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食品是人类生存和发展的最基本物质。人类对食品的需求不断地促进和发展了食品的

生产。在现代社会中，食品已不限于其本身的含义，它还蕴涵着文化和物质文明的意义。现

代食品新奇诱人，如“细菌食品”、“仿生食品”、“疫苗食品”、“藻类食品”、“调理食品”、“工程

食品”、“快餐食品”、“保健食品”、“无公害食品”、“绿色食品”、“有机食品”等等，这些食品也

反映出了现代人的生活方式和特点。

《食品卫生法》第五十四条规定：食品是“指各种供人食用或者饮用的成品和原料以及

按照传统是食品又是药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物品”。这是对食品的法律

含义。所谓现代食品，从食品卫生监督角度来看，可认为是应用现代加工技术生产供现代

人食用或饮用的各类食品。

现代食品的分类

粮食及制品

指各种原粮、成品粮以及各种粮食加工制品，包括方便面等。

食用油

指植物和动物性食用油料，如花生油、大豆油、动物油等。

肉及其制品

指动物性生、熟食品及其制品，如生、熟畜肉和禽肉等。

消毒鲜乳

指乳品厂（站）生产的经杀菌消毒的瓶装或软包装消毒奶，以及零售的牛、羊、马奶等。

乳制品

指乳粉、酸奶及其他属于乳制品类的食品。

水产类

指供食用的鱼类、甲壳类、贝类等鲜品及其加工制品。

罐头

将加工处理后的食品装入金属罐、玻璃瓶或软质材料的容器内，经排气、密封、加热杀

菌、冷却等工序达到商业无菌的食品。

食糖

指各种原糖和成品糖，不包括糖果等制品。

冷食

指固体冷冻的即食性食品，如冰棍、雪糕、冰激凌等。



）进行评价，证实对人体是高度安全的。

，饮料

指液体和固体饮料，如碳酸饮料、汽水、果味水、酸梅汤、散装低糖饮料、矿泉饮料、麦

乳精等。

蒸馏酒、配制酒

指以含糖或淀粉类原料，经糖化发酵蒸馏而制成的白酒（包括瓶装和散装白酒）和以发

酵酒或蒸馏酒作酒基，经添加可食用的辅料配制而成的酒，如果酒、白兰地、香槟、汽酒等。

发酵酒

指以食糖或淀粉类原料经糖化发酵后未经蒸馏而制得的酒类，如葡萄酒、啤酒。

调味品

指酱油、酱、食醋、味精、食盐及其他复合调味料等。

豆制品

指以各种豆类为原料，经发酵或未发酵制成的食品，如豆腐、豆粉、素鸡、腐竹等。

糕点

指以粮食、糖、食油、蛋、奶油及各种辅料为原料，经烘烤、油炸或冷加工等方式制成的

食品，包括饼干、面包、蛋糕等。

糖果蜜饯

以果蔬或糖类的原料经加工制成的糖果、蜜饯、果脯、凉果和果糕等食品。

酱腌菜

指用盐、酱、糖等腌制的发酵或非发酵类蔬菜，如酱黄瓜等。

保健食品

指依据《保健食品管理办法》，称之为保健食品的产品类别。

新资源食品

指依据《新资源食品卫生管理办法》，称之为新资源食品的产品类别。

其他食品

未列入上述范围的食品或新制订评价标准的食品类别。

具有特征性的食品

保健食品

保健食品系指表明具有特定保健功能的食品。即适宜于特定人群食用，具有调节机体

功能，不以治疗疾病为目的的食品。保健食品不同于一般食品之处就在于它强调预防疾病

和促进康复、延缓衰老、增强抵抗力以及美容等特定调节机体功能的作用。因此，保健食品

是处于普通食品与药品之间的一类特殊食品。作为保健食品必须具备以下几个基本条件。

对人的安全性　　各种原料必须符合食品卫生要求，产品应按照卫生部颁布的《食品

安全性毒理学评价程序和方法》

产品的功能性　　产品应按照卫生部颁布的《保健食品功能学评价程序和检验方法》

进行试证，证实具有明确的稳定的保健作用。

禁忌。

配方的科学性　　产品的组成成分及用量必须要有科学依据，明确有效成分，无配伍

工艺的合理性　　选用的生产工艺应能保持产品功效成分的稳定性，加工过程中功
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有机食品通常需要符合以下四个条件：

月

级绿色食品允许限量使用限级”

