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!!!!!

绪!!论

食品为人类正常生命活动提供赖以生存的营养和能量!是人类生存不可缺少的

物质条件之一"我国 #食品卫生法$规定%&食品应当无毒’无害!符合应当有的
营养要求!具有相应的色’香’味等感官性状("食品营养均衡性’安全性和可接
受性直接决定着食品的品质!影响着人类的身体健康和生活质量"因此!为了保证
人类获取营养安全的食品!就必须进行食品品质评价"而食品分析就是专门评定食
品品质的一门技术性和应用性的学科"
食品分析是根据现行国家’地方’行业等标准规定!应用物理’化学’生物化

学等学科的基本理论和科学技术!对食品生产中的物料 )原料’辅助材料’半成
品’成品’副产品’包装材料等*的主要成分及其含量进行监测和检验!对产品的
品质’营养’卫生与安全等方面作出评价的学科"食品分析是食品类专业的专业课
程之一!在食品科学研究’生产和流通中!为保证食品的安全与营养!防止食物中
毒及食源性疾病!控制食品污染以及研究食品污染的来源与途径等方面都具有十分
重要的意义"

一! 食品分析的内容!

人们往往从对食品感官嗜好’营养均衡和安全卫生等三个角度评价一种食品品

质的优劣!食品分析正是从这三个角度入手!对食品的品质进行检测"其主要内容
包括食品感官评价’食品理化分析和食品微生物检验三方面"
本书主要介绍食品理化分析部分!其内容包括以下几方面"

!一" 食品营养成分的分析

从营养学角度评价!人类只有根据人体对各种营养成分的需求!进行合理搭

配!才能获得较全面的营养!维护正常生命活动和健康"但是!在天然食品中!能
够同时提供人体所需的各种营养成分的品种较少!为此我们必须对各种食品的营养
成分进行分析!以评价其营养价值!为人们选择食品提供依据"此外!在食品生产
中!工艺配方的确定’工艺合理性的鉴定’生产过程的控制及成品质量的检验等!
都离不开营养成分的分析"
食品营养成分分析包括水分及水分活度’无机盐’碳水化合物’脂类’蛋白质

与氨基酸’维生素等的分析"
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!二" 食品辅助材料及添加剂的分析

在食品加工中所采用的辅助材料和添加剂一般都是工业产品!特别是随着食品
工业和化学工业的发展!食品添加剂的种类和数量越来越多!因此!国家食品安全
标准对食品添加剂的使用范围及用量均作了严格的规定"近年来随着食品毒理学研
究方法的不断改进和发展!从前认为无害的食品添加剂!现在又发现可能存在着慢
性毒性’致癌作用’致畸作用或致突变作用等各种危害!因此!监督食品企业在生
产中合理使用食品添加剂!保证食品的安全性!已成为食品分析的一项重要内容"
食品辅助材料及添加剂的分析包括防腐剂’抗氧化剂’发色剂’漂白剂’酸味

剂’凝固剂’疏松剂’增稠剂’甜味剂’着色剂’品质改良剂’香精单体等的分析"

!三" 食品中有害有毒物质的分析

在食品生产’加工’包装’运输’储存’销售等各个环节中!由于各种原因常
常使食品携带上对人体有害有毒的化学成分"按其来源和性质!主要有以下几类"

!#有害元素
如砷’汞’铬’锡’铅’镉’铜等"主要指有机’无机化合物及重金属等引起

食品中有害微量元素污染"

"#食品加工中产生的有害物质
如在发酵过程中产生的醛’酮类物质+在腌制加工过程中产生的亚硝胺+在烧

烤’烟熏等加工过程中产生的!!"#苯并芘"主要是指在食品加工中产生的一些有
害物质"

$#来自包装材料的有害物质
如聚氯乙烯’多氯联苯’荧光增白剂等"主要由于在食品包装中使用不合乎要

求的包装材料而把有害物质引入食品中"

%#农兽药残留
如有机氯’有机磷’有机砷等农作物杀虫消毒剂和四环素等兽药"主要来源于

由于不合理地施用农药造成农药残留的农作物和不合理地使用兽药造成兽药残留的

畜禽产品"

&#微生物毒素
如黄曲霉毒素’赤霉菌毒素’杂色曲霉毒素等"主要由于食品生产或储存环节

不当而引起的微生物生长繁殖产生的毒素"
虽然食品中有害有毒物质的种类很多!来源各异!但大多是属于人为而非自

然!是可以控制而非难免的!经过努力完全可以控制在国家标准规定之内"为了确
保食品的安全性!必须对食品中有害有毒物质进行分析"

二! 食品分析的方法!

