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前 言

随着科学的进步、社会的发展和生活水平的不断提高，食品、食品科技及食品文化

也在发生着巨大的变化，人们对食品的品质也提出了更高的要求。我们理解的食品品

质应包含两方面的内容，其一是食品的营养、口感及外观颜色及形状等；其二是食品的

安全卫生。食品品质的好坏，直接关系到食用者的健康、生活质量和安全，而安全问题

更是人命关天，有人甚至将食品质量安全列为继人口、资源和环境之后的第四大社会

问题。

在大学里，食品质量与安全专业应运而生，部分院校已开始招生，发展势头迅猛。作

为新设专业，急需适合本专业特点的统编教材。为此，中国轻工业出版社联合全国３８个
高等学校的食品院系，于２００３年１月８～１１日在陕西杨凌西北农林科技大学召开了“第
一届全国食品质量与安全专业高校教材研讨会”，７４位专家教授参加了会议。在这次会
议上，成立了《食品质量与安全》专业教材编写委员会，根据本专业教材需要，决定组织编

写１７本教材，《现代食品检测技术》为其中之一。２００３年８月１２～１５日，“第二届全国食
品质量与安全专业高校教材研讨会”在北京怀柔举行，会议就各教材的教学大纲进行了深

入的讨论，１７本教材的主编分别介绍了大纲内容和编写要点。专家和教授们提出了各自
的观点和建议，本教材的详细大纲在这次会议上得到了确认。

本书共分１５章，主要由三部分的内容组成。除第一章绪论外，第一部分（第二章
到第四章）介绍的是物理方法进行检测的内容，习惯上也把此类方法称为无损检测；第

二部分（第五章到第十章）介绍的是仪器分析方法进行检测的内容；第三部分（第十一

章到第十四章）介绍的是现代分子生物学方法进行检测的内容；第十五章介绍了几种

食品微生物自动化检测仪。第一章、第二章由孙永海编写，第三章、第四章由赵杰文、

姜松、邹小波编写，第五章由吴彩娥编写，第六章由陈晓平编写，第七章由张桂编写，第

八章由王启军编写，第九章由韩东海编写，第十章由陆宁编写，第十一章、第十二章由

董明盛、陈晓红编写，第十三章由岳田利编写，第十四章、第十五章由张伟编写，全书由

赵杰文统一审定、校阅。

有关食品品质检测的书很多，但是像这样一本内容丰富，几乎涉及到食品品质检

测方方面面、包括各种技术手段的书，无论是作为大学教材或者是技术参考书，都是第

一本，这可以说是本书的一大特点。随着科学技术的进步，食品检测的内容和方法在

不断的扩展和更新，本书的另一个特点是：重点反映先进的检测手段和新的检测方法，

以及当前的食品安全快速检测技术。以检测技术和方法（不是以检测对象）来进行章



节的组织则是本书的第三个特点。我们的这些思考能否得到读者们的认可，还要通过

实践来检验。

学海无边，个人的知识都有局限性，本书内容又涉及到很多的学科，有疏漏和错误之

处在所难免，衷心希望同行和读者不吝指正。

编者

２００４．１０
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第一章 绪 论

随着我国社会主义市场经济的不断完善和发展，食品行业对外贸易与日俱增，作为

ＷＴＯ的新成员，食品的质量与安全问题已成为影响农业和食品工业产品竞争力的关键
因素，在某种程度上制约了我国食品产业结构的战略调整。因此，我国科技规划中也设立

了食品安全重大科技专项，目的是提高食品质量水平，保障人民身体健康，提高我国农业

和食品工业产品的市场竞争力，重点是解决我国食品质量与安全中的关键检测、控制和监

测技术；制订符合我国国情的食品安全科技支撑创新体系，促进我国食品工业的健康

发展。

第一节 食品质量与安全现状及现代食品检测技术的主要内容

一、食品质量安全现状

近年来，食品质量安全问题已成为全社会关注的热点问题，这主要是由于我国人民生

活已由温饱型食物结构，转向营养健康型食物结构，全民食品营养卫生知识得到普及，人

民的饮食消费观念也由数量型转向质量型，对食品卫生质量标准的要求更高了。同时，由

于我国治理和环保科技相对于国民经济快速发展的滞后，致使环境污染，水土流失，耕地

质量下降，生态恶化及自然灾害增多，农业再生产能力降低；加之我国工农业生产的迅速

发展和城市人口的剧增，工业三废、城市废弃物的大量排放，农业化肥、农药用量增加，许

多有毒有害物质渗入土壤中，使土壤中农药及药物残留严重。除此之外，由于养殖种植过

程中的人为原因，直接影响我国饲料作物、经济作物、畜产品和水产品的质量，加剧了食品

工业原料的源头污染。

当前，我国食品质量安全存在如下两个方面的问题。①食源性的中毒问题。由食源
性污染引起的疾病，已成为目前危害中国公民健康的最重要因素之一。就以２００３年为
例，截至２００３年６月２０日，国家卫生部共收到重大食物中毒报告１１６起，中毒人数３６４３
人，死亡８９人。其中微生物性食物中毒２９起，中毒１２１３人，死亡９人。化学性食物中毒

