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食品检测概述



保障食品安全 维护消费者权益 促进食品产业发展

食品检测的意义

通过食品检测，可以及时发现并控制食品中

的有害物质，确保食品的安全性，保护消费

者的健康。

食品检测是消费者权益的重要保障措施，通

过检测可以揭露食品中的虚假宣传和欺诈行

为，维护消费者的知情权和选择权。

食品检测有助于推动食品产业的健康发展，

提升食品质量和安全水平，增强消费者对国

产食品的信任度。



主要检测食品中的蛋白质、
脂肪、碳水化合物、维生
素、矿物质等营养成分的
含量和比例。

营养成分检测 有害物质检测 食品真实性检测

针对食品中的农药残留、
重金属、添加剂、微生物
等有害物质的检测，以确
保食品的安全性。

鉴别食品的真伪、优劣以
及是否符合标签标识等，
如检测食品中的掺假、替
代、伪造等行为。
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食品检测的分类



01 02 03 04

高通量检测技术

智能化检测技术

多组学检测技术

快速检测技术

食品检测的发展趋势

随着生物技术的发展，高通量检

测技术如基因芯片、蛋白质芯片

等将逐渐应用于食品检测领域，

提高检测效率和准确性。

结合人工智能、大数据等技术，

实现食品检测的自动化、智能化

和远程化，提高检测效率和便捷

性。

发展快速、简便、灵敏的食品检

测技术，满足现场快速检测和实

时监测的需求，提高食品安全监

管的时效性。

利用代谢组学、蛋白质组学等多

组学技术，对食品进行更全面的

检测和评估，揭示食品中有害物

质的毒性机制和风险。
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化学在食品检测中的应用



通过化学方法，如高效液相色谱
法（HPLC）或气相色谱法

（GC），可以准确测定食品中防
腐剂的含量，如苯甲酸、山梨酸

等。

防腐剂检测
利用分光光度法、薄层色谱法等技
术，可以检测食品中的人工合成色
素，如苋菜红、柠檬黄等。

色素检测

通过离子色谱法、液相色谱-质谱联
用法等方法，可以测定食品中的甜
味剂，如糖精钠、甜蜜素等。

甜味剂检测

食品添加剂的检测



重金属检测

利用原子吸收光谱法、原子荧光
光谱法等技术，可以准确测定食
品中的重金属元素，如铅、汞、

砷等。

农药残留检测

采用气相色谱法、液相色谱法等
化学分析方法，可以检测食品中
的农药残留，如有机磷、有机氯

等。

微生物毒素检测

通过免疫学方法、生物传感器等
技术，可以检测食品中的微生物
毒素，如黄曲霉毒素、呕吐毒素

等。

食品中有害物质的检测



蛋白质检测

脂肪检测

糖类检测

维生素检测

食品营养成分的检测

利用索氏提取法、酸水解法等技术，可以准

确测定食品中的脂肪含量。

采用凯氏定氮法、双缩脲法等化学方法，可

以测定食品中的蛋白质含量。

采用高效液相色谱法、荧光光谱法等技术，

可以测定食品中的维生素含量，如维生素C、

维生素E等。

通过苯酚-硫酸法、蒽酮比色法等方法，可以

检测食品中的糖类含量，如葡萄糖、果糖等。
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化学在食品检测中的技术方法



利用物质在固定相和流动
相之间的分配平衡进行分
离。

原理

广泛应用于食品中营养成
分、添加剂、农药残留、
毒素等的检测。

应用

分离效果好，灵敏度高，
选择性强。

优点

色谱法
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