在食品分析工作中!由于不同的分析目的和分析项目!或被测组分和干扰成分

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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的性质以及它们在食品中存在的含量差异!选择的分析方法各不相同"食品分析的
方法主要包括感官检验法’化学分析法’仪器分析法’微生物分析与检验法和酶分
析法等"

!#感官检验法
感官检验法是重要的食品分析手段之一"食品感官检验是借助人的感觉器官

)视觉’嗅觉’味觉’触觉等*对食品的色’香’味’口感和组织状态等感官特征
或对食品的嗜好倾向做出评价!再根据统计学原理对评价结果进行统计分析!从而
得出理性结论的一种分析方法"
感官检验有两大类型!一是偏爱型感官检验!利用食品作为分析工具!检验人

的偏爱倾向和嗜好+二是分析型感官检验!利用人的感官作为分析工具!检验食品
的感官特征"

"#化学分析法
化学分析法是以物质的化学反应为基础!使被测成分在一定条件下与分析试剂

发生作用!最后通过生成物的量或消耗试剂的量来确定食品组成成分和含量的方
法"在食品的常规检验中!相当一部分项目都必须用化学分析法进行测定!化学分
析法是食品分析中最基础’最重要的分析方法之一"
化学分析法包括定性分析和定量分析"定性分析解决食品中是否含有某种成分

问题!不考虑含量+定量分析解决某种成分在食品中含量多少问题!它又有重量法
和容量法之分"

$#仪器分析法
仪器分析法是以物质的物理性质或物理化学性质为基础!利用光电分析仪器来

测定物质含量的分析方法"
仪器分析法包括物理分析法和物理化学分析法"物理分析法是根据食品的一些

物理常数与组成成分及含量之间的关系!通过对一些物理常数 )如密度’体积’折
射率等*的测定!从而了解食品的组成成分及其含量的测定方法!如密度法测定糖
液的浓度’白酒中酒精含量"物理化学分析法又称仪器分析法!它是通过测量物质
的光学’电化学等物理化学性质来测定食品成分含量的方法!如分光光度法用于测
定食品中无机元素’食品添加剂’维生素等成分"
仪器分析法具有灵敏’快速’操作简单’易于实现自动化等优点"随着科学技

术的发展!仪器分析法已越来越广泛地应用于现代食品分析中"

%#微生物分析与检验法
微生物分析与检验法是以微生物学为基础!一方面利用细菌生理学’卫生学’

真菌学的原理和方法对食品中细菌总数’大肠菌群’致病菌进行测定"另一方面利
用食品中的被测组分是某些微生物生长需要的特定物质!通过对微生物培养中被测
组分的需要量来进行物质定性’定量的分析方法"温和的条件!克服了化学分析法
和仪器分析法中某些被测成分易分解的问题!方法的选择性也较高"如在维生素’
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抗生素残留量’激素等成分的分析中!微生物分析与检验法得到了广泛应用"

&#酶分析法
酶分析法是利用生物酶的高效和专一的催化特效反应对物质进行定性’定量的

分析方法"生物酶制剂在食品分析中的应用!解决了从复杂的组分中检测某一成分
而不受或很少受其他共存成分干扰的问题"酶分析法具有简便’快速’准确’灵敏
等优点"
目前!酶分析法已应用于食品中有机酸 )如乳酸’柠檬酸等*’糖类 )如果糖’

乳糖’葡萄糖’麦芽糖等*’淀粉’维生素$等成分的测定"
食品分析的方法很多!本书主要介绍物理检验法’化学分析法’仪器分析法等

部分最常用的方法在食品分析中的具体应用"对于感官检验法和微生物检验法将在
本套教材的 #食品感官评价$和 #食品微生物检验$两书中分别介绍"

三! 食品分析的任务!