４２起，中毒９７７人，死亡５２人；有毒动植物食物中毒２４起，８５５人中毒，死亡２１人；原因
不明或尚未查明原因的食物中毒２１起，中毒５９８人，死亡７人。②食品污染的问题。大
量农药化肥兽药生产调节剂等的使用，尤其是滥用国家已禁止的农药，从源头上给食品安

全带来极大隐患。国家质检总局２００２年第３季度对２３个大中城市大型蔬菜批发市场的
菜豆、番茄、黄瓜、茄子等十类１８１种蔬菜进行抽检，其中有８６种蔬菜农药残留量超出国



家标准限量制，超标率达４７．５％。此外，农药残留问题还严重影响了我国的食品出口，如
畜禽类长期因兽药残留问题而出口欧盟受阻，茶叶由于农药残留问题而出口多国受阻，输

韩鸭肉因含有禽流感病毒而受阻等等。

引起食源性中毒和食品污染的原因很多，但主要还是食品加工过程中存在的问题比

较多。①食品加工企业不能按照工艺要求操作，如微生物杀灭不彻底，导致食品残留病源
微生物或在生产储运过程中发生微生物腐败。２００３年３月发生的辽宁海城２５５６名学生
豆奶中毒事件，就是因为生产企业未严格按工艺要求操作，置换了生产配方，把原来的非

活性豆奶换成活性豆奶，但技术参数未做相应的修改，致使活性豆粉中胰蛋白酶抑制素等

抗营养因子未被彻底灭活造成的。②超量使用和滥用食品添加剂、非法添加物引起食品
安全问题。目前各地面粉加工企业普遍使用过氧化苯甲酰，其主要作用为增白。联合国

粮农组织规定，过氧化苯甲酰用量不得大于７５ｍｇ?ｋｇ，我国食品添加剂委员会１９９６年规
定，过氧化苯甲酰在面粉中的用量不得大于６０ｍｇ?ｋｇ，但至今仍有许多厂家不按有关标准
执行，任意添加增白剂，有些厂家面粉增白剂的最高用量竟达到１００ｍｇ?ｋｇ，国家有关部门
曾抽检过９４种面粉，结果只有１３种没有添加过氧化苯甲酰。

２００４年，安徽阜阳等地出现蛋白质含量很低的伪劣婴幼儿奶粉一事，引起了社会的广
泛关注。市场上假冒伪劣婴幼儿奶粉严重影响着婴幼儿的生长发育，已经威胁到婴幼儿的

生命安全。尤其是在农村，生活尚不富裕的农民购买力较差，这给以低廉的价格、精美的包

装混入市场的伪劣奶粉可乘之机，使食用这些伪劣奶粉的婴幼儿生命健康受到严重威胁。

类似的食品质量安全事件之所以接连发生，除了我国有关食品质量安全的法规不健

全之外，食品检测技术不过关、检测仪器使用不方便等也是很重要的原因。目前，食品质

量安全存在的严重问题既对食品检测技术提出了更高的要求，同时也将促进食品检测技

术水平的提高。

二、现代食品检测技术的内容

食品是指原料不经加工或经过加工或改变性状、具有一定营养价值、对人体无害、可

供人类食用的物质。食品品质的优劣直接关系到人们的身体健康，而评价食品品质及其

安全性是食品检测分析的主要任务。

食品检测的任务是运用物理、化学、生物等学科的基本理论及各种科学技术，对食品

工业生产中的物料包括食品原料、辅助材料、半成品、成品、副产品等的状态和主要成分含

量及微生物状况进行分析检测。在食品检测过程中，由于检测的目的不同，检测对象的性

质和状态的差异，所选择的检测方法也各不相同。传统的食品检测方法有感官检验法、化

学分析法、仪器分析法、微生物分析法和酶分析法。

随着科学技术的发展，食品检测技术的发展十分迅速，国际上在这方面的研究开发工

作日新月异，其他学科的先进技术不断应用到食品检测领域中来，由于新技术的引入，食

２ 现代食品检测技术
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