年世纪食品的主导产品。我国于

多家企业开发绿色食品，并于绿色食品工作开始起步。目前，全国有

国绿色食品协会。

级”和“我国绿色食品的标准分为二级，即“

定的化学合成物质，而 级绿色食品则禁止使用任何有害化学合成肥料、化学农药及化

学合成的食品添加剂。评价标准适用《生产绿色食品的农药使用准则》、《生产绿色食品的

肥料使用准则》和《生产绿色食品生产操作规程》。我国绿色食品标志已经过国家工商行政

管理局批准注册。其中， 级绿色食级绿色食品标志与标准字体为白色，底色为绿色；

品标志与标准字体为绿色，底色为白色。

无化肥、农药条件下的防治农作物病虫害及增

发展绿色食品，是一项跨部门、多产业、多学科的系统工程，故称之为绿色食品工程。

绿色食品工程要解决的主要技术问题有：

无合成添加剂工业污染治理技术； 无化学熏蒸条件下的粮食贮藏技术；产新技术；

条件下的食品加工、保存技术；

无污染、保存期长的包装技术；

确保食品营养性损失降低到最小程度的食品加工技术；

适应绿色食品原料及产品的流通技术等。由于上述技

术的限制，我国绿色食品的生产基地多限于偏远地区，大多为初级产品。

有机食品

有机食品通常是指来自于有机农业生产体系，根据有机农业生产的规范生产加工，并

经独立的认证机构认证的农产品及其加工产品等。包括粮食、蔬菜、水果、奶制品、畜禽产

品、蜂蜜、水产品、调料等。有机产品除包括食品外，还包括纺织品、皮革、化妆品、林产品。

产品在整

原料必须是来自已经建立或正在建立的有机农

业生产体系（又称有机农业生产基地），或采用有机方式采集的野生天然产品；

和保健食品的规定，不得宣传疾

效成分不损失、不破坏、不转化和不产生有害的中间物质。

标签和说明书的合法性　　产品名称不得使用人名、地名、代号及夸大或容易误解的

名称。内容应符合《食品标签通用标准》

病疗效作用。

的规定，作为组织生产、产品销售和

产品的标准化　　任何一种保健食品都应有适合其特点的产品标准，格式和内容必

须符合《保健（功能）食品通用标准》

监督检查的依据。

保健食品必须按程序审查批准后才能生产和销售。

中国有几千年的中医药文化。在发展保健食品中，一个最重要特点是以中医理论为指

导，辨症施之，从而使食物中药的不同性味、作用、宜忌得到很好的发展和应用。这类食品

也被称之为中医药保健食品。实际上既是食品又是药品的保健食品品种繁多，取材方便，

可广泛配伍。而且它们都属于天然原料，既具有保健功能，也具有安全性、营养性、经济性

和方便性。结合我国独特的中药炮制加工技术，发展具有中国独特的中医药保健食品，是

很有前景的。

绿色食品

绿色食品是冠之以安全和营养双重质量控制的食品。所谓的“绿色”实际上为环境保

护之代名词。是针对现代工业污染导致的人类生存环境恶化而提出的。绿色食品将成为

日召开了全国第一次绿色食品工作会议，

年成立了中
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，可导致恶心、腹部痉挛、腹泻等症状。因此，食用营养成分搭