食品分析作为研究和探讨食品品质和卫生及其变化的一门学科!它的任务是通
过一定的检测方法确定食品的组成成分!食品中哪些成分可以食用’哪些成分不可
以食用!进而为食品的研发’生产’流通及监督等环节提供依据"

!#为食品新资源和新产品的开发提供可靠依据
)%*食品新资源的开发与利用!食品新资源系指在我国新研制’新发现’新引

进的无食用习惯或仅在个别地区有食用习惯的’符合食品基本要求的物品"但食品
新资源的营养及安全性需要食品分析进行研究"

)&*新产品的研发!食品新产品的研制与开发应满足食品的基本功能!这就需
要利用食品分析技术对新产品的营养均衡性’安全性和可接受性进行评价"

"#指导与控制食品生产全过程!保证产品品质和安全
)%*对食品生产原’辅材料的检测!食品生产企业通过对食品原料’辅料检

测!确保从源头上控制产品的品质"
)&*对食品生产环节的监测!指导与控制生产工艺过程!食品生产企业通过对

食品生产各个工序及半成品的监测!确定和改进生产工艺!控制生产过程!保证产
品质量"

)!*对企业食品成品的全面检测!食品生产企业根据产品标准!通过对食品各
项指标的检测!可以确保出厂产品的质量符合食品标准的要求"

$#在流通领域中!为食品质量纠纷的解决"保证用户接受产品"突发性食物
中毒事件的处理提供技术依据

)%*为食品质量纠纷的解决提供技术依据!当发生食品质量纠纷时!第三方检
验机构可以接受有关机构 )包括法院’仲裁委员会’质量管理行政部门及民间调解
组织等*的委托!对有争议产品做出仲裁检验!为有关机构解决产品质量纠纷提供
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技术依据"
)&*为消费者购买产品提供依据!消费者在购买食品时!按合同规定或相应的

食品标准的质量条款进行验收检验!保证购买食品的质量"
)!*对突发性食物中毒事件提供技术依据!当发生食物中毒事件时!检验机构

根据对残留食物做出仲裁检验!为事件的调查及解决提供技术依据"

%#为政府监督部门实施宏观监控提供依据
)%*政府管理部门对食品质量进行宏观的监控!第三方检验机构根据政府质量

监督行政部门的要求!对生产企业的产品或市场的商品进行检验!为政府对产品质
量实施宏观监控提供依据"

)&*对进出口食品的质量进行把关!在食品进出口贸易中!商品检验机构应依
据国际标准或供货合同对商品进行检测!确定是否出入关"

四! 食品的质量标准!

食品分析是以现行国家标准及地方’行业等标准规定为依据!对食品品质进行
评价"因此!从事食品分析工作必须熟悉食品的相关标准"

!一" 国内标准

!#分类
根据适用的范围和审批程序!我国标准分为国家标准’行业标准’地方标准’

企业标准四级+根据法律的约束性分为强制性标准和推荐性标准+按标准的性质分
为技术标准’管理标准和工作标准+按标准化的对象和作用分为基础标准’产品标
准’方法标准’安全标准和卫生标准"

"#代号
国家标准的代号由大写汉字拼音字母 &’((构成"强制性国家标准代号为

&’((!推荐性国家标准代号为 &’(,)("国家标准化指导性技术文件的代号为
&’(,*("
行业标准代号由汉字拼音大写字母组成!不加斜线及 )为强制性行业标准!

加斜线)组成推荐性行业标准"行业标准代号由国务院各有关行政主管部门提出
其所管理的行业标准范围的申请报告!国务院标准化行政主管部门审查确定并正式
公布该行业标准代号"如中国轻工业联合会发布的标准的代号为+("
地方标准由汉字 &地方标准(大写拼音字母 &,((加上省’自治区’直辖市

行政区划代码的前两位数字构成"不加斜线)为强制性地方标准!加上斜线)组
成推荐性地方标准"如%河南省强制性地方标准为 &,("%(!推荐性地方标准为
&,("%,)("
企业标准的代号由汉字 &企(大写拼音字母 &+(加斜线再加企业代号组成!

