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食品监督中的质量安全检测与控制研究

曾紫荆
紫阳县市场监督管理局 陕西 安康 725300

摘� 要：为进一步加强食品安全管理工作，确保食品安全，确保人民群众的饮食安全，在食品质量安全检测与控

制方面进行了研究。本文介绍了食品质量安全检测的概念和方法，总结了现代检测技术在食品质量安全检测方面的应

用，并对国内外相关研究进行了综述。本文以动物源性食品为例，开展了蛋白质质量监测、糖类质量监测和脂肪酸质

量监测等项目的实验研究。研究结果表明：动物源性食品中蛋白质、糖类、脂肪酸的含量可作为反映其质量状况的指

标；在糖类和脂肪酸中，肉品的脂肪酸含量对其营养品质具有重要影响；在动物源性食品中，肉的脂肪含量对其营养

品质具有重要影响。
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引言：随着人们生活水平的提高，食品质量安全问

题日益受到人们的重视，食品安全是民生之根本，政府

的重要工作。在新时期，随着经济社会的快速发展，食

品质量安全问题更加突出，食品安全检测与控制显得尤

为重要。目前，食品质量安全问题主要集中在微生物污

染、农药残留、兽药残留、重金属污染和有害物质超标

等方面。如何加强食品质量安全检测与控制是当前亟须

解决的重要课题。本文以动物源性食品为例，探究了现

代检测技术在动物源性食品中的应用情况，分析了影响

动物源性食品质量安全的主要因素，以期为相关人员提

供参考。

1 食品监督中的质量安全检测

1.1  食品质量安全检测的概念
食品质量安全检测，是指在食品生产过程中，为了

保障食品安全，对食品的安全性进行检验，并采取有效

措施防止有害物质进入食品中。在食品质量安全检测

中，主要是指对生产过程中的原料、加工过程以及包

装、运输等环节进行监督和检查，以确保食品的质量。

从本质上看，食品质量安全检测与食品生产过程中的质

量控制并不相同。在生产过程中，一般是以产品的品质

为控制目标，而在质量安全检测过程中，是以产品是否

存在安全隐患为重点。因此，在检测过程中，必须对生

产过程中可能出现的安全隐患进行全面分析和检查，并

采取有效措施控制。

1.2  食品质量安全检测的方法
食品质量安全检测方法的应用需要依据不同的食品

类型，同时考虑到不同的检测环境和检测对象，采取科

学、有效的检测方法。当前，在食品质量安全检测领

域中，已经形成了两种主流检测方法。其一是以色谱技

术为基础的分析方法，包括高效液相色谱法、气相色谱

法和液相色谱法；其二是以物理和化学为基础的检测方

法，主要包括光谱法、光电比色法和色谱质谱联用法

等。以上两种方法均属于定性分析方法，在实际应用中

能够达到很好的效果。但是，在食品质量安全检测领域

中，定性分析方法的应用相对较少，所以对定性分析方

法的研究就显得非常重要。

1.2.1  传统检测方法
食品质量安全传统检测方法主要包括物理和化学检

测方法。物理检测方法是以化学分析为基础的，其中包

括气相色谱法、液相色谱法等。这些方法对样品中的不

同物质能够进行充分、准确地分离和检测，从而得到相

关的分析结果。但是，在实际的应用过程中，传统检测

方法存在着一些缺点。例如，传统的检测方法由于受到

仪器和操作条件等因素的影响，往往只能针对某一种或

几种物质进行检测，在实际应用中难以满足食品质量安

全检测工作的需求。另外，在传统检测方法中，多为定

性检测，其精度和准确性都比较低。所以，随着仪器和

技术的发展，传统检测方法将逐渐被高效液相色谱法所

取代。

1.2.2  现代检测方法
现代食品质量安全检测技术在我国的食品质量安全

检测领域中已经得到了广泛的应用，主要包括：色谱质

谱联用技术、荧光光谱技术和免疫分析技术等。其中

色谱质谱联用技术在食品质量安全检测领域中的应用最

为广泛，该技术能够将待测物质与样品中的待测成分进

行充分地分离，从而对待测物质进行定量分析和定性分

析，其原理主要是根据物质与相关成分发生反应时，出

现不同的颜色变化，以此来判断该物质是否含有待测成
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分。该技术具有较强的灵敏度、选择性和稳定性等特