个生产过程中必须严格遵循有机食品的加工、包装、贮藏、运输等要求；

必须

生产者在有机食

品的生产和流通过程中，有完善的跟踪审查体系和完整的生产、销售的档案记录；

通过独立的有机食品认证机构的认证审查。

有机食品是真正意义上的无污染、纯天然、高品位、高质量的健康食品，它的最大特点

就是在生产、加工过程中，拒绝使用化学农药、化肥和合成添加剂等。

疫苗食品

“疫苗食品”是运用细胞嫁接、基因改良等生物工程技术研制开发的食品。既有植物类

的，也有动物类的。“疫苗食品”的研制主要是出于预防疾病的目的。英国生物遗传学家米

奇 海因，通过应用植物细胞嫁接抗原的技术，培育出一种可以预防霍乱的苜蓿植株，能

收获含有霍乱抗原的苜蓿疫苗；德国生物学家通过改变香蕉基因结构，研制出可免遭肝炎

病毒袭击的香蕉，并获巨大成功；美国华盛顿大学成功地培育出了携带白喉抗原的萝卜；

荷兰 重

的羊奶，喝了这种羊奶可预防心脏病；英国科学家利用基因

公司培育的一种基因牛奶中含有“乳铁蛋白”；美国遗传技术研究所利用

组技术，让奶羊生产含有

注射方法培育出可生产“食用药蛋”的新品种母鸡；我国科学家已采用基因工程技术，获得

了具有抗病功效的鲫鱼、肽类生长素“疫苗食品”等。

仿生模拟食品

世纪将大有作为。

仿生模拟食品（又叫人造食品），即用科学手段把普通食物模拟成贵重、珍稀食物。仿生模

拟食品不是用化学原料聚合而成的，而是根据所仿生的天然食品的营养成分，选取含有同类成

分的普通食物做原料制成的各种各样的模拟食品。已进入市场的仿生食品有：人造鸡蛋、人造

对虾、人造螃蟹肉、人造鱼翅、人造瘦肉、人造大米、人造苹果、人造咖啡、人造花生、人造海蜇

皮、人造菠萝、人造牛肉干、人造燕窝、人造虾仁等。人造食品在

食品营养成分

食品营养成分是营养工作不可缺少的基本资料。要了解和改善一个地区人民的营养

状况，一个先决条件就是要知道当地居民所吃的各种食品的各种营养物质含量。如果没有

这些数据，膳食调查记录就无法计算，膳食的营养质量就无从评价，营养改进计划也就无

法实施。现代科学技术的发展和社会的进步，促使营养科学渗透到许多有关学科领域和业

务部门，并且日益紧密地相互结合起来。随着我国人民生活水平的提高及物质文明和精神

文明建设的需要，食品营养成分不仅为农业、工作所必需，而且也是食品工业、卫生、贸易

等部门共同制订食品结构的重要依据，是广大人民群众合理选择食物的指南。

各种食品的营养物质含量常因品种、土壤、气候、成熟度和加工处理等因素的影响而

有较大的差异。食品的营养成分一般包括蛋白质、碳水化合物、膳食纤维、各种维生素、各

种微量元素、氨基酸、脂肪酸和胆固醇等。营养物质的缺乏或不足都会给人们的健康造成

危害。维生素 缺乏时，人们常常感到虚弱、倦怠、呼吸短促、创伤愈合缓慢，严重时产生坏

血病；然而过量服用维生素

配合理的食品是保障健康的基础。

食品的安全问题

食品的污染

食品污染是指食物受到有害物质的侵袭，致使食品安全性、营养性或感官性状发生改



食品加工、贮存、运输及烹调过程中产生的有害物质或工

种左右。

于

随着科学技术的不断发展，各种化学物质的不断产生和应用，有害物质的种类变的过程。

和来源也进一步繁杂。一般来说，食品污染大致可分为： 环境

污染物；

食物中存在的天然毒物；

滥用食品添加剂；

具、用具中的污染物。

生物性污染：即微生物及其毒素污根据污染物的性质，食品污染可分为三个方面：

芘

染主要是细菌及细菌毒素，霉菌及霉菌毒素等；病毒对食品的污染也正引起重视；寄生虫

及其虫卵如囊虫、绦虫、蛔虫、肝吸虫、肺吸虫、姜片虫等寄生虫，通过病人、病畜的粪便或

经过在环境中转化，最后通过污染食品造成危害。②化学性污染。危害最严重的是化学农

药、有害金属、多环芳烃类如苯并（

器，以及食品添加剂、植物生长促进剂等也是食品化学污染的因素。

可以吸附或吸收外来的放射线核素，主要以半衰期较长的

影响食品的感官性状；食品污染造成的危害，可以归结为：

引起机体的慢性危害；

常用农药的污染

多个，而作为基本品种使用的有目前世界各国的化学农药品种约有

按其用途分为杀虫剂、杀菌剂、除草剂、植物生长调节剂、粮食熏蒸剂等；按其化学组成分

为有机氯、有机磷、有机氟、有机氮、有机硫、有机砷、有机汞、氨基甲酸酯类等。另外还有氯

化苦、磷化锌等粮食熏蒸剂。农药除了造成人体急性中毒外，对人体产生的慢性危害是通

过污染食品的形式造成。某些农药对人和动物的遗传和生殖造成影响，产生畸形和引起癌

症等方面的毒素作用。

有机氯农药　　有机氯农药主要有六六六和滴滴涕，曾因广谱、高效、价廉、急性毒性

小而广泛使用。有机氯农药具有高度的化学、物理和生物学的稳定性，半衰期长达数年，在

自然界极难分解。由于有机氯农药的脂溶性强，在食品加工过程中经单纯的洗涤不能去

除，所以容易在人体内蓄积，其污染食品只存在慢性毒性作用，主要表现在侵害肝、肾及神

经系统，动物实验证实有致畸、致癌作用。因此，很多国家已相继禁用有机氯农药，我国也

年停止生产， 年起禁止使用。

使用的至少有

有机磷农药　　有机磷农药是继有机氯农药以后被广泛使用的一类农药。目前生产

余种，多为高效低毒低残留的品种，如：乐果、敌百虫、杀螟松、倍硫磷，还

有毒性极低的马拉硫磷、双硫磷、氯硫磷、辛硫磷、碘硫磷、地亚农、灭蜈松等。甲拌磷、内吸

磷等毒性较高的品种因为杀虫效果好也在个别地区使用。有机磷农药化学性质不稳定，在

自然界极易分解，且污染食品后残留时间较短，所以，慢性毒性较为少见。对人体的危害以

