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食品安全问题及食品检测的发展方向探及趋势

曲 笛 廖红生
杭州娃哈哈集团有限公司 浙江 杭州 310000

摘� 要：随着食品供应链的不断延伸和食品多样性的增加，食品安全问题备受关注。食品检测技术的发展至关重

要，以保障公众健康和消费者权益。当前食品检测技术的发展方向涵盖多残留检测、智能化检测、以及微型化与便携

化检测设备的发展。未来，食品检测技术将持续向智能高效、高通量、高灵敏度的方向发展，助力全面应对日益严峻

的食品安全挑战。通过不懈地致力于食品检测技术的创新与完善，我们可以共同为确保每个人能够享用安全可靠的食

品而努力。
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1 当前食品安全问题的现状分析

1.1  食品污染问题严重
在食品生产、加工、运输和销售的各个环节，都存

在着潜在的食品安全风险。食品污染是其中重要的问

题，主要包括化学物质残留、微生物污染和生物毒素

等。食品污染源头的多样性和隐蔽性使问题更加严重，

一旦食品受到污染，将对广大消费者的健康造成威胁[1]。

化学物质残留方面，农药、化肥、添加剂等在食品生产

过程中的大量使用，可能残留在食品中，长期摄入将对

人体健康造成影响。微生物污染是另一个主要问题，细

菌、真菌、病毒等微生物的污染可能导致食物中毒、感

染等严重后果。生物毒素也是令人担忧的污染源，比如

霉菌毒素、蓝绿藻毒素等可能存在于食品中，对人体健

康构成威胁。

1.2  食品添加剂超标
食品添加剂是在食品生产和加工过程中用于改善商

品品质、延长食品保质期、增加其色、香、味或保持其

营养成分的化学物质。然而，由于不法商家和监管不力

等原因，食品添加剂超标已成为当前引起社会广泛关注

的话题。食品添加剂超标可能会产生严重的健康风险。

长期食用超标食品添加剂的食品可能导致中毒、过敏、

肝肾功能障碍等健康问题。一些有害物质的长期积累可

能导致慢性中毒，对人体的危害更为严重。此外，食品

添加剂超标还可能引发食品安全事件，损害消费者的合

法权益，严重影响社会秩序和食品市场的正常运转。食

品添加剂超标问题根源复杂，其中可能包括生产企业为

降低成本、提高产品质量和保质期，在加工过程中过度

使用食品添加剂；监管部门缺乏有效监督和检查，导致

违规行为得不到制止；消费者对食品添加剂了解不足，

选择食品时容易受到误导等。

1.3  微生物污染频繁发生
当前食品安全问题中，微生物污染也是一个持续引

发关注和担忧的现象。微生物是食品中常见的致病源，

包括细菌、病毒、真菌等，在食品生产、运输、存储和

餐饮过程中，微生物污染可能随时发生。微生物污染严

重危及了消费者的健康和生命安全，因此，频繁发生的

微生物污染事件引起了公众的广泛关注。微生物污染主

要由以下几个方面引起。食品生产环节中生产过程不规

范或生产环境不洁净可能会导致微生物污染。食品存储

条件不当或温度控制不当会导致微生物快速繁殖，增加

食品受污染的风险。食品在运输、销售等流通环节中可

能因受潮、暴晒、保质期过长等问题发生微生物污染。

人为操作不当、卫生条件差等原因也可能引发微生物污

染。微生物污染可能导致食品中毒、传染病的传播等食

品安全事件，给消费者的身体健康带来巨大危害。

2 食品检测技术的主要类型和优势分析

2.1  生物检测技术
传统微生物学方法是最早被应用于食品微生物检测

的方法。通过培养微生物并观察其生长情况，可以对食

品中的微生物进行检测鉴定。虽然这种方法操作相对简

单，但需要较长的培养周期，无法针对某些难以培养的

细菌或病毒进行检测。免疫学方法主要包括酶联免疫吸

附测定（ELISA）、免疫层析技术等。这些方法利用抗原
和抗体之间特异性反应进行检测，具有高灵敏度、快速

性和高效性的优势，可以快速识别食品中的特定微生物

或生物毒素。分子生物学方法是近年来食品检测领域的

重要技术进展，包括聚合酶链式反应（PCR）、核酸杂
交技术等。这些方法通过检测食品中的特定基因序列，

可以高度特异性地鉴定微生物种类和数量，不仅具有高

度的灵敏性和准确性，还能快速得出结果，减少了检测
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周期[2]。生物检测技术在食品安全领域的优势显而易见。

