
食品检验技术：实验室检测的方法与技巧
  

 



食品检验技术的基本原理与方法
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定义
• 食品检验技术：对食品进行检测的技术
• 通过一系列的物理、化学和微生物检测
手段
• 评估食品的安全性、营养价值和质量

重要性
• 保障食品安全：检测食品中的有害物质，
确保消费者健康
• 质量控制：评估食品的质量，提高市场
竞争力
• 科研：为食品科学的研究提供数据支持

食品检验技术的定义与重要性



食品检验技术的基本原理

物理检测

• 通过观察、测量和记录食品的外
观、质地、结构等物理性质
• 如：显微镜检查、光谱分析等

化学检测

• 通过化学反应，检测食品中的成
分含量
• 如：色谱分析、光谱分析、滴定
法等

微生物检测

• 通过检测食品中的微生物种类和
数量
• 如：微生物学计数法、免疫学检
测法等
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• 营养成分检测：如蛋白质、脂肪、碳水化合物等
• 有害物质检测：如农药残留、兽药残留、重金属等
• 微生物检测：如菌落总数、大肠菌群、致病菌等

根据检测对象分类

• 仪器分析：如色谱分析、光谱分析、质谱分析等
• 免疫学检测：如酶联免疫吸附试验、免疫层析法等
• 生物传感器：如电化学传感器、光学传感器等

根据检测技术分类

食品检验技术的方法分类



食品实验室检测的环境与设备要求

02



温度与湿度控
制

• 实验室的温度应控制在20-
25℃
• 相对湿度应控制在45%-
65%
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清洁与消毒

• 实验室应定期进行清洁和
消毒
• 保持实验室的卫生和整洁
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通风与排风

• 实验室应有良好的通风条
件
• 确保实验室内空气的质量
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食品实验室的环境要求
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仪器与设备

• 根据实验室的需求，配备相应的仪器
与设备
• 如色谱仪、质谱仪、显微镜等
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校准与维护

• 定期对仪器与设备进行校准和维护
• 确保仪器与设备的正常运行
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安全与防护

• 实验室应配备安全防护设备
• 如实验室防护服、安全眼镜等

食品实验室的设备要求



个人防护
• 进入实验室前，应穿着实验服、安全眼
镜和手套等防护设备
• 定期接受安全培训，提高安全意识

实验室安全规定
• 遵守实验室的安全规定，如禁止饮食、
禁止实验室内吸烟等
• 遇到紧急情况时，应立即采取应对措施

废弃物处理
• 实验室废弃物应按照规定的方法进行处
理
• 避免废弃物对环境造成污染

食品实验室的安全与防护措施



食品检测前的准备工作与样品处理
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仪器与设备检查

• 确保仪器与设备正常运行
• 准备好所需的试剂和耗材

方法确认

• 选择合适的检测方法，并确认方
法的正确性
• 根据标准或文献，制定实验方案

实验环境检查

• 检查实验室的环境是否符合要求
• 确保实验室的清洁和卫生

食品检测前的准备工作
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样品采集

• 选择代表性的样品进行采集
• 遵循随机抽样原则，确保样品具
有代表性
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样品保存

• 样品采集后，应按照规定的方法
进行保存
• 避免样品受到污染和变质
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样品标识

• 对每份样品进行清晰的标识
• 记录样品的名称、来源、采集时
间等信息

食品样品的采集与保存



• 将食品样品粉碎至合适的粒度
• 便于后续的检测和分析

样品粉碎
• 使用适当的溶剂对样品中的成分进
行提取
• 如：溶剂提取、超声波提取等

样品提取
• 对提取液进行净化处理，去除干
扰物质
• 如：固相萃取、液相萃取等

样品净化

食品样品的前处理技术
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食品实验室检测的主要方法与技术
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蛋白质检测

• 凯氏定氮法：测定食品中的总氮
含量，进而计算蛋白质含量
• 双缩脲法：利用蛋白质与双缩脲
反应，生成紫色络合物，测定蛋白
质含量
• 蛋白质电泳法：通过电泳技术，
分析食品中蛋白质的分子量和种类

脂肪检测

• 索氏抽提法：利用溶剂回流和虹
吸原理，提取食品中的脂肪
• 酸水解法：将食品中的脂肪用酸
水解，然后测定水解后油脂的体积

碳水化合物检测

• 酚酞指示剂法：通过测定食品中
的糖类与酚酞反应后的颜色变化，
计算碳水化合物含量
• 高效液相色谱法：利用色谱技术，
分离和测定食品中的单糖、双糖和
多糖

食品营养成分的检测方法
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