急性中毒为主，主要是抑制血液和组织中胆碱酯酶的活性，引起乙酰胆碱在体内大量积聚

而出现一系列神经中毒症状。

年。常用的有有机汞农药　　有机汞农药多为杀菌剂，在土壤中的半衰期为

机汞杀菌剂有西力生（氯化乙基汞）、赛力散（醋酸苯汞）、富民隆（磺胺汞）和谷仁乐生（磷

酸乙基汞）。有机汞农药进入土壤后逐渐被分解为无机汞，可保留多年，还能转化为甲基汞

被植物再吸收。有机汞不仅能引起人体急性中毒，而且可在人体内蓄积，引起慢性中毒。汞

中毒主要侵犯神经系统和肝脏。急性汞中毒的主要症状：口内似金属味、烦渴、恶心、呕吐、

和

亚硝基化合物等污染物；盛装食品的工具、容

放射性污染，即食品

最具卫生学意义。

造成急性食物中毒；③

对人类的致畸、致突变和致癌作用。



食品分析测试特点

以腹痛、腹泻等，慢性汞中毒以头痛、失眠、恶梦等神经系统的症状为主。食品中的汞

上是以甲基汞的形式存在。我国已于 年规定有机汞农药不生产、不进口、不使用。

氨基甲酸酯类农药　　氨基甲酸酯类是一种高效、低毒、低残留的农药，有西维因、杀

灭威、速灭威、叶蝉散等，除草剂如敌草隆、敌稗也属于这类农药。其毒性与有机磷类似，也

是对胆碱酯活性有抑制作用，但却与胆碱酯酶不发生化学反应；而且与胆碱酯酶形成的疏

松复合体能迅速分解，从而使胆碱酯酶恢复活性。因此中毒症状消失快，无迟发性神经毒

性。

除草剂　　　　除草剂的使用很广泛，品种也逐渐增多。目前，使用较多的除草剂有除草

醚（二苯醚类）、敌稗（酰胺类）、氟乐灵（二硝基苯胺类）、西玛津（均三氮苯类）。多数除草剂

对人畜的急性毒性较低，但除草剂中的某些品种喂饲动物产生的甲状腺肿瘤和其他肿瘤，

应引起卫生部门的警觉。杀草炔可引起动物白内障，百草枯可引起人肺部的病理变化。除

草剂主要通过植物吸收，并进行降解和蓄积而造成对食品的污染。

工业有害物质的污染

亚硝基化合物、多环芳族化合物工业有害物质及其他化学物质主要指金属毒物及

等。这类物质对食品的污染造成的危害已越来越受到重视，一些慢性疾病，尤其是肿瘤、遗

传性疾病和先天性疾病均与此类化学物质污染有关。

工业有害物质污染食品的途径主要有以下几种：

环境污染　　工业“三废”不经处理或处理不彻底，即造成环境污染。其排入水中可使

水生生物通过食物链引起生物富集；排入土壤中，可使食用作物吸收，继而污染禽畜和人

类。

滥用食品添加剂　　　　食品生产加工过程中不按照食品添加剂使用卫生标准使用食品

添加剂，超使用范围或超量添加，造成污染。更有甚者，使用非食品用化工产品作添加剂。

由于这些添加剂砷、铅等含量高，污染食品后易引起中毒。

食品容器、包装材料和生产设备、工具的污染　　　　食品容器、包装材料和生产设备、

工具往往含有一些有害金属。在食品生产加工过程中，如果使用不当或加工工艺缺陷，即

会使有害金属物质溶出而污染食品。

食品运输过程的污染　　食品运输过程中，若运输工具不洁、运输人员操作不当，常

会因使用装运过化工原料等有害物质的车、船运送食品，或二者混运而引起食品的污染。

在食品营养成分与安全检测过程中，根据被测食品的品种、特性以及基本要求的不

同，所采用的检测方法也有所不同。我国目前对种类食品的检验已制定了相应的国家标

准、行业标准和地方标准。总的看来，其基本方法是：感官检验法、物理学检验法、化学检验

法、仪器分析法、毒素检验法、细菌学检验法以及寄生虫学检验法。

感官检验法

是依据人的感官的感觉，如视觉、嗅觉、味觉、触觉检查食品的外形、色、香、味和稠度

长期从事某项工作的人员在进行上述检验时，往往比仪器检验快、灵敏。这项检查是任何



锰酸钾滴定法测定糖的含量的方法，就是氧化还原法。

检验方法中不可缺少的，也是在做各种测试分析方法之前必须进行的。感官检验能帮助人

们提前判断、提前发现问题。所以它在食品的卫生评价中具有非常重要的意义。

物理学检验法

即测定食品中某些物理性质。例如，要确定牛乳中是否掺水，只要测定牛乳的比重就

可知道；为了确定是某种油脂，可用折光计测定其折光率；利用沸点、熔点、升华现象，鉴别

食品的某种成分；用显微镜检查面粉中有无马铃薯或其他谷类淀粉的掺假等。

化学检验法

是指食品营养和安全分析过程中所用的各种化学分析方法。化学分析可分为定性和

定量两部分。

定性分析是测定样品中有无某种成分存在。例如：用雷因须氏法测定砷、汞，就是根据

砷、汞在盐酸存在下生成金属盐沉积于铜片的表面这一现象，由铜片上颜色的不同来判断

有无被测元素存在。

定量分析是测定样品中某些化合物成分的含量，或者是测定已知某物质的绝对量。一

般常用以下几种方法：

重量分析法

是从被测样品中，准确称出一定量的样品，经溶解后，加入所需试剂，使被测成分形成

沉淀而析出，然后经沉淀过滤、洗涤、干燥或灼烧，再准确称其重量，从所得沉淀重量计算

被测成分的含量的方法。有的重量分析并不测定沉淀的重量，而是测定被测样品经干燥、

灼烧后所失的重量。如食品中水分、灰分含量测定。

容量分析法

是用某种已知准确浓度的试剂和一定量的被测样品发生反应，如氯化物测定、硫酸盐

测定、耗氧量测定，只要能够准确算出反应中所消耗的试剂数量，就可以计算出被分析样

品中要测定的成分含量。有以下三种方法：

中和法（也称酸碱滴定法）主要指酸与碱之间进行的中和反应。选择适当的指示

剂，以显示滴定到终点。鲜乳、乳制品酸度测定，油脂酸败中酸价的测定等应用此法。

此法。

沉淀法　　主要根据生成沉淀与复盐的反应。肉制品，酱油中氯化钠含量的测定常用

氧化还原法　　主要指被测样品与滴定溶液之间得到或失去电子的反应。例如用高

比色分析法