点，因此被广泛应用于食品质量安全检测领域中，从而

对食品质量进行有效地控制。

1.3  食品质量安全检测的技术手段
随着科学技术的不断发展，食品质量安全检测的手

段也在不断地改进，尤其是在近几年，高新技术的广泛

应用对食品质量安全检测提供了便利，极大地提高了食

品质量安全检测的准确性和及时性。例如，免疫技术、

生物传感技术、光谱技术、物理化学分析技术等都是应

用在食品质量安全检测中的重要手段，这些新技术的应

用极大地提高了食品质量安全检测的准确性和及时性，

避免了人为因素造成的失误。

1.3.1  生物传感技术
生物传感技术是一种新型的检测技术，是近年来在

食品质量安全检测中应用最为广泛的一种检测技术。生

物传感技术的基本原理就是通过对目标分子进行识别，

并利用一些生物物质来对其进行检测。例如，细菌、真

菌、病毒等生物物质都可以通过识别反应来对目标分子

进行检测，以此达到对目标分子进行检测的目的。利用

生物传感技术对食品质量安全进行检测时，主要是利用

目标分子与相应的酶或底物反应后产生的电子信号来进

行分析。

1.3.2  光谱技术
光谱技术是利用物质的辐射特性来分析物质组成的

一种检测手段，其应用范围非常广泛。例如，在食品质

量安全检测中，光谱技术的应用可以用来判断食品原

料的纯度和品种，从而确定食品质量。在生产过程中，

不同种类的食品原料会吸收不同波长的光，然后通过光

谱仪来分析不同光谱强度下食品原料所含成分。当某一

种食品原料中含有某种物质时，它就会发出特定波长的

光，通过对光强的测量就可以判断这种物质是什么。此

外，光谱技术还可以用来鉴别食品中是否含有重金属或

者是其他有毒有害物质，从而为食品质量安全检测提供

科学依据。

1.3.3  物化分析技术
在食品质量安全检测过程中，运用物化分析技术是

一个非常重要的手段，其主要的原理是利用物理化学分

析法来对食品中的元素进行检测，这种方法主要是利

用各种化学物质的特性和化学性质来对食品中的元素含

量进行测定。目前，运用物化分析技术对食品质量安全

进行检测主要包括两种类型，一种是化学试剂检测，另

一种是色谱技术检测。化学试剂检测主要是利用化学反

应来测定食品中的元素含量，如常见的化学试剂有硫酸

铜、盐酸、硫酸锰等，而色谱技术则主要利用色谱技术

来测定食品中的元素含量，如常见的色谱技术有毛细管

电泳、高效液相色谱等。

2 食品监督中的质量安全控制

2.1  食品质量安全控制的内容
食品质量安全控制的内容主要包含三个方面，即食品

生产过程的控制、食品包装过程的控制和食品运输过程的

控制。在这三个方面，食品生产过程的质量安全控制是基

础，只有保障了食品生产过程中的质量安全，才能确保最

终食品的质量安全。在这一基础上，还需要进一步加强对

生产包装过程中的质量安全控制。在食品包装过程中，需

要保证包装材料是符合相应标准要求的，并且还需要确保

包装材料本身不存在污染问题。此外，还需要保证食品运

输过程中不会对其造成污染或者是破坏。

2.2  食品质量安全控制的方法
食品质量安全控制是一项非常复杂的系统工程，其

控制的方法也是多种多样的，比如：在对食品原料进行

选择时，需要从源头上保证食品原料的质量，只有在

源头上对食品原料进行严格控制，才能保证生产出来的

食品是健康安全的；在对生产环境进行控制时，要定期

对生产环境进行消毒、通风等工作，只有这样才能保证

生产出来的食品是卫生安全的；在对生产设备进行控制

时，要确保生产设备具有良好的质量控制性能，这样才

能确保食品生产过程中所使用的设备是安全卫生、符合

标准的；在对加工方法进行控制时，要对加工方法进行

合理选择，并及时对加工方法进行更新。

2.2.1  管理控制
管理控制主要是指食品质量安全管理机构以及人员

对食品质量进行严格控制，以确保食品质量的安全。在

对食品进行生产时，需要由食品安全管理机构对生产

过程进行监督和管理，这样才能确保生产出来的食品符

合标准要求。为了保证食品的质量安全，还需要由相关

部门和人员对生产过程进行严格控制，主要包括：质检

部门、卫生部门、工商部门等。质检部门主要负责对产

品的生产过程进行监督，防止出现产品质量不合格的现

象；卫生部门主要负责对产品的加工过程进行监督，防

止出现影响产品质量安全的现象；工商部门主要负责对

食品的生产、销售和使用情况进行监管，防止出现销售

不合格的产品。

2.2.2  技术控制
技术控制也是食品质量安全控制中的重要手段之

一，技术控制可以有效保障食品质量安全。首先，技术

控制可以对食品的生产加工环节进行有效管理，只有
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保证了食品生产加工过程中的各个环节都处于良好的状

