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  、 书

口

    粮油食品卫生检测是检测和评定粮油食品卫生品质的一门学科。人类生存离不开粮

油食品。如果粮油食品在生产、收购、运输、贮存、加工和供应过程中被有害物质污染，

就会危害人类，轻者急性中毒，重者甚至死亡。因此，防止粮油食品污染，执行粮油食

品卫生标准，加强粮油食品卫生监测，为人民饮食安全提供可评价依据，提高粮油食品

卫生质量，是关系到人民和子孙后代的健康，民族兴旺的重要问题。

    本书自1989年出版以来，由于在编写上是根据粮油食品检测的特点及基本规律，将

基本理论、实验技术和实际应用有机结合在一起，内容深人浅出，因此被有关院校用作

教材，并受到粮油食品质检、商检等专业人士的好评。本书自出版至今已有十多年了，粮

油食品卫生检测学科随着粮油食品业以及相关工业的高速发展，科学技术的进步，得到

了不断的完善和提高，粮油食品标准化的工作也取得了飞跃发展，新的、正确的快速检

测方法、高新技术也相继被采用。为了适应形势的发展，适应高等教育扩宽专业和加强

素质教育的需要，以及适应我国即将加人WTO，粮油食品进出口贸易的扩大，满足粮油

食品质检、商检的要求，原书作者对1989年版《粮油食品卫生检测》进行了较大的修改

和补充，将原有的各章、节都增添了新内容、新资料、卫生标准的新品种的检测方法，并

增加了第十三章— 食品添加剂的测定。因此，现在这是一本比较完整的粮油食品卫生

检测的教科书，也可供从事粮油食品质检、商检、卫生防疫、环保专业技术人员阅读使

用。

    参加本书编写的有:南京经济学院袁建讲师(四、六、十三章)，杨玉玲副教授 (五、

十一章)，曹玉华讲师 (八章)，杨晓蓉工程师 (九章)，丁纯孝研究员 (第十章)，王肇

慈教授、张岐 (一、二、三、七、十二章)。全书由王肇慈教授统一组织、整理、审定。

    由于时间和编写者水平的关系，不妥之处殷请读者给予批评指正。

    本书的再版得到了南京经济学院领导及有关专家的大力支持与帮助，中国轻工业出

版社的领导和编辑为本书再版付出了辛勤的劳动，在此特表示衷心的感谢。

            作者

2001年6月于南京经济学院
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第一章  样品的采取与制备

第一节  采样的意义与目的

一、正确采样的意义

    从一批粮油食品中扦取少量具有代表性的样品，供分析检测用，叫做采样。

    采样在粮油食品卫生检测工作中是一项非常重要的工作。在实验程序中，首先就是

采样。粮油食品卫生检验的结果准确与否，与采样是否有代表性密切相关。因此，对采

样工作应备加注意，否则在随后的检测步骤中所做的努力都会因采样不具有代表性而付

之东流。并且由于不正确的采样，可能造成不符合卫生标准的粮油食品流人市场，并对

消费者存在一种潜在的危害。

    粮油食品种类繁多，污染物与污染来源不一，而且污染物分布往往很不均匀。因此，

扦样前，必须了解污染物的性质和污染来源，了解粮油食品的批次组成以及加工、贮藏、

运输等情况，然后按照采样的办法采取代表性的样品。

二、采样的目的

    粮油食品卫生检测用的样品采样的目的是:

    (1)根据我国食品卫生法的条例和国务院批准的《食品卫生试行条例》的精神办法，为了

加强对粮油食品加工厂、仓库、销售网点的卫生监督，必要时可进行定期或临时采样检验。

    (2) 检查原粮、成品粮、食品原料与成品是否合乎法规、技术要求和其他有关卫生

指标要求。

    (3) 检查食品添加剂是否符合 《食品添加剂使用标准》的要求和规定。

    (4) 从国外进口的粮油食品或食品添加剂，是否符合我国有关食品卫生质量标准的

规定。

    (5) 发现原粮、成品粮、食品或原料在感官性质上有无变化，或有无有害夹杂物以

及掺伪等。

    (6) 检查粮油食品有无被细菌、真菌毒素或害虫污染及其污染程度。

    (7) 检查粮油食品贮藏、运输、销售时的环境条件是否符合卫生管理要求。

第二节  采 样

一、采样的要求

采样时必须注意样品的生产日期、批号、代表性和均匀性，采样数量应能反应粮油、
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食品的卫生质量和满足检验项目对试样量的需要，一式三份，供检验、复检与备查或仲

裁用，每一份不少于0. 5kg.

    (1)外地调人的粮油、食品，首先应审查其所有证件，如运货单、兽医卫生机关证

明、商品检验机关或卫生部门检验单等，然后了解起运日期、来源地点、数量、品质及

包装情况。

    (2)在工厂、仓库或商店采样时，应了解粮油、食品的批号、生产日期、厂方检验

记录及现场卫生状况，同时应注意粮油、食品的运输、保管条件、外观、包装容器等情

况。

    (3)发现包装不符合要求，影响粮油、食品质量时，应将包装打开进行检查，必要

时采样进行单独分析。包装完整又没有发现可疑之处时，则按常规进行采样。

    (4)为了解粮油、食品污染、腐败的程度，有时对污染部位或可疑部位单独地进行

采样。

    (5) 如送样样品感官检查已不符合食品卫生标准并已腐败变质，可不必再进行理化

检验，直接判为不合格产品。

    (6) 检验取样一般扦取可食部分，以所检验样品计算。

    (7)要认真填写采样记录，写明采样单位、地址、日期、样品批号、采样条件、包

装情况、采样数量、检验项目标准依据及采样人。无采样记录的样品，不得接受检验。

    (8)样品应按不同检验项目妥善包装、运输、保管，送实验室后，应立即检验。

二、采 样

    (一)采样器具

    为了便于采样以及保证采取的样品具有代表性，采样应使用专用的器具，如图1-1所

示。根据采样对象的性状、包装等情况，使用不同的采样器具。对粮食、油料、粒状或

粉状食品的扦样器分为散装和包装扦样器，每种扦样器又可分为大粒、中小粒、粉状样

品扦样器 (散装粮还常采用电动吸式扦样器)。对液体样品的扦样瓶等。

    (二)采样

    (l)液体、半流体食品如植物油、鲜乳、酒或其他饮料，如用大桶或大罐盛装，应

采取固体脂肪的工具 采取粮食、咖啡豆、调味品等颗杖状样品的探针

采取谷类、褚类、奶粉等样品的工具 尘产线上采取顺粒状样品的取样铲

采取车厢、船舱中粮食样品的插管

采取液体样品前.用来搅拌液体样品的搅拌器 采取液体样品的采样管

图1-1 各种采样工具
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