比色分析法对微量物质的测定有很大优越性，它的特点是灵敏、简单、快速。比色分析

实质是通过选用高灵敏的试剂，使被测样品中的成分起化学变化，产生一种有色的化合

物，将其与已知标准浓度的系列进行比较而计算出被测样品中成分的含量。所用仪器为

型或 型分光光度计，在最大吸收波长下测定。

仪器分析法

物理学和电子学的发展，促进了仪器分析的发展。数学、信息理论和计算机技术的引

入，使仪器分析更加小型、专用、联用、高度自动化和智能化。仪器分析法主要包括：原子吸

收分光光度法、原子发射光谱法、原子荧光法、红外光谱法、气相色谱法、液相色谱法、质谱

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



食品营养与安全分析技术的发展与回顾

项食品工业行

）和国际公职分析化学家协会（

分析法等。食品中的各种营养元素、重金属等无机元素的分析通常采用原子吸收法、原子

发射光谱法和原子荧光分析法检测；氨基酸、维生素、各种农药残留等有机物质的分析通

常用液相色谱法、气相色谱法、氨基酸分析仪、质谱法检测。

细菌学检验法

主要测定被测样品中有无细菌存在及其数量和性质。最常用的是测定细菌总数与大

肠菌值。必要时（如有怀疑的食品）进行致病菌以及条件性病原菌的检查。

项食品工业国家标准和

经过政府主管部门和科技工作者的努力，我国已初步建立了比较完整的食品营养与

安全分析检测标准体系。目前我国共有

个专业。这些标准绝大多数都是　

业标准，涵盖了谷物和豆类制品、食用淀粉、水果和蔬菜制品、肉制品和蛋制品、水产制品、

乳制品、食用油脂、食糖、糖果和巧克力、食用蜂产品、茶叶、饮料、饮料酒、调味品、特殊膳

食食品、新型发酵制品、食品添加剂、罐藏食品共

年以前制订的，最早的标准制订于

项。

年。为了适应进出口食品检验，还有进出口食品检

验方法行业标准

）农产品技术委员会（目前，食品国际标准主要有国际标准化组织（

、国际谷类加工食品科学技术协会（食品法典委员会（

、国际卫生组织（

、国际制酪业联合会

、国际葡萄酒局（

公布的食品标准和食品分析方法，均为国外先进标准。这些组织的标准都是我国制定食品

标准的采用对象。

我国食品标准与国际食品标准相比，除了在整体格局上不一致外，具体的技术要求也

存在不少差别。以婴幼儿配方奶粉标准为例，我国标准规定的营养成分和安全指标与

标准存在差距，有的比

没有规定，而在我国标准中则有规定。再以巧克力为例，我国目前执行的是巧克力行业标

标准规定可可脂占的比例不低于

，相差

标准中标准水平低，有的在标准严格，有的比

，而准，要求巧克力中可可脂占的比例不低于

个百分点。

需要特别注意的是，在食品安全方面，我国标准与国际标准，尤其是与欧盟的标准差

距较大。以食品中铅的限量、农药残留限量为例，国际标准和欧盟标准的规定越来越严格，

而我国标准则较宽泛。在下一步的调整中，所有食品中铅的限量、农药残留限量无疑都要

向国际标准靠拢。



章　　样品的采集与处理

样品的采集原则

第

重要性

采样，就是从大量被检物质中采集能充分反映这些被检物质质量，具有代表性样品的

过程。为了获得真实可靠的检测数据，采样是十分重要的。因为样品是获得检测数据的基

础。如果采集的样品不合理，不具代表性，就不能获得真正的质量数据，即使样品处理和分

析测试都很严格、精确，得到的数据也是不真实的，甚至得出错误的结论。所以必须高度重

视样品采集工作，必须按照一定的操作规程、一定的技术要求，根据物质种类的不同、性质

的不同、性状上的不同，在统一规则的基础上灵活应用，确保采集样品的代表性，为分析检

验奠定基础。

原则

代表性

样品必须能充分代表被测物质的内在质量。

典型性

根据监测的目的，采集能充分证明这一目的的典型样品。

适时性

因为需要检测的物质的质量有的是固定不变的，有的则随着时间的推移而在不断的发生

变化，所以为了得到正确的结论，就必须紧抓采样良机，以免痛失最佳采样时间。例如某地发生

食物中毒或有毒有害物质发生泄漏时，应立即赴现场采样，否则就不易获取产生中毒的食物或

泄漏现场的危害情况。

目的

根据中华人民共和国《产品质量法》、《食品卫生法》和《食品卫生试行条例》的规定，国

家对产品质量实行以抽查为主要方式的监督检查制度。食品卫生检测采样的目的在于：

检验食品感官上有无变化，食品的一般营养成分是否达标。

检验食品原料、成品生产是否合乎法规、技术要求和其他有关卫生指标要求。

检验食品微生物、重金属、有毒有害物质的污染程度。

检验食品添加剂是否符合《食品添加剂使用标准》的要求和规定。

检验食品有无腐败变质现象及问题。

检验食品贮藏、运输、销售时的环境是否符合卫生管理要求。

检验新产品、新食品资源开发、新工艺流程及设备质量的评价。

检验判断新食品包装材料是否合乎卫生要求等等。



样品采集的方法

个， 箱共 个。分析时需取样 ，大约 个

要求

由于食品的种类繁多，生产的周期和批次也各不相同，所以采样时必须特别注意分清样

品的生产日期、批次及代表性和均匀性。采集的样品数量必须能反映食品卫生质量和满足检

验项目对试样量的需求，按照检验、复检与备查或仲裁的用途采集三份相同数量的样品，每

份数量不少于

切采样工具、容器、包装袋、包装纸等都应清洁、干燥、卫生、无异味。

在工厂、仓库或零售商店采样时，应了解粮油、食品的生产批号、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、保管条件以及外观、包装等情况。

