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食品检验中样品管理的注意事项 

明双喜, 吴裕健, 于艳艳, 岳小琳, 田丽君, 刘  亚, 杨  颖 

(山东省食品药品检验研究院, 济南  250101) 

摘  要: 食品检验是了解食品质量安全状况、发现风险隐患的直接有效的措施, 也是我国食品安全监管工作

的重要环节。作为食品检验的重要组成部分, 样品管理直接关乎到检测数据的公正性、科学性、准确性, 对提

高检测机构的权威性也具有重要意义。相关人员大多对抽样的规范性和科学性、检验技术的先进性和准确性

非常关注, 对样品管理的重视程度相对不足。然而, 由于各种因素的影响, 食品检验中样品管理还存在诸多需

要注意的问题, 可能影响食品检验的准确性和有效性。本文对对样品接收、样品保存、样品制备等环节实施

严格管理进行总结分析, 以期降低检验风险。 
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ABSTRACT: Food inspection is a direct and effective measure to understand the quality and safety of food and to 

find out potential risks. It is also an important link of food safety supervision in China. As an important part of food 

inspection, sample management is directly related to the fairness, scientificity and accuracy of testing data, and it is 

also of great significance to improve the authority of testing institutions. Most of the relevant personnel pay close 

attention to the standardization and scientificity of sampling, the advancement and accuracy of inspection technology, 

and pay relatively little attention to the sample management. However, due to various factors, there are still many 

problems in sample management in food inspection, which may affect the accuracy and validity of food inspection. 

This paper summarized and analyzed the strict management of sample reception, sample preservation and sample 

preparation, so as to reduce the risk of inspection. 
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1  引  言 

食品检验是食品安全监管工作的技术支撑, 对保护

企业、消费者的合法权益, 维护正常的市场经济秩序等都

具有十分重要的意义, 严格、高效、客观公正的食品检验

服务是食品检验工作的基本要求和价值所在[1]。为了给食

品检验把好关, 相关部门发布了《食品检验机构资质认定

条件》[2]、《食品检验工作规范》[3]等一系列规章制度, 对

组织、管理体系、环境设施等方面, 以及抽样、检验、结

果报告等不同环节作出详尽严格的要求。尤其是监管部门

委托检验机构开展的食品检验工作, 其检验结论可作为执

法依据, 其性质可归属于行政确认行为[4], 从这个角度出



5240 食 品 安 全 质 量 检 测 学 报 第 10 卷 
 
 
 
 
 

 

发, 检验机构更应该制定并实施严格的管理和质控措施。 

相对于抽样的规范性和科学性、检验技术的先进性和

准确性, 部分检验机构或其工作人员对样品接收、制备(预

处理)、处置等环节的重视程度相对不足。然而, 这些环节

同样会对食品检验工作产生重大影响, 样品采集及制备已

成为食品检验中最大的实验误差来源[5], 如相关管理、质

控措施不到位, 可能出现样品存放或接收环节出现纰漏、

样品标识重复、处置清理过早等问题[6,7]。本研究通过对样

品接收、保存、制备等环节进行逐步分析, 列举可能出现

问题的关键点, 提出针对性的工作建议, 以期降低检验风

险并提高检验工作的科学性、可靠性、准确性。 

2  样品管理主要环节 

根据《检验检测机构资质认定评审准则》[8]、《检验

检测机构资质认定能力评价 检验检测机构通用要求》[9]

