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食品检测对食品安全的重要性探析

申若雨
宝鸡市质量技术检验检测中心Ǔ陕西Ǔ宝鸡Ǔ721000

摘Ȟ要：食品检测作为保障食品安全的关键技术手段，通过对食品成分、污染物、微生物等指标的科学分析，能

够及时发现食品生产、加工、流通等环节存在的安全隐患。本文从食品检测技术的应用出发，探讨其在识别食品安全

风险、提升食品质量、维护消费者健康等方面的重要性，分析当前食品检测工作面临的挑战，并提出优化路径，旨在

为强化食品安全保障体系提供参考。
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引言

民以食为天，食以安为先。食品安全关乎消费者健

康与生命，是社会关注的焦点。如今食品产业链愈发复

杂，从种植养殖到加工、储运再到销售，每个环节都可

能出现安全风险。食品检测依靠专业设备与科学方法，

能客观评估食品安全性，为食品安全筑牢技术防线。探

析食品检测对食品安全的重要性，对完善保障机制、提

升产业质量意义重大。

1��食品检测在风险识别中的核心作用

食品从地头到餐桌的链条上，藏着不少肉眼难辨的

风险。地里长的蔬菜可能带着没散净的农药，圈里养的

禽肉或许存着超量的兽药，仓库搁久的干货可能悄悄

生了霉。这些看不见的威胁，单靠看颜色、闻气味根本

查不出来，全得靠食品检测来把关。检测能从青菜里检

出超标的敌敌畏，从猪肉里测出过量的铅，从饮料里发

现太多的甜蜜素。那些原材料自带的麻烦，比如发芽土

豆里的龙葵素、鲜木耳里的卟啉，也能被准确找出来。

生产时机器没洗净留下的大肠杆菌，运输中冷藏失效捂

出的霉菌，这些藏在食品里的隐患，都躲不过检测的筛

查。正是这些实打实的检测，能在问题食品到消费者手

里前就拦下来，给食品安全筑起一道靠谱的防线。

2��食品检测对食品生产环节的质量保障

2.1  原材料安全筛查
食材从产地进入工厂的第一道关卡，就是原材料安

全筛查。刚从农户手里收来的小麦，可能带着田间残留

的除草剂；海边运来的贝类，或许积累了过量的贝类毒

素；甚至看似干净的蔬菜，菜叶缝隙里可能藏着超标杀

虫剂。检测人员会从每批原材料中抽样，通过专业仪器

分析其中的有害物质——比如用色谱仪检测茶叶里的农

残含量，用原子吸收光谱仪筛查大米中的镉元素。曾经

有加工厂因为没做好这项检测，把带有超标黄曲霉毒素

的花生榨成了食用油，结果导致整批产品报废。而严格

的筛查能提前拦截问题食材，就像给生产线装了第一道

过滤网，让合格的原材料才能进入下一个环节[1]。

2.2  生产过程污染监控
食品在车间里流转的每一步，都可能遇到看不见的

污染。烘焙车间的空气中如果漂浮着太多霉菌孢子，刚

出炉的面包就容易发霉；肉类腌制池里的盐水如果被大

肠杆菌污染，火腿成品就会携带致病菌。检测人员会定

时抽取生产线上的中间产品：揉好的面团、正在腌制的

肉块、灌装中的酱料，通过微生物培养和成分分析，追

踪可能出现的问题。比如在乳制品加工中，刚杀菌后的牛

奶如果检测出微量细菌，就说明杀菌设备可能出了故障；

果汁浓缩过程中如果检测出褐变超标，就知道是加工温

度没控制好。这种动态监控能及时叫停有问题的生产环

节，避免不合格半成品变成成品，造成更大的浪费。

2.3  添加剂合理使用监督
食品添加剂就像一把双刃剑，用得好能提升口感和

保质期，用过头就会危害健康。蛋糕里的膨松剂加太多

会有苦味，饮料里的色素超标会增加肝肾负担，甚至

有些不法商家会在火锅底料里加罂粟壳粉。检测人员会

通过精准的成分分析，核查每种添加剂的用量：用液相

色谱仪测饮料里的防腐剂含量，用薄层色谱法筛查是否

有违禁添加剂。曾经有酱油厂为了让颜色更鲜艳，过量

添加焦糖色，结果被检测发现，不仅产品下架，还坏了

名声。严格的检测能让添加剂始终在安全范围内发挥作

用，既保证食品的品质，又守住健康底线。

2.4  生产设备卫生评估
生产设备就像食品的“加工容器”，它们的干净程

度直接影响食品质量。搅拌缸内壁如果结着一层油污，

下次搅拌的酱料就会带着哈喇味；灌装机的管道如果

没清洗干净，残留的糖分就会滋生细菌，污染下一批果
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汁。检测人员会用无菌棉签擦拭设备表面，或者抽取设