对从外地调入的粮油、食品应检查该批食品的所有证件，包括粮油、食品的批号、货

运单、质量检查证明书和卫生部门检验报告单，兽医卫生证明等，了解货源地点、数量、运

输日期，同时对整批粮油、食品进行外观检查。

发现外观、包装不符合要求并有破损时，应将包装立即打开进行检查，必要时可单

独采样分析。外观、包装符合要求无破损时，则按常规进行采样。

小时，以避免

了解粮油、食品污染腐败的程度时，对污染部位或可疑部分要单独抽样。

应将采集的新鲜样品迅速送入实验室进行分析检验，最长不能超过

样品在检验前发生变化。

样品应按不同检验项目进行包装。例如在检验黄曲霉毒素时，样品应避免阳光的照射。

要认真填写采样记录，采集的样品要贴好标签，标签上应写明采样单位、采样的品

种、地址、日期、样品批号、采样条件、包装情况、采样的数量、采样的标准依据、采样人等。

采样方法是以数理统计为基础理论建立起来的，在分析与卫生检验中通常采用随机

取样法。但由于食品的种类繁多，采集的类型各不相同、包装也各异，随机取样法也不能包

罗万象，并不适合于一切所检物质的取样。所以，有必要将目前较常用的几种采样方法作

以介绍。采样方法介绍如下。

随机采样法

箱番茄，需要知道这些番茄中的氯氰

随机采样法并不是随便在一批食品中拿出一个样品进行检验，而是根据统计学的原

理，按照一定的规律进行。例如我们现在手头有

以上就不能食用。

的番茄

菊酯农药残留的含量。因为按标准果菜中氯氰菊酯含量超过

已知平均每箱装

分析氯氰菊脂值为 ，由此断

箱番茄都不能食用，这是不科学的。因为这

番茄。如果随便在就近的箱中取一个番茄，取其

定这 番茄是不能代表这 箱番茄氯

氰菊脂含量的。为了知道全部番茄中氯氰菊脂的含量，必须取能代表所有番茄的样品，这

就必须借助数理统计的原理，按以下顺序取样。

箱番茄按首先对 进行编号，并从中随机取出 箱。

号中按一定的间隔号码取出 个打开箱子，对箱子中的番茄进行编号，从

番茄。



就是要把试样按照每次提取四分之一的办法重复进行，直

图

箱番茄为例，区别只在第一步，即需要对 箱番茄按照相等的数

箱大样。也可按层按

不同的间隔号码进行大样抽取。而抽取大样后的操作步骤与随机取样法是相同的。

四分法

通俗地讲，四分法（图

到所剩的样品达到检测分析所需的量为止。四分法主要适用于比较均匀的颗粒试样、粉状

试样或鱼肉类制品等。四分法取样的步骤是：首先将试样混合均匀，堆成圆锥状后（图

所示），在其顶部画十字，分成四份；然后除

去 部分混匀，按前法堆成圆锥状，划上十字，除去对角两部分。如此循

，用铲子或试匙把试样压成圆台（如图

部分，再将

环，直到试样缩分到检测所需的量。

图 圆锥四分法

等分取样法

所示。

主要是对外型不均匀的果蔬进行取样。即将其分成等距离的若干份，取其相同间隔的

各份。均匀地进行缩分。但缩分时应注意将其搅匀，防止每份取的多少不一，造成误差较

大。具体方法如图

箱式取样法

主要是针对箱装的固体样品进行取样。按照不同批号分别进行。对同一批号的样品

将所取的

将

成

片）可缩分到

，分

个番茄洗净后，挖掉果蒂部（因农药残留物几乎都积存在此处，故必须挖掉）；

片，然后扭转对角再将番茄上下切开，以蕊为中心分成

。再取

分上有差异的话，将一个番茄按此法缩分到 个番茄

片。这样做，即使一个番茄因为日照等因素，番茄中接近上下皮和蕊的部分成

，所得的这

个番茄，大致上可得到

将 试样

样品。

片番茄用搅拌机磨碎，所得的破碎物即为

试样可代表全部 箱番茄。如果测试结果值为进行测试，这样得到的

析者就可对

包粮食（如图随机取样法不仅仅限于番茄，在所有的分析中都可适用，例如对苹果、

所示）都可适用。

随机分层取样法

该方法取样的原理和随机取样法基本上是相同的，区别之处在于该法是把样品分层

摆放，对每层进行编号，每层取样可以按相同的间隔号码取样，也可按不同的间隔号码取

样。

例如我们还拿

进行分层摆放，按每层的箱数进行编号后，按相同的间隔号分别抽

个番茄。个番茄样品混在一起，从中任意取出

等份，先按照对角线的方法取出

片番茄仍有代表性。

均匀试样，从中取出

箱番茄做出评价。

圆锥状样法

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



木本植物植株取样法

木本植物一般生长年限较长、干中有生长的年轮。由于年轮不同，一些成分的含量分

图 箱式样品取样法

布也不同，尤其是环境污染项目。应按图 采集样品，然后再粉碎混匀得到所需样品。

肉及肉制品取样法

剔掉皮

不同的被测元素，在动物肉中的分布也是不同的。农药残留主要在动物的脂肪中，重

金属毒物主要残留在脏器和肌肉中。所以必须根据检测的目的，按动物的结构和各部分的