生物检测技术能够对食品中微生物、病原体等致病性物

质进行快速、准确的检测，保障消费者的食品安全与健

康。生物检测技术能够应对不同类型的食品样品，适用

范围广泛，具有很高的适用性。生物检测技术的不断创

新和发展，使其具有更高的灵敏度和特异性，可以更好

地满足食品安全领域对检测技术的需求。

2.2  化学检测技术
食品检测技术的主要类型之一是化学检测技术，主

要应用于检测食品中的化学成分、添加剂、重金属、农

药残留等有害物质，以确保食品的质量和安全。色谱

法是一种常用的化学检测技术，主要包括气相色谱法

（GC）和液相色谱法（HPLC）。色谱法通过将样品通
过色谱柱进行分离，再通过检测器检测各组分的浓度，

并进行分析鉴定。色谱法能够对食品中的有机物质、残

留物质等进行定性定量检测，具有高灵敏度、高分辨率

的优势。质谱法是另一种常用的化学检测技术，如气相

质谱法（GC-MS）和液相质谱法（LC-MS）。质谱法
通过将样品化合物分子进行碎裂离子化，然后通过质谱

仪器检测分子碎片的质谱图谱，从而进行定性与定量分

析。在食品检测中，质谱法可以高效地识别并确认微量

有害物质，具有高灵敏性和高选择性。光谱法主要包括

紫外可见光谱、红外光谱、拉曼光谱等，利用物质吸

收、散射等光谱特性进行分析检测。光谱法操作简便，

无损检测，可用于食品中添加物和成分的鉴定，对食品

质量控制和真伪鉴别具有重要意义。

2.3  物理检测技术
食品检测技术的主要类型之一是物理检测技术，主

要应用于检测食品的理化性质、外观特征、形状结构

等，以评估食品的真实品质和安全性。红外光谱分析是

一种常用的物理检测技术，通过检测物质在红外光区域

的吸收和散射情况，确定分子的种类与结构。红外光谱

分析可快速准确地鉴定食品中的成分、添加剂、污染物

等，具有非破坏性和高效性的优势。显微镜检测是通过

显微镜等仪器对食品的微观形貌、结构进行观察和分

析。这种方法可帮助检测食品中微生物、异物、纤维等

杂质，对于食品安全和质量的评估具有重要意义。核磁

共振技术（NMR）是一种高分辨率的分析工具，通过
检测核磁共振信号来分析食品中的有机分子结构和化学

环境。核磁共振技术广泛用于食品中成分的鉴定和定量

分析，具有高灵敏度和高准确性。物理检测技术在食品

安全领域的优势明显。物理检测技术具有非破坏性、无

损伤性的特点，能够对食品进行准确评估而不改变其性

质。物理检测技术操作简便、结果直观，能够快速检测

食品的理化性质和外观特征，有效辨别品质问题[3]。

3 食品检测技术的发展方向

3.1  高效快速检测技术的研发
随着人们对食品安全和质量要求的提高，传统的检

测方法在准确性和效率方面已经难以满足快速发展的需

求。因此，针对食品检测领域的实际需求，研究人员

和科技企业正在不断探索和开发高效快速的食品检测技

术高效快速检测技术的研发主要体现在以下几个方面。

首先，一些新兴的生物检测技术如基于生物传感器的技

术、以及基于微流控芯片的生物分析技术等，可以实现

对微生物、毒素、病原体等在食品中的高灵敏快速检

测，缩短检测周期，提高检测的准确性和分析速度。其

次，基于光谱学、质谱学、色谱学等物理检测技术的发

展也为快速准确的食品成分分析提供了新的可能性，比

如近红外光谱技术、飞秒激光诱导击穿光谱技术等。这

些技术可以在不破坏食品的前提下，通过快速采集和解

析光谱数据，实现对食品成分和质量的快速检测。另

外，智能化和自动化技术在食品检测领域的应用也是发

展的重点方向。

3.2  多残留检测技术的提升
在现代农业生产和食品加工过程中，农药、兽药、

激素等残留物质的问题已经成为食品安全面临的严重挑

战。为了更好地保障消费者的健康和食品安全，多残留

检测技术成为了食品安全监测的重要方向。随着不断增

多和不断更新的农药和兽药种类，传统的分析方法可能

无法覆盖所有的残留物质。因此，为了提高对多残留物

质的检测范围和准确性，新一代的检测技术将向更广泛

的残留物质和更低的检测限的方向发展。多残留检测技

术的提升主要包括几个方面。（1）研究人员正在开发并
优化高灵敏度的色谱-质谱联用技术，如气相色谱-质谱
联用（GC-MS）和液相色谱-质谱联用（LC-MS），以提
高对多类残留物质的同时检测能力。（2）新型的生物传
感器技术和免疫学方法也被应用于多残留检测领域，如