企业代号可由大写拼音字母或阿拉伯数字或两者兼用所组成"企业代号按中央所属
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企业和地方企业分别由国务院有关行政主管部门或省’自治区’直辖市政府标准化
行政主管部门会同有关行政主管部门加以规定"

$#标准的编号
国家标准的编号由国家标准的代号’标准发布顺序号和标准发布年代号 )四位

数*组成!如’(&-./-%00.食品添加剂使用卫生标准"
行业标准的编号由行业标准代号’标准发布顺序号及标准发布年代号 )四位

数*组成!如强制性轻工行业标准编号为+(&!1!-%002膨化食品"
地方标准的编号由地方标准代号’地方标准发布顺序号’标准发布年代号 )四

位数*组成!如河南省推荐性地方标准编号表示为%,("3,)444-4444"
企业标准的编号由企业标准代号’标准发布顺序号和标准发布年代号 )四位

数*组成!表示为%+,444-4444"
对于一个标准的各个部分!其表示方法可采取在同一标准顺序号下分成若干个

分号!每个独立部分的编号用阿拉伯数字表示!用圆点与标准顺序号分开"
如%’(,)%1/0%5%-%00"食品工业基本术语

’(,)%1/0%5&-%00"食品工业基本术语

’(,)%1/0%5!-%00"食品工业基本术语

%#食品标准
食品标准是指食品工业领域各类标准的总和!包括食品产品标准’食品卫生标

准’食品分析方法标准’食品管理标准’食品添加剂标准’食品工业基本术语标准
等"食品标准是食品行业中的技术规范!涉及食品行业各个领域的不同方面!从多
方面规定了食品的技术要求和品质要求"食品标准与食品安全密切相关!是食品安
全卫生的重要保证"食品标准是关系人们健康的前提和保障!是国家标准的重要组
成部分"以下从食品分析的角度介绍一些食品标准的基础知识"

)%*产品标准!产品标准是对产品结构’规格’质量’检验方法所作的技术规
定"产品标准是判断产品合格与否的主要依据之一"食品产品标准的主要内容包
括%产品分类’技术要求’试验方法’检验规则以及标签与标志’包装’储存’运
输等方面的要求"例如!在对某一种食品 )发酵饼干*进行理化指标 )水分*检验
时必须通过查找 )饼干的*产品标准!在标准中获取理化要求 )水分".5/6*和
检验的方法 )按’(,)1//05!-%00"*!才能进行分析和检验"

)&*食品卫生标准!食品卫生标准是为保护人体健康!对食品中具有卫生学意
义的特性所作的统一规定"食品卫生标准的技术要求主要涉及农兽药残留限量’有
害重金属限量’有害微生物和真菌毒素限量以及食品添加剂使用限量等方面的
要求"
食品卫生标准中与食用安全相关的技术要求分三类指标%严重危害健康的指

标!如农兽药残留’有害重金属’致病菌’真菌毒素等+对健康可能有一定危险性
的间接指标!如菌落总数’大肠菌群+食品卫生状况恶化或对卫生状况的恶化具有
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影响的指标!如酸值’挥发性氨基酸态氮’水分等"
在食品卫生标准中!其中大部分指标属于食品理化分析的内容!如农兽药残

留’有害重金属’酸值’挥发性氨基酸态氮’水分等"因此!我们必须对卫生标准
有一定了解"

)!*食品分析方法标准!食品分析方法标准是指对食品的质量要素进行测定’
试验’计量所作的统一规定!包括感官’物理’化学’微生物学’生物化学分析"
标准包括各类食品的试验方法’检验方法’检验规程’各种成分的理化测定方法’
食品的感官检验方法’各种食品的品质试验’性能试验等"
食品卫生理化检验方法标准主要包括%理化部分总则!食品基本成分和营养素

测定方法!食品添加剂测定方法!食品中重金属元素和环境污染物’农药残留量’
兽药残留量测定方法!各类食品卫生分析方法!食品包装容器’材料卫生标准分析
方法"
食品分析方法标准是食品分析工作的依据!掌握和熟练运用好食品分析方法标

准是做好食品分析工作的前提和基础"
)"*食品添加剂标准!我国生产和使用的食品添加剂!必须经过卫生部批准和

列入’(,&-./-%002 #食品添加剂使用卫生标准$’’(,%"22/-%00/ #食品营养强
化剂使用卫生标准$中!现在每年都有食品添加剂增补品种被批准使用或扩大使用
范围"食品添加剂 )含营养强化剂*使用卫生标准的内容包括食品添加剂种类’名
称或品种’使用范围’最大使用量及备注"食品添加剂标准是进行食品添加剂分析
与检验的依据"

