物

品待稍冷后才能放入； 放置物未完

全冷却前要每隔一定时间开一次盖

子， 以调节干燥器内的气压
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（续）

玻 璃 器 皿 用　 　 途 注 意 事 项

　 配制准确浓度的溶液或定量

地稀释溶液

　 常和移液管配合使用

　 不能加热， 不能量取热的液体

　 磨口瓶塞应配套使用， 不能互换

　 用于精确量取一定体积的

液体
　 不能加热

　 滴定管用于滴定操作或精确

量取一定体积的液体

　 滴定管架用于夹持滴定管

　 碱式滴定管盛碱性溶液， 酸式滴

定管盛酸性溶液， 二者不能混用

　 碱式滴定管不能盛氧化剂

　 见光易分解的滴定液宜用棕色滴

定管

　 酸式滴定管旋塞应用橡皮筋固

定， 以防止其滑出跌碎或溶液渗漏

2. 部分常用玻璃器皿的规范操作

（1） 容量瓶的使用　 容量瓶是用于配制准确浓度的溶液或定量地稀释溶液的容器，
带有磨口玻璃塞。 常用的容量瓶有 50mL、 100mL、 250mL、 500mL 和 1000mL 等多种规

格。 图 1-1-1 所示为 500mL 容量瓶， 在细长的瓶颈中部有一条标线， 表示在 20℃的温度

下当液面达到该刻度时， 液体体积即为 500mL。
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在使用容量瓶前， 应先试一下瓶塞部位是否漏水， 即向容量瓶中倒入约 1 / 2 体积的

自来水， 盖上瓶塞， 用左手食指按住瓶塞， 右手手指抵住瓶底边缘 （见图 1-1-2a）， 将

容量瓶倒立 2min， 如果不漏水， 则将容量瓶直立， 转动瓶塞 180°后， 再倒立 2min， 如

果仍不漏水， 就可使用。
用固体配制溶液时， 要先将小烧杯中称好的试样溶解 （必要时可加热）， 待溶液冷

却至室温后将其转移至容量瓶中。 定量转移溶液时， 右手拿玻璃棒， 左手拿烧杯， 将玻

璃棒斜插入容量瓶长颈内， 并使玻璃棒下端触在瓶颈内壁上， 将烧杯中的溶液从杯嘴沿

玻璃棒倒入容量瓶中 （见图 1-1-2b）， 然后用蒸馏水冲洗烧杯内壁和玻璃棒 3 次或 4 次，
将冲洗液合并至容量瓶中。 如此反复多次， 即完成定量转移。 接着加水至容量瓶容积的

3 / 4 左右， 将容量瓶沿水平方向转动几周 （勿倒转）， 使溶液初步混匀。 继续加水至距

离刻度线约 1cm 处， 等待 1 ～ 2min， 使附在瓶颈内壁上的溶液流下， 然后改用滴管或洗

瓶逐滴加水至弯月面最低点恰好与标线相切。 盖好瓶塞 （见图 1-1-2c）， 将瓶倒转和摇

动多次， 使容量瓶内溶液混合均匀。

图 1-1-1 　 500mL 容量瓶 图 1-1-2 　 容量瓶的使用

配制好的溶液不宜在容量瓶中长期存放， 应将其转移至试剂瓶中。
容量瓶若长时间不用， 则应将磨口处洗净擦干， 并用纸片将磨口隔开。 应将容量瓶

的瓶塞系在瓶颈上， 以免将其沾污、 打碎或丢失。
（2） 移液管的使用　 移液管是精确量取一定体积液体的仪器。 移液管有两种： 一

种是具有单一标线的移液管， 即管颈上部刻有一条标线 （见图 1-1-3a）， 常用的有 5mL、
10mL、 25mL 和 50mL 等规格， 该类移液管只能准确移取固定体积的液体； 另一种是刻

度移液管 （也称为吸量管）， 一般只用于量取小体积的溶液 （见图 1-1-3b）， 常用的有

1mL、 2mL、 5mL、 10mL 等规格。
1） 洗涤。 单标线移液管和吸量管在使用前应洗净。 通常先用自来水冲洗一次， 再

用铬酸洗液洗涤。 用左手持洗耳球， 将左手食指放在洗耳球上边， 右手拿住移液管标线

以上的部分， 将洗耳球下端小孔紧贴在单标线移液管或吸量管口上， 管尖贴在吸水纸

上， 用手挤捏洗耳球， 吹去单标线移液管或吸量管中残留的水， 然后排出洗耳球中的空

气， 将单标线移液管和吸量管插入洗液瓶中， 左手拇指慢慢松开， 这时洗液缓缓吸入单

第一章　 检验的前期准备及仪器的使用与维护　 　
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标线移液管球部或吸量管全管约 1 / 3 处， 移去洗耳球， 同时用右手食指按住管口， 把管

横过来， 左手夹住管下端， 右手食指边转边降低管口， 使洗液布满全管， 再将洗液放回

原瓶。 然后， 用自来水冲洗干净， 再用蒸馏水洗三次， 洗涤方法同前。 每次的用水量以

水上升到移液管球部或吸量管 1 / 3 处为准。
2） 移取溶液。 在移取溶液前， 可用吸水纸将洗干净的管尖端内外的水吸去， 然后

用待吸溶液润洗三次。 方法同移液管的洗涤方法。 将移液管直接插入待吸溶液液面下面

1 ～ 3cm， 将挤去空气的洗耳球下端小孔紧按在管口上， 进行吸液 （见图 1-1-4a）， 当液

面上升到标线以上时， 移去洗耳球， 同时迅速用右手食指按住管口， 左手改拿盛待吸液

的容器， 将移液管向上提， 使其离开液面， 管的下端紧靠容器内壁， 轻轻摆动以除去管

外壁上的游液， 然后使容器倾斜约 45°， 使移液管垂直， 此时稍微放松右手食指， 使液

面缓慢下降， 直至溶液弯月面最低点与标线相切。 按紧食指， 将移液管放入倾斜的接收

容器中， 使管尖紧贴容器壁， 移开右手食指让溶液自由地沿壁流下， 如图 1-1-4b 所示。
在液面下降到管尖后， 等 15s， 然后取出移液管。 管尖末端留有的极少量溶液一般不能

吹入接收容器中， 因为在检定移液管时， 没把该部分溶液的体积算进去。

图 1-1-3 　 移液管 图 1-1-4 　 移液管的使用

如果管上标有 “吹” 字， 则在溶液下降到管尖后， 从管口轻吹一下即可。
移液管用完以后， 应放在移液管架上或桌面上安全的地方。 若短时间内不再用它，

则应立即用自来水冲洗， 再用蒸馏水清洗， 然后放在移液管架上。
（3） 滴定管的使用　 滴定管是完成滴定分析最基本的仪器之一。 滴定管通常分为

两种： 一种是下端带有玻璃旋塞的酸式滴定管， 另一种是下端有乳胶管和用玻璃球代替

旋塞的碱式滴定管， 如图 1-1-5 所示。
1） 验漏。 洗涤滴定管前应检查其是否漏水， 酸式滴定管还要检查玻璃旋塞转动是
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