备内部的残留物，检测其中的微生物数量和污染物成

分。面包厂的醒发箱如果检测出霉菌超标，就必须立即

停产消毒；罐头生产线的封口机如果检测出金属碎屑，

就要马上检修设备。有个罐头厂曾经因为没及时检测杀

菌锅的密封圈，导致部分罐头密封不严，结果整批产品

出现商业无菌不合格。做好设备卫生检测，就像给生产

线定期体检，让每个机器都保持干净状态，从源头上减

少污染风险[2]。

3��食品检测对食品流通环节的安全保障

3.1  运输过程质量监测
运输环节就像食品的“移动考场”，温度、湿度的

每一点变化都可能让合格食品“不及格”。盛夏时节，

运输冰淇淋的冷藏车若冷气不足，车厢温度升到-10℃，
只需4小时，冰淇淋里的微生物就会翻倍，原本能存放15
天的产品可能3天就变质；寒冬腊月，运送鲜鱼的货车若
保温不够，水箱结冰又解冻，鱼肉的组胺含量会骤增，

人吃了可能引发头晕、呕吐。检测人员会带着保温箱和

快速检测设备跟车抽检，用针式温度计插入冻品中心，

确保温度稳定在-18℃以下；取一丁点儿肉馅，用试纸测
挥发性盐基氮，数值超过20mg/100g就说明开始变质，达
到30mg/100g就必须立即处理。有次暴雨导致高速堵车，
一辆运送冷鲜肉的货车空调负荷过大，检测人员中途抽

检发现肉的pH值升到6.8（新鲜肉通常在5.8-6.2），细菌
总数也比出厂时增加了50%，立刻联系货主就近转存冷
库，避免了整批肉变质。对于长途运输的蔬菜，检测人

员会翻看菜堆底层，查看是否有被压烂的菜叶——这些

烂叶会滋生细菌，像多米诺骨牌一样污染周围蔬菜，曾

有批小白菜因底层烂叶未及时清理，3天内整批菜的大肠
杆菌数全部超标。他们还会检查包装是否破损，曾有批

西兰花的网套磨破，菜茎被颠簸撞出汁液，检测发现汁

液里的大肠杆菌数达104CFU/g，及时换包装才没影响品
质。正是这一次次在路上的“突击检查”，让食品在运

输途中始终守着安全线。

3.2  储存环境安全评估
仓库是食品的“临时住所”，这里的环境舒适度直

接决定食品能“住”多久。存放速冻饺子的冷库若温度

忽高忽低，饺子皮会出现冰晶，煮后易破且可能滋生李

斯特菌，这种细菌在低温下也能繁殖，人吃了可能引发

脑膜炎；储存干辣椒的仓库若湿度超过70%，一个月就会
生出霉点，产生的黄曲霉毒素B1毒性极强，仅0.1毫克就
可能致病。检测人员会在仓库的角落、中央和货架顶层

都放温湿度记录仪，每天记录数据，每周还会抽检库存

食品。在苹果仓库，他们用专用仪器测乙烯浓度，超过

8ppm就赶紧通风，不然苹果会熟得太快，原本能存3个月
的可能1个月就发软；在面粉仓库，用扦样器从粮堆深处
取样，测水分含量，超过14%就可能结块生虫，曾有批面
粉因水分超标，20天就长出了赤霉病菌。有个存放蜂蜜
的仓库，因通风不好导致室温达30℃，检测发现部分蜂
蜜结晶颗粒粗大，淀粉酶值从12降至8（优质蜂蜜通常在
8以上），赶紧加装排风扇才保住品质。对气调保鲜的生
菜，检测人员更是盯着氧气和二氧化碳的比例表，氧气

含量保持在5%-8%、二氧化碳在3%-5%最适宜，氧气多
了会蔫，二氧化碳多了会烂，必须精准把控，曾有批生

菜因二氧化碳浓度达10%，两天就出现了褐色斑点。这些
细致的检测，让仓库真正成为食品的“安全港湾”[3]。

3.3  销售环节食品质量把控
销售终端是食品到达消费者前的“最后关卡”，这

里的安全隐患藏在标签和陈列背后。超市冷藏柜里的酸

奶可能标着还有3天过期，但实际因频繁开关柜门，温度
升到8℃，乳酸菌数量比出厂时减少了60%，已经开始变
质；菜市场的散装糕点可能换了新标签，但检测能发现

里面的油脂酸价从1.5mg/g升到3.0mg/g，远超2.5mg/g的
标准，吃起来有哈喇味。检测人员会随机拿起货架上的

食品：用pH试纸测泡菜的酸度，pH值低于3.8可能亚硝
酸盐过高；捏一捏真空包装的肉肠，发软就说明可能漏

气，曾有根漏气的肉肠，3天内细菌总数就从103CFU/g
涨到106CFU/g；看一眼冷冻包子的冰霜，太厚就知道曾
化过冻，反复冻融的包子微生物超标风险会增加10倍。
在社区超市，他们曾发现冷藏柜里的沙拉酱虽然没过保