态，才能有效提高食品的质量，如果各个环节出现问

题，就会直接影响到食品的质量安全。其次，技术控制

可以对生产设备进行有效管理，只有确保生产设备处于

良好的状态，才能有效降低生产设备出现问题对食品质

量安全产生的影响。最后，技术控制可以对食品检验技

术进行有效管理，只有确保了检验技术处于良好状态，

才能保证食品检验工作的顺利开展。

3 食品监督中的质量安全检测与控制研究进展

3.1  国内研究进展
我国在食品质量安全检测与控制技术的研究上，在

原有基础上不断进行升级，使得我国食品质量安全检测

与控制技术得到了有效地发展，使其更具科学性和准确

性。在食品检验的过程中，可以通过先进的技术对食品

进行分析，从而对食品的质量进行判断，确保食品的安

全性。同时，通过科学的检测技术和方法能够及时地发

现食品中存在的安全隐患，从而对其进行有效地控制。

我国目前在食品检验和控制技术上，已经取得了较大的

成就。通过现代化手段和设备对食品进行检测与控制，

不仅能够及时发现食品中存在的安全隐患，还能够保障

食品质量安全。

3.2  国际研究进展
在食品质量安全检测和控制领域，国际上对食品安

全问题的重视程度越来越高，检测和控制手段也在不断

地发展和更新。世界各国对食品安全检测和控制的研

究主要集中在以下几个方面：一是食品中有害物质的检

测，如农药残留、重金属污染、微生物污染等；二是食

品中有害物质的检测与控制技术，如新型检测方法和新

型材料；三是对食品质量安全的追溯技术，如追溯信息

的建立、追溯技术的应用等。目前国际上公认地对食品

质量安全影响最大的是农药残留，因此，在相关研究

中，农药残留检测方法是一项重要内容，其能够为食品

质量安全监管提供科学依据。

4 食品监督中的质量安全检测与控制研究方法

4.1  实验设计
实验设计的方法主要是根据食品监督质量安全检测

与控制过程中，对食品检测结果的影响程度，分为主效

应实验设计和交互效应实验设计两种。其中，主效应实

验设计是指在进行实验过程中，通过对食品质量安全检

测结果的影响因素进行分析，从而对各个因素进行进一

步的分析和研究。在食品监督中的质量安全检测与控制

研究中，通过对食品质量安全检测结果影响因素进行分

析，从而进一步提高食品质量安全检测与控制的效率。

4.2  数据采集与处理
数据采集主要包括三个方面：（1）采集实验设备所

产生的原始数据；（2）对数据进行预处理，比如对数据
进行去噪、平滑等；（3）计算出食品安全的检测值。
首先，针对原始数据进行去噪处理，即根据现有的算法

对原始数据进行处理，去除噪声信号，包括使用小波变

换和相关滤波等算法。其次，在对食品质量安全检测值

进行计算时，需要首先计算出食品的营养成分值和有毒

物质含量，在此基础上再对数据进行处理，对其进行去

噪、平滑等操作。最后，结合上述步骤和食品质量安全

检测值进行计算处理。需要注意的是，在此过程中需要

结合食品安全检测值与食品营养成分值，做好二者之间

的关系。

4.3  结果分析
食品质量安全检测结果的分析可以通过对数据的分

析，判断食品的安全性、科学性以及可靠性。如果数据

分析结果不准确，就要进一步调查原因，找到问题所

在。食品安全检测结果主要包括两种类型：第一种是定

量检测，这种检测方式适用于对食品成分含量较高的检

测项目；第二种是定性检测，这种方式适用于对食品中

成分含量较少的检测项目。比如：对牛奶中蛋白质、乳

糖等物质的检测，就可以使用定性方法。通常情况下，

使用定性分析法来确定食品中的某种成分含量，在此基

础上对其进行定量分析，从而得出该成分在食品中所占

的比重。

结语

食品质量安全是人民群众最关心的问题，事关广大

人民群众的切身利益，与人民群众的生命财产安全息息

相关。当前，食品安全形势不容乐观，特别是动物源性

食品质量安全问题日益突出，食品质量安全检测与控制

显得尤为重要。在新时期，应充分发挥现代检测技术的

优势，运用多种检测手段，加强动物源性食品质量安全

的监管和检测。同时，还应注重培养相关专业人才，加

强动物源性食品质量安全检测与控制的研究，努力提高

食品质量安全检测水平和监管能力。
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