具体情况合理采集。测定猪、牛、羊等大动物整体的含量时，应从五部分取样

所示。对鸡、鸭等小型动

所示。总之不管是大型动物还是小型动物取样，必须针

和骨后，取其肉切碎混匀分取所需的试样，具体取样部分如图

物取样也应去骨，取样方法如图

对具体情况，充分考虑其代表性才行。

对形状均匀的火腿、香肠等肉制品，可纵间分取，再缩分。也可按“等分法”分取样品。

对形状不均匀的应用“等分法”分取，再缩分，直至达到所需的量为止。

液体样品取样法

液体包括包装液体和非包装液体两类。对包装液体的取样参照对固体样品的取样原

则进行即可。但对非包装液体，一般应用“虹吸法”分不同深度进行采样。如果没有虹吸取

样器时，也可用简单的玻璃管进行分层取样。但不论采用什么取样工具取样，都需要将所

分取的不同深度的液体充分混匀，以保证测试样品的代表性。如果样品由于温度低而凝固

或结冻时，应将其缓慢融化后再行采样，但在融化时应特别注意加热对样品的物理、化学

图 等分取样法

样，其量很大，为此，可按四分法进行缩分，直到达到所需的量为止。

个（份）样品混匀为试所示。如果将这在每箱中以中分法分成八个部分，其取法如图

多箱中可以定间隔选定箱，也可将箱分垛三层，每层用十字交叉法选出五箱作为样品箱，

为样品的总数。而在许代表采样次数，采集数按理论式 计算取样的次数，其中



型布点采样和随机布点法采样，如图

所示。

小型动物取样法图图

园田采样法

园田采样因受田块的面积、植物的数量、地势、形状和环境因素影响，因而说某一个采

样方法就能完全满足田间的采样需要显然是不客观，必须根据测定目的和具体情况综合

考虑采用哪种方法。下面根据实践介绍几种常用的园田采样布点法。

所示。对地势平坦、面积较小的田园进行采样时，一般采用梅花布点采样，如图

和

对地形规整、面积较小田块，如果园、瓜园、菜地、温室等，采集样品时一般采用对角线

布点采样法和等距离布点采样法，如图

图图 图

所对面积中等、地势平坦、地形完整的田块，采样采取棋盘式布点取样法，如图

示。

、图

对面积较大、地形不规整的地块主要采用

所示。

图 图 图

形布点法 随机布点法棋盘布点法

等性质的影响。

大型动物取样法



设定样品箱数，采用等间隔或不等间隔随机确可在同一批号箱数中以公式

罐装或瓶装食品取样

份样品混均匀，堆成固锥型，压平顶头，按照“四分法”缩分。如此多次

进行，直到够一个样品量为止。

对散装粮食等，在采样时也应分为三层，每层采用对角线法设点，将各点所取样品混

匀，用四分法缩分后进行检测。

工厂样品的采集

为了监督食品生产原料、机械、器皿、包装、产品的卫生质量，或者检查违犯食品卫生

法事件，应从生产厂家直接采集样品，这类样品应有代表性。同时还包括监督现场拍照，采

集污染物证等。这是以后进行处理或法律起诉的基本材料。对此类样品除供分析测试用

量外，还应保留一部分备用。

法规样品的采集

法规样品主要用于调查、检验、分析违犯食品法规所规定的条款。主要从发现有违法

行为的场所如集市、商店、工厂、运输、贮存中采集。对这样的样品采集时应充分注意典型

性和适应性，采集量也应多于正常试样的数量。

监测、监督或调查样品的采集

这类样品采集的目的在于确定某种具体食品的安全性和质量，通过检验分析确定该

食品是否符合食品卫生标准。此类样品应采取随机采样，并注意代表性和适时性。

挥发样品的采集

采集挥发样品的目的在于收集充分的证据，以便处理和防止再次发生。对此类样品采

集时应采集被挥发的食品剩余物，应尽可能地采集与挥发食品同批次产品。并应充分注意

样品的适时性、典型性、代表性。除供检验用外，必须特别注意备份样品的保留。

流行病等样品的采集

为了查清某种食品影响或危害人身健康的原因，应尽可能采集造成危害的食物的剩

余部分，或从同批次样品中采集。采集时应注意适时性和典型性。

改进产品的样品采集

对有些产品不符合卫生标准，但通过改进后又生产的该种产品应重新通过检验，观察

改进后的产品是否符合卫生标准。采集时必须注意其代表性。

土样的采集

个取样点采集的土样充

采集土样时，一般要把地形、土壤类别、耕作施肥和种植相同的地段划为一个取样单元，

并用多点取样的方法采集土壤样品。通常一个平均土样是用

对面积较小的土地试验小区的采样点最少不能低于 个。采样的布点方

：一是对角线法，二是方格法，三是“之”字形法。在具体采样中，应根据地

分混合构成的。

法有三种（图

定，从中可随机取一罐（瓶）作样品，也可随机选五瓶、九瓶作样品，原则是要充分考虑其代

表性。

袋装或散装粮食取样

对袋装粮食取样时，应按上、中、下三层，每层对角法设立样品袋，然后从每层五袋中

抽取部分样品。将



样品采集的数量

采集土样方法示意图图

”