!二" 食品国际标准化组织简介

近年来!我国出口贸易取得了巨大的成绩!出口同比增长迅速"但值得注意的
是!国外技术性贸易壁垒对我国出口的影响不容忽视"从现实情况看!农产品和食
品受到的影响最大"
根据我国食品生产现状!要扩大食品出口!必须了解国际标准!对照国际标

准!提高产品质量"国际上制定和完善食品类国际标准和法规的组织主要有以下
几个"

!#国际食品法典委员会
食品法典委员会 )$7$*制定的食品法典是一套食品安全和质量的国际标准’

食品加工规范和准则!旨在保护消费者的健康!促进食品的公平贸易"食品法典包
括标准和残留限量’法典和指南两部分!包含了食品标准’卫生和技术规范!农
药’兽药’食品添加剂评估及其残留限量制定和污染物准则在内的广泛内容"

"#国际标准化组织
国际标准化组织 )89:*是当今世界上最大’最权威的’非政府性标准化机

构!它是由各国标准化团体 )89:成员团体*组成的世界性联合会"其宗旨是在全
球范围内促进标准化工作的发展!以利于国际资源的交流和合理配置!扩大各国在
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)!!!!

知识’科学’技术和经济领域的合作"

$#世界贸易组织
世界贸易组织 );):*前身为%0"-年创立的 #关税及贸易总协定$"它与世

界银行’国际货币基金组织被并称为当今世界经济体制的 &三大支柱("
世界贸易组织是一个独立于联合国的永久性国际组织!该组织通过实施市场开

放’非歧视和公平贸易等原则!来达到推动实现世界贸易自由化的目标";):作
为正式的国际贸易组织!在法律上与联合国等国际组织处于平等地位"它的职责范
围除了关贸总协定原有的组织实施多边贸易协议以及提供多边贸易谈判场所和作为

一个论坛外!还负责定期审议其成员的贸易政策和统一处理成员之间产生的贸易争
端!并负责加强同国际货币基金组织和世界银行的合作!以实现全球经济决策的一
致性"
此外!还有世界卫生组织 );<:*和联合国粮农组织 )=7:*等机构也发布

有关食品方面的国际标准和法规"

五! 食品分析的发展趋势!

随着科学技术的进步和食品企业生产的发展!食品分析的发展十分迅速!国内
外有关食品分析的基础理论和技术方面的研究开发工作正在逐渐深入!不同专业的
先进技术不断渗透到食品分析中!形成了新的分析方法和分析仪器设备"食品分析
技术主要朝着以下几个方向发展"

!#基础理论研究方面逐渐深入
如样品前处理的分离提取’纯化’浓缩 )富集*理论与技术方面+样品前处理

中分离’提取除原有的热消化法’冷消化法’灰化法’溶剂萃取法’挥发与蒸馏法
等外!出现了消化罐法及离子树脂交换法等"同时!对样品分离’提取中出现的干
扰物质的去除与掩蔽理论作了较多的研究"

"#食品分析逐步向仪器化"快速"微量"自动化的方向发展
对食品检验快速’简便方法的研究呼声较大"气相色谱仪’高效液相色谱仪’

氨基酸自动分析仪’原子吸收分光光度计以及可进行光谱扫描的紫外#可见分光光
度计’荧光分光光度计等均已在食品分析中得到了普遍应用"我国改革开放以来也
采用上述仪器开展了各种食品成分的分析工作"采用自动化流程进行食品中的某些
维生素’常量和微量元素’脂肪酸’部分氨基酸等的测定方法已由实验阶段过渡到
应用阶段!我国正在逐步研发各种自动化分析方法和仪器"为提高检测精度和准确
度!还需要发展综合型仪器+为提高常规分析的工作效率!还需研究快速和简便的
检验方法!如多功能试纸’检验盒等"

$#无损分析和在线分析
食品分析在操作中大多采取对抽检的样品进行破坏实验!虽然抽检的样品占总
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