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内 容 提 要

本书内容主要介绍食品卫生检验基本知

识、检验结果的评价和质量控制；各种药物、农

药、有害有毒元素、致癌物质、添加剂、腐败变

质、天然毒素、掺假、加工污染物等残留及其检

测；微生物（包括病原菌与病毒）及其检测。附

录介绍各种药物、防腐剂、着色剂、硝酸盐、亚硝

酸盐和微生物等残留量、用量和卫生标准等。

本书内容丰富，检测方法具体、可靠，颇有

参考价值。
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言

����改革开放以来，我国工农业生产迅速发展，人们生活水平
不断提高，食物结构逐步合理，人们对食品需要、品种选择、安

全消费都提出了更高的要求。随着我国加入 XUP后，对外
贸易的不断扩大，不仅要大力发展生产，而且要力求保证产品

的质量与卫生，为人类提供营养价值丰富的无公害食品，以进

一步提高我国食品在国际市场的竞争力和产品信誉。因此，

食品卫生检验工作在国民经济中具有极为重要的地位与

作用。

新中国成立以来，由于党和政府的重视和广大专业技术

人员辛勤努力，为我国食品卫生检验工作奠定了基础。����
年我国提出了“预防为主”的卫生工作方针，����年�月经政
务院批准建立了省、市、县卫生防疫站，轻工、商业、农业等部

门相应建立了食品卫生检验管理机构；同时，食品卫生标准和

法规从无到有地逐步发展起来。����年《中华人民共和国食
品卫生法》试行后，对食品卫生监督提供了立法保证，标志着

我国食品卫生工作进入一个新的阶段。但是，近��余年来，
工业“三废”、农药、药物（抗生素、激素）等对农作物、畜禽、水

产品的污染与残留，以及食品和饲料添加剂的滥用，特别是不

法经营者为了牟取暴利，在食品中掺假制假，坑害广大消费者

利益，严重危害人们的身体健康。所以，食品卫生检验人员迫

切需要一本能够反映当今食品卫生检验水平的工具书，以帮
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助和指导日常检验工作的开展，提高检测水平。为此，我们编

写了本书。

本书在编写过程中，取材方面注重全、新、实，既有各种先

进的常规检测方法，也有简便快速的检测方法；为了便于检

索，书中广泛收集了食品卫生指标和基础数据；另外，还增写

了食品中抗生素残留、激素残留、天然毒素及掺假制假的检测

内容。这在国内外同类书中较为少见。

食品卫生检验是一项严肃、认真的工作，虽然本《手册》的

编著者均为长期从事食品卫生检验教学与研究的专家、教授，

尽管具有丰富的知识和经验，但书中难免存在疏漏和错误，敬

请广大读者批评指正。

编著者

����年�月
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第一篇��基础篇



第一章��
Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�Q�

实验室的设置与管理

����一Ð实验室的布局及设施
食品卫生检验（以下简称食品卫检）实验室分理化检验实

验室和微生物检验实验室。理化检验实验室包括样品处理

室、化学分析操作室、试剂贮藏室、试剂配制准备室、天平室、

一般仪器与精密仪器室等几个部分。微生物检验实验室除上

述几部分外，还应增加无菌操作室、显微镜观察室、分子生物

学操作室等。

实验室的选址应合理，如选灰尘少、震动小的地方。房屋

结构应考虑能防震、防尘、防火、防潮，且隔热良好，光线充足，

各个工作室的布局符合一定顺序（图���）。
室内地面和墙裙可采用水磨石，或铺墁耐酸陶瓷板、塑料

地板等。实验台面可贴耐酸的塑料板或橡胶板；放置精密仪

器的工作台两侧设水槽，便于洗涤，下水管耐腐蚀。精密仪器

室可配备防潮吸湿装置及空调装置等。

实验室的水源除用于洗涤外，还用于抽滤、蒸馏、冷却等，

所以水槽上要多装几个水龙头，如普通龙头、尖嘴龙头、高位

龙头等。下水管的水平段倾斜度要稍大些，以免管内积水；弯

管处宜用三通，留出一端用堵头堵塞，便于疏通。此外，实验

室内应有地漏。

实验室的供电电源功率应根据用电总负荷设计，设计时

要留有余地。进户线要用三相电源，整个实验室要有总闸，各
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图�����食品理化实验室布局图
��样品处理与器皿洗涤室����有机溶剂萃取、抽提室��
��试剂配制与器皿贮存室����分析天平室����试剂贮存
室����操作室（离心、振荡、蒸馏等）����各类分光光度计
室（可见光、紫外光及荧光分光光度计）����电化学仪器室
（qI配度计、离子计及极谱仪等）����气相色谱、高效液相
色谱、质谱仪室�����原子吸收仪室��B�洗涤池��C�水
������泥台��D�通风柜��E�试剂橱或钢橱��F�实验操作台

间实验室应设分闸，每个实验台都应有插座。凡是仪器用电，

即使是单相，也应采用三头插座，零线与地线分开，不要短接。

精密仪器要单设地线，以保证仪器稳定运行。

实验室应保持良好的通风，可安装排风扇，通过机械通风

进行室内换气，或室内设通风竖井，利用自然通风换气。

二Ð常用仪器设备

��基本设备��包括电冰箱、离子交换纯水器、通风柜、超
净工作台、高压消毒锅、喷灯等。

�）电冰箱：用于低温保存样品及试剂等。电冰箱搬动
时，倾斜度不得超过���，放置应与墙壁保持��dn距离，以保
证冷凝器的对流效率。冰箱内存放物品不宜过满过挤，以保

持箱内冷空气的流通，并使温度均匀。凡存放配制的强酸强

碱及腐蚀性试剂，或细菌菌种等，必须密封后放入。
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�）离子交换纯水器：系采用一种高分子化合物阴离子和
阳离子交换树脂来制备纯水（也称“去离子水”），为食品检验