采之间采

采以

形和面积确定采用何种采样方法。

进行土壤采样时，要先将土壤表层的枯枝落叶及混杂物清理干净，再用铲子挖出

见方的小方坑，然后从耕层取出有代表性的土体。土体的宽度、薄厚要力求一致，以

左右。如果在播种的土地上采样时，要选保持土壤的自然比例状况。每个采样点取土

择作物生长整齐、土地平整、有代表性的地点；在条播地上采样时，要把土坑挖在作物的行

上，土坑宽度应等行距；在中耕作物上采样，应在株间和行间的几个不同地点采土。为避免

伤害庄稼，最好用土钻取样。对各类所取土样挖碎混匀按“四分法”进行缩分，减量，最后取

左右作为试样。

号代表采样点，箭头所示方向为表示取样路线图中“

肥料样品采集

由于肥料的种类、性质、包装和贮存的方式不同，采样的方法也不相同，但必须用多点

取样的方法，力求做到有代表性。

左右，用于检测。

化学肥料：小量的可在袋子的上、中、下各个不同部分取样，大量的，可随机在不同的

袋子里取样，然后混匀，用“四分法”取舍，保留

左右。

有机肥料：可在粪堆不同的深度和部位多点取样或利用翻堆、推运的机会在粪堆断面

多点取样，然后混匀，以“四分法”取出

左右。人粪尿肥料：首先要将粪尿搅匀，用铁制或竹制品取粪尿器，分层多点取样

矿质肥料：必须利用多点取样的方法。

为了保证分析结果的准确可靠和具有代表性，除按正确的采样方法采样外，还必须要有足

够分析的样品数量。因而在采样时，必须根据食品种类及数量的不同，采集不同数量的样品。

粮谷类

以下采原始样品规定以

采样量增加

吨为基准。

以上每增加 。然后将所采样品混合均匀，按四分法重复

的检验样品为止。操作，直到剩余

食用油脂类

采为基准

。然后把原始样品混合均匀，提取采

以下的液态油脂，取原始样品

以上采样



，各级总件数在皮蛋：按批分级 件以下者，抽检

作为测试样品。

乳及乳制品

瓶。如果采取桶装鲜奶，则应先估算其重量，然后按每千克取鲜奶每次采取

量采样。对于用桶或箱包装的奶粉、麦乳精等食品，按每批 采采取，每

。生产过程中采样，以一；按梅花点取样，将采样混匀后按四分法取样样

天为批，一批为一个混合样品，每个混合样品的数量为

罐头食品

罐。

，尾数超过

罐。

拣样，再取一混合样，样量为家禽按 采样，兔子按

糕点、面包类

采取样品。糕点最终采取 ，面包采取采样，再从其中的按每批

个，节日、生日蛋糕采取一个。

蛋与蛋制品采样数量

件，不足

瓶样混合成一个样瓶，然后将

箱。将采取的样

次，每批分一个检样。

按厂别、商标、品种、来源、制造时间分类采样，每批不少于

罐，但每个班次每个品种采取罐，基数超过 罐者增取按生产班次取

样品的基数不得少于 罐。

万罐以上部分对产量大的产品按照产量的总罐数

罐者增加

万罐为基数，取数按

罐。采样按

罐时，每班不

少于

生产量少时，同品种、同规格者可合并到班次采样。如总数小于

罐。

罐，使每批每品种不得少于按灭菌锅取样时，每锅取

在商店、仓库贮存罐头中，变形、胖听、瘪罐、罐壁裂缝破损者视具体情况取样。

畜、禽、肉采样数量

箱，每箱在不同部位采取一混合样。样量为分割肉按 箱数采样，每批不少于

件，大于件每增加件抽 件； 件加抽鲜蛋：小于 件抽 件；

件者按 件计。件，所增不足件者加抽件每增加

个为一件样品；做理化检验时， 个为一件样品。咸蛋：做微生物检验时，

枚。件也开件

开件，但每批不得少于

件。总个数不少于件以上者，每增加 件开件件；

小时生产量为一批，

小时分装每隔

冰蛋、冰蛋白、冰蛋黄等：如果在生产过程中采样，按工厂每

小时拣取流动样一次，每次约

比例采取。取样方法：先将马口铁箱开口处品；如果是已制成的成品拣样，则按拣样的

用 酒精消毒，而后将盖启开，用消毒的电钻，由顶至底斜角钻入，边钻边用消毒匙取

样品。

，但至少为

平均样品；或在装听前、中、后取样

蛋粉：按生产厂一日或一班生产量为一批，每批采样

品充分混合，按四分法取

水产品

时采样，或按从同批同品种的上、中、下的同一平面三点或装卸始、中、剩下



冰激凌：散装用灭菌刀按无菌操作直距表面

装在广口瓶中。

以上的内部取样

个，小虾按总重量取贝类取样数量：贝壳应取 ；大虾取

咸渍品或冻品取样时应略多于鲜品。

饮料的采样数量

汽水、果露、果汁：原装 瓶为 件，散装者用配菌器具取 为一件。

批。冰棒每批取 支，冻块

茶叶：出口茶叶，口岸每批小于 件；大于 件，每多 件

及以内增检 件；大于 件，每多 件及以

内增检 件；大于 为一件样品。

件，每增加 件及以件； 件抽 件；

件。每件采取样品

采取。每件样品或

取样 条，鱼类取样数量：体重大于 条，体重而小于 者取样

条。如果体重很小，则按总重量采样以下取样

取 个。

，样品

万只以下，一班为一批； 万支以上，一个工作台为一冰棒、雪糕、冰砖：班产量

块，食用冰块 件检样，复验只能一次，有严重污染

或发现病原菌不得复检，复验抽样数量应加大

为

倍 。

件抽检 件抽

件，每多 件；大于

件，

件及以内增检

件，每多 件。以一块、一筒或

酒类：瓶装

件以内增检

瓶。散装者搅匀后取

以上为最低采样量，需要时酌情增加。

调味品的采样数量

，理化检验酱油、食醋，每批采取

酱类：每批采取

件抽食盐：包装者，小于

件加检件；大于 件每增加内加检

定点，在每点取

对散装在船及车厢内的食盐取样时，采用四角及中心五点取样。方法是在砣堆表面划

若干平行横、竖线，在交叉点处按深度不少于 混匀后作为

检验样品。

包装者取味精： 件原装；散装用匙从容器不同部位取

新鲜水果和蔬菜的采样数量

包装产品：可按照表 随机取样。

散装产品取样量与总量相适应，每批货物至少采取 个抽检货物。在蔬菜或水果个

抽检货物的取样件数表
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