的要求, 检验机构需建立和保持样品管理程序, 确保样品

在运输、接收、处置、保护、存储、保留、清理或返回过

程中予以控制和记录, 以保证样品的完整性、代表性和有

效性, 确保检验检测结果的科学、公正。 

2.1  样品接收 

检验机构应安排专人受理样品接收, 明确检验目的, 

仔细检查样品的包装、标签等外观状态, 核对抽样单、委

托书等相关文书中的样品名称、生产日期、生产单位等信

息与样品实物是否一致。接样时应充分考虑到检测工作对

食品样品的技术要求, 如有必要, 可编制作业指导书对样

品的适用性、局限性等做出相应的规定。如发现异常, 应

与抽样人员或委托客户充分沟通后作出处理决定[10,11]。 

受理人员接收样品完毕后, 应对样品编号登记, 加贴

准确、清晰的唯一性标识。在检测和传递过程中应保证标

识的完好, 同时不与其他记录或文件产生混淆。 

2.2  样品保存 

应保持样品的安全性和原始性, 防止受到污染、变

质、丢失或损坏, 保证样品性状具有良好的稳定性和重现

性。一般要求在在密闭、冷藏或冷冻、避光的条件下保存, 

而且保存时间不宜太长, 特殊情况下样品中可以加入不影

响分析结果的防腐剂或冻干保存[7,1216]。 

2.2.1  独立区域、专人管理 

检验机构应设置独立样品室或合理设施保存样品 , 

设立消防、防盗、防虫、放鼠设施。样品应摆放整齐, 分

类分区标识清楚, 安排专人管理。必要时, 应设立门禁或

报警系统。 

2.2.2  环境要求 

用于保存样品的设施或房间应符合其特性需求, 注

意温度、湿度、阳光、尘埃、空气等因素的影响, 确保其

在一定时期内保持稳定以满足检测要求, 防止吸水或脱

水、霉变等, 同时维持、监控和记录设施或房间的状态及

温湿度等环境条件。按照温度条件, 粮食、食用油、调味

品、糖果等不易腐败的样品可常温保存, 蔬菜、水果、熟

食、乳制品等冷藏保存(0~10 ℃), 水产品、畜禽制品、速

冻食品等可冷冻保存(30~18 ℃)。 

2.2.3  隔离存放 

保存样品应做到检备样分离, 如条件允许, 建议同时

做到分类分区存放。样品若不能及时检验, 应在单独区域

或设施内按保存条件存放, 存放处应有明确标识。 

对于香精、香料等气味较大或挥发性较大的样品, 易

燃、易爆的危险品, 尽量隔离存放, 如实登记, 从严保管。

如有条件应存放于单独的样品库中, 并定时通风。 

2.2.4  保存时间 

检验机构应对样品保存时间及处置方式予以规定。普

通委托检验工作中, 应与委托客户约定保存时间; 对于监

督抽检、评价性抽检等食品安全抽样检验任务的样品一般

应保留至出具检验报告后异议期结束, 法律、法规有专门

规定的, 从其规定。 

2.2.5  无害化处置 

对超过保存期的样品应建立无害化处置程序, 经相

关负责人审批后, 统一处理, 并做好样品处置记录, 实验

室和个人不得私自留用。 

2.2.6  台账管理 

样品管理应建立台账, 记录相关信息, 并确保样品从

接样、制样、领用, 到检验、无害化处置等全流程处于受

控状态, 避免出现混淆、污染、损坏、丢失、退化等情况。 

2.3  样品制备 

相对于样品接收、流转的及时性和环境符合性, 样品

制备(试样预处理)这个环节应着重予以关注, 该工作本质

属于检验工作的前置程序, 对检验结果的影响极大。相关

国家标准有专门针对不同样品的制样留样、盛装容器、保

存条件的具体要求[11], 检验机构应注意进行汇总整理, 必

要时应针对不同情况制定样品制备作业指导书。 

2.3.1  环境设施要求 

样品制备应在独立区域进行, 保持环境洁净, 注意避

免空气中悬浮物或污染物混入样品。取样尽量不用金属器

具, 需用手直接接触样品时要佩戴一次性塑料手套。制样

仪器应洁净、干燥, 制备每一个样品都必须保证制样仪器

的清洁, 防止制样仪器对样品造成污染或样品间相互污染, 

例如道具或粉碎机刀头建议使用钛制的, 以减少 Fe、Cr 等

元素污染[5]。制成的待测样应盛装在洁净的塑料袋或惰性

容器(如硬质玻璃瓶或聚乙烯制品)中, 并应立即闭口, 加

贴样品标识, 将样品置于规定温度环境保存[11]。 

2.3.2  样品制备的原则要求 

样品制备时应注意均匀性、代表性, 并保证其原有理

化性状及足够的制样量, 制样完毕后尽快开展检验。 
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样品均匀性、代表性。制备的样品应能反映其整体组