用水的必备设备。通常在使用时，水应先经过阳离子树脂柱，

再流入阴离子树脂柱，这个顺序不应颠倒，以防交换下来的

PI�与水中的阳离子杂质生成难溶沉淀物，并吸附在阴离子

树脂表面，使交换量降低；同时水经离子交换树脂不应有空气

泡或断层，且流速不宜太快。使用后柱内应留有足够水，并高

于树脂层，以防树脂干燥。如较长期使用后离子交换树脂失

效，可用�� IDm与�� ObPI溶液交替处理再生。

图�����通风柜图（侧视）

�）通风柜（图���）：在样品处理
过程中，常用强酸、有机溶剂等，会产

生一些有害有毒及腐蚀性气体，必须

及时排除。因此，通风柜是食品卫检

实验室必备的通风设备。制造通风

柜时应考虑到有害气体的腐蚀，可全

部采用塑料或玻璃钢等材料，并经久

耐用。通风柜长���Y��� n（单
个）、深（宽）��Y��dn，空间高度`�
���n。前门及侧壁安装玻璃，前门

可开启。排气口应高于屋顶�n以上。柜内应安装排风设
备、电源、水源等。

�）超净工作台：它是微生物检验实验室普遍使用的无菌
操作台，台内环境洁净度可达到���级。因此，超净工作台比
无菌操作室更符合无菌操作要求。超净工作台应放置于洁净

度较高的房间中，不应受到外界风力影响，房内应装有紫外

灯，供照射灭菌。在工作前��Y��njo应开机运转，然后操
作，操作完毕后，应开紫外灯照射适当时间，以保持超净台内
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为无菌环境。在使用一段时间后，应做性能检测，必要时应清

洗消毒或更换过滤装置。

�）高压消毒锅：又称高压蒸汽灭菌器。是器皿、培养基、
细菌污染物的灭菌、消毒必需设备。高压消毒锅种类较多，一

般多选用手提式消毒锅。使用时，注意锅内灭菌物品不宜放

置过满，以免影响蒸汽流通，物品包装的体积和量均不应过

大，可能导致灭菌不彻底；灭菌操作时，应将锅内冷空气彻底

排尽；加压或放汽减压时，应使压力缓慢上升或下降；灭菌操

作完成后，应将锅内压力降到“�”位，方可打开锅盖，否则会发
生事故。

�）喷灯：用于一般玻璃器皿的配件拉制，如洗瓶弯管、滴
管、安瓿封口等。喷灯有两种：一是煤气喷灯，最高温度可达

����Y�����；二是乙醇喷灯，温度可达���Y�����。
煤气喷灯点火时，先关闭空气，边通煤气边点火。煤气量

太大时，火焰会喷离灯管；煤气量不足时，会使火焰内侵，将灯

管烧红，遇此情况，应立即关闭煤气，待灯管冷却后，重新点火

调节。使用前应检查有无漏气，防止DP中毒。使用时周围
不得有易燃、易爆等危险品。

乙醇喷灯点火前先在引火碗中加少许乙醇，再点燃，使灯

内乙醇气化；当外部乙醇燃尽时，喷嘴处开始喷火，然后调节

火焰为最佳状态时固定。在气化时阀门要关紧。如气孔堵

塞，用通针捅。如在正常工作时气孔堵塞，应检查原因，以免

引起灯身崩裂，造成事故。如发现乙醇壶底部鼓起，应立即停

止使用。灭火时，一定要用灯帽盖灭。待灯灭了，并全部冷却

后，再将阀门关紧。

��电热设备��包括电炉、电热板、电热套、高温电炉、电
热恒温水浴锅、电热恒温干燥箱及培养箱等。
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�）电炉：为加热设备。按功率大小分 为 ��� X、

����X、����X、����X 几种。另有一种能调节发热量
的电炉，称为“可调电炉”，实验室内常用的为六联可调电炉。

使用时切忌在电炉上面直接加热易燃试剂，以防失火。如加

热的是玻璃容器，一定要垫上石棉网；如为金属容器，切记不

要触及炉丝，最好是在断电情况下操作。炉盘内的凹槽要保

持清洁，在断电的情况下清除污物，以保护炉丝散热良好；使

用时间不宜过长，对延长炉丝的寿命有益。更换炉丝时，炉盘

下的连接导线一定要套上绝缘瓷管，以免发生触电事故。

�）电热板：一种封闭式加热电炉。其炉丝不外露，功率
可调节，因此使用安全、方便。

�）电热套：加热烧瓶的专用电热设备，具有热能利用率
高、省电、安全、方便等优点。

�）高温电炉：又称马福炉。用于样品灰化处理。其工作
温度可高达�����以上，常配有自动控温仪，用来设定、控
制、测量炉膛内的温度。高温电炉必须安置在稳固的水泥台

上，炉膛内要保持清洁，炉子周围禁放易燃易爆物品。使用

时，要常查看，防止自控失灵，造成电炉丝烧断等；夜间无人

时，切勿启用。用完后应先切断电源，不允许立即打开炉门，

待炉温下降至����以下方可开炉门，以防炉膛碎裂或外壳
剥落等。

�）电热恒温水浴锅：用于样液或试剂的蒸发与恒温加
热。有二孔、四孔、六孔单列或双列等不同类型。使用前应使

锅内的自来水高于电热管，以免烧坏电热管。水浴锅应定期

检查水箱有否渗漏现象，以防漏电损坏。水箱内要保持清洁，

经常更换水，如较长时间不用，应放尽水，并擦干。

�）电热恒温干燥箱：俗称烘箱或干燥箱。用于样品或试
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