质期，但检测微生物总数已达105CFU/g，远超标准的
104CFU/g，霉菌数也超标3倍，原来是顾客翻找时没关好
柜门，温度波动达5℃，及时下架才没让人吃坏肚子。对
熟食柜台，检测人员会专门挑那些堆在底下的样品，看

是否被上面的油水污染，曾有份堆在底下的卤鸭，因油污

渗入，检测出的菌落总数是表层的8倍；对水果摊，会翻
看果箱底层，检查是否有烂果污染周围水果，烂果周围3
厘米内的水果，霉菌孢子数会增加5倍以上。这些在货架
前的“较真”，让消费者拿到手的食品都能放心吃。

3.4  流通工具卫生检测
运输车辆、周转容器这些“流动容器”的干净程

度，藏着最容易被忽视的安全隐患。拉过生肉的货车车

厢若没冲干净，残留的血水3天就会滋生百万个细菌，其
中可能包含沙门氏菌和金黄色葡萄球菌，下次装面包时

就可能污染，曾有批面包因车厢污染，检测出金黄色葡

萄球菌肠毒素；装过农药的塑料桶若没彻底清洗，桶壁
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残留的农药会慢慢渗入食品，用来装酱油会导致苯并芘

超标，人长期吃可能增加患病风险。检测人员会戴着手

套用无菌棉签，擦拭货车内壁的缝隙、周转箱的拐角，

每平方厘米的细菌总数超过100个就需要重新消毒，发现
致病菌则必须停产整改。有辆运输鸡蛋的货车，检测发

现车厢角落有鸡粪残留，测出沙门氏菌，浓度达103CFU/
cm²，赶紧用80℃热水加烧碱消毒，反复冲洗3次后才达
标；有个反复使用的塑料菜筐，检测发现筐底缝隙里有

霉菌孢子，每克残留物中达104个，清洗时加了含氯消毒

剂才解决问题。对冷藏车的蒸发器，他们会拆开面板检

查，那里最容易积霉菌，曾有辆冷藏车的蒸发器霉菌超

标，导致运输的蛋糕长出绿霉；对油罐车的内壁，会测

锈蚀程度，铁锈含量超过10mg/kg就可能污染食用油，影
响品质和安全。曾有个物流公司的周转箱，因清洗时没

擦干，箱底残留的水分让霉菌滋生，导致装的糕点受潮

发霉，检测找出原因后，要求清洗后必须烘干，确保含

水量低于10%，再没出过问题。这些对工具的“体检”，
让食品在流转中始终有个干净的“家”[4]。

3.5  食品追溯中的检测支撑
食品追溯体系里，检测数据是最可靠的“身份证信

息”，能清晰记录食品从生产到销售的每一步安全状

况。一批奶粉从牧场到超市，原料奶的抗生素检测（不

得检出）、生产时的三聚氰胺检测（限量0.05mg/kg）、
运输中的温度记录（波动不超过±2℃）、货架上的微生
物检测（菌落总数 ≤ 104CFU/g），都清清楚楚记在系统
里，精确到具体时间和检测人员。若有消费者反映喝后

不适，调出这些数据一看就知道问题出在哪：原料奶合

格成品不合格，是加工环节的事；运输抽检超标，是路

上的问题。这些数据还能帮商家优化流程，有个连锁超

市通过分析检测记录，发现郊区门店的冷链食品合格率

比市区低15%，查后才知是配送车在郊区堵车久，平均多
耗时40分钟，加了保温箱后合格率立刻提升到与市区持
平。进口水果的追溯更离不开检测数据，一批智利车厘

子被检出检疫性害虫——地中海实蝇，凭着入境检测记

录上的果园代码和包装日期，很快找到具体果园，及时

挡住了后续3批次产品，避免了虫害扩散。这些数据就像
食品的“安全日记”，让每一份食品的来龙去脉都清清

楚楚，出了问题能在2小时内锁定风险范围，4小时内完
成产品召回，给消费者吃下定心丸。

结语

综上所述，食品检测在保障食品安全方面具有不可

替代的重要性。它贯穿于食品生产、流通的全过程，通

过科学的检测手段，能够及时发现食品安全风险，为食

品质量控制提供准确信息。在未来，随着食品检测技术

的不断发展和完善，其在保障食品安全方面的作用将更

加凸显，为消费者的饮食安全提供更坚实的保障。
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