成和性状, 避免因取样部位或配料分布不均对检验结果造

成影响。例如, 总砷、无机砷、铬、镉等项目, 要求制样

时去除壳、皮、蒂等杂物, 取可食部分, 含气样品制样时

应除气[1720]; 检测挥发性盐基氮项目, 在肉类里要求取肌

肉部分而去掉皮、脂肪、键等[21]; 检测农药残留项目时, 稻

类、麦类、杂粮类要求测定整粒, 花椰菜、青花菜等去除

叶后测定整棵[22]; 杨艳红等 [10]对比了国内外对检测农药

残留分析部位的差异, 认为相关标准规定应对实际操作更

具指导意义。 

保持原有理化性状。样品制备应防止失水、受潮、挥

发、风干、遇光分解等情况。制样过程中如产生过高热量, 还

可能引起蛋白质变性、维生素分解, Maestroni 等[23,24]甚至发

现不同搅碎机会导致样品处理的准确度也不一样; 冷冻研

磨机在研磨中用液氮或干冰冷却样品, 可以提高准确性和

重现性[2527]。检测多环芳烃、林可霉素、四环素、有机磷

农药等, 要求18 ℃冷冻保存[2831]; 检测啶虫脒、伏马毒素、

维生素 A、D、E、过氧化值等应注意避光[3235]; 过氧化值、

酒类的展青霉素、叶黄素[3537]等还应注意空气的影响。 

制样量的要求。有的检验标准规定了制样样品的包装

数或取样量, 部分情况如表 1。 

制样后及时检验。制备好的样品转移至食品用塑料袋

或其他适宜容器中, 闭口密封好, 标记样品编号, 并通知

实验人员尽快开展检验 , 以免影响检验数据准确性。

Cengiz 等[52]观察到在 4 ℃储藏条件下, 3 d 后敌敌畏在黄瓜

中残留量减少一半, 6 d 后仅残留 1/3。 

2.3.3  样品制备的方法 

样品制备时一般将原始样品按照规定方法混合均匀, 

分出一部分作为平均样品, 然后将其分成 3 份供检验、复

验、备查[16]。当样品量不能满足 3 份要求时, 优先保证检

验用量后, 剩余部分用作备查。根据食品种类、理化性质

的不同, 制样方法可分为以下几类:  

液体、浆体样品。用搅拌器或打浆机等将样品充分混

匀, 吸法分层取样后搅拌均匀。 

颗粒状样品(粮食、粉状食品)。可直接使用圆锥四分

法进行缩分: 充分混匀后堆成圆锥体, 将圆锥体压成扁平

圆形, 划两条交叉直线分成四等份, 取对角部分, 直至获

取所需样品量。然后进行粉碎、均质, 如检测需达到一定

细度, 需过筛处理。 

预包装固体样品(糕点、肉肠、罐头等)。用四分法取

适量预包装样品, 全部混合或由各单体不同部位均匀取样

后混合, 然后均质或粉碎。 

 
 
 

表 1  部分检验项目的制样量要求 
Table 1  Sample quantity requirements for some inspection items 

检验项目类型 检验项目 制样量要求 备注 

生物毒素 

黄曲霉毒素 B 族和 G 族[38] 大于 1 L 或 1 kg 瓶装或袋装的液体、半流体样品至少 3 个包装

腹泻性贝类毒素[39] 400 g 以上  

麻痹性贝类毒素[40] 400 g 以上  

其他理化指标 

过氧化值[35] 2~3 g 或 5 g(油脂) 
含油脂食品应据其含量取足够样品提取油脂 

酸价[41] 0.2~20 g(油脂) 

生物胺[42] 约 500 g 水产品及肉类的可食部分 

N-亚硝胺类等[43,44] 200 g  

农药残留 

苯醚甲环唑[45] 约 500 g 

农药多残留检测方法一般需要约 50~100 g[44] 
草甘膦[46] 200 g 

哒螨灵[47] 
粮谷、茶叶、水果及蔬菜类 500 g,

肉及肉制品、坚果类 1 kg 

兽药残留 

四环素类[31] 500 g  

硝基呋喃类药物代谢物[48] 500 g  

氯霉素[49] 500 g  

食品添加剂 
苯甲酸、山梨酸、糖精钠[50] 200 g  

诱惑红[51] 500 g  
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肉、蛋、果蔬、水产品等组成不均匀样品。除专门要

求外, 应去掉蒂、皮、核、骨、头、尾、壳等, 取出可食

部分, 对各个部位分别取样、混合、缩减, 经过均质或粉

碎成待测样。对于个体较大或基本对称样品(如西瓜、大白

菜、苹果等), 可在对称轴、对称面上分割或切成小块; 对

于不均匀或不规则的个体样品(如鱼、肉、芹菜等), 可去除

骨、脂肪、根等非待测组分后全部制样, 或在不同部位、

间隔一定的距离切取小块制样。对于诸如肠衣、肉皮等柔

韧性高的样品, 其粉碎难度大, 可剪切成小块并经冷冻提

高脆性, 然后再进行粉碎, 或采用冷冻研磨机进行操作。 

3  结  语 

样品是检测工作的主体, 样品管理涵盖食品检验的

全过程, 严谨、科学的样品管理是检验机构质量管理的重

要组成部分, 然而人们一直都致力于包括净化、浓缩等新

的检验技术或方法的优化, 但较少关注样品制备对检测结

果质量的影响。为保证检验数据的真实性、可靠性、准确

性, 食品样品管理的每一个环节都要做好记录, 严格控制

外界环境、仪器设备或操作程序对检测数据的影响, 以便

出现问题后分清责任, 应对相关检查、调查甚至索赔事宜, 

切实保障检验机构和客户的权益。 
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