基于抗体的免疫传感器技术，可以实现对多种残留物质

的高灵敏度、高选择性的检测。（3）近红外光谱技术、
原子吸收光谱技术等物理检测方法也在多残留检测中发

挥着越来越重要的作用。多残留检测技术的提升是为了

更全面地了解食品安全的情况，减少潜在的食品安全风

险，并最终为消费者提供更加健康、安全的食品选择。

3.3  智能化检测技术的应用
随着科技的迅猛发展，人工智能、大数据分析、云

计算等技术的不断创新和突破，智能化检测技术在食品
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安全领域的应用正逐步深入，为食品安全监测提供了全

新的可能性。首先，基于人工智能算法的图像识别技术

被广泛应用于食品外观质量检测，可以快速、准确地识

别食品的形状、颜色、质地等特征，帮助检测异常食品

或受污染食品。其次，智能化传感器技术通过对食品中

的物理、化学变化进行实时监测，能够提供更加精准和

可靠的数据，实现对食品安全问题的及时响应和处理。

此外，基于大数据分析和云平台的智能化检测系统能够

对大规模食品数据进行快速处理和分析，帮助检测人员

快速定位问题源头，有效控制食品安全风险。智能化检

测技术的应用在提高食品检测效率、准确性和可靠性的

同时，也为食品企业和监管部门提供了更加便捷和实时

的监测手段，有助于加强对食品生产、加工和销售环节

的监管管理。

3.4  检测设备的微型化与便携化
传统的食品检测设备大多体积庞大、操作复杂，限

制了其在实际生产和检测现场中的应用。因此，为了更

好地适应现代化生产现场的需求并提高检测的便利性与

灵活性，微型化与便携化的检测设备成为了食品安全领

域的一个重要发展方向。微型化与便携化的食品检测设

备具有以下优势。首先，体积小巧便携，方便携带，可

实现现场即时检测，减少食品流通中的延误[4]。其次，具

备简单易操作的特点，使普通工作人员也能轻松操作，

提高了检测的效率和成本效益。此外，微型化的检测设

备通常消耗能量较低，更加节能环保，适应可持续发展

的要求。目前，随着纳米技术、微流控技术等的应用，

许多微型化的食品检测设备如食品安全快速检测芯片、

微型质谱仪、便携式光谱仪等相继问世。这些新型设备

在检测速度、分辨率、准确性等方面有了显著提高，能

够快速、精准地检测食品中的污染物、添加剂、微生物

等，为食品生产过程中的质量控制和食品安全监测提供

了更便捷和实用的解决方案。

4 食品检测技术的未来发展趋势

食品检测技术在未来的发展趋势将继续朝着智能

化、快速化、精准化的方向不断前进。第一、智能化技

术将更广泛应用于食品检测领域，包括人工智能、大数

据分析、物联网等技术的全面运用，实现对食品生产、

加工、流通全过程的智能监测与管理。通过建立智能化

的检测系统，可实现食品安全隐患的实时监测和控制，

为食品安全监管提供更加科学、高效的手段。第二、未

来食品检测技术将趋向于高通量和高灵敏度的发展方

向。随着食品供应链的不断延长和食品种类的增多，食

品检测需求也日益增加。研究人员将不断探索高通量的

检测方法，实现对多类食品成分、残留物质、微生物等

的同时检测，提高检测的效率和准确性。同时，高灵敏

度的检测技术可以帮助检测人员在极低浓度下快速、可

靠地检测出潜在的食品安全问题。第三、未来食品检测

技术还将强调多维化、综合化的发展趋势。不同的检测

技术可以相互结合，如结合光谱学、生物学、化学分析

等多种技术手段，综合应用于食品检测中，形成一种更

为全面、准确的检测手段，为食品质量和安全提供更加

全面的保障。

结束语

食品安全问题是关系到每个人健康的重要议题，而

食品检测技术的不断发展则是确保食品安全的重要保

障。当前食品检测技术正朝着多残留检测、智能化检测

以及微型化便携化等方向发展，为今后食品安全问题的

监测和控制提供更有效的手段。未来，应加强对食品检

测技术的研发和应用，促进其不断创新和提升，以更好

地保障公众的健康和安全。让我们共同致力于推动食品

安全事业的发展，为创造更安全、更健康的美好未来而

努力。
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