
模块二 
食品样品的采集和预处理

 
项目四   样品的采集



教学目标

知识目标：

熟悉食品检验的基本程序；

掌握食品样品的采集、制备、保存和预处理的要求
和方法。

技能目标：

能正确进行样品的采集、制备、保存、预处理。



工作任务一  样品的采集 

（一）采样的意义及要求

（二）采样的数量和方法 

（三）采样的注意事项  



 食品分析的对象：各种原材料、半成
品、成品、各种添加剂、辅料等。

样品的采集        制备和保存       样品的预处理        
成分分析     数据记录与整理      分析报告的撰写

食品分析的程序一般为：



（一）采样的意义及要求 

采样：从大量产品（分析对象）中抽取有一定代

表性样品，供分析化验用，这项工作叫采样。

采样是食品分析的首项工作。采样的正确与否，

是检验工作成败的关键。



      食品分析中，即使同一种类，也会因品种、产地、成
熟期、加工及贮存方法、保藏条件的不同，食品中成分
和含量都会有相当大的变动。

     此外，即使同一检测对象，各部位间的组成和含量也
会有显著差异。

      因此，要保证检测结果的准确、结论的正确，首要
条件就是采取的样品必须具有充分的代表性。

1. 正确采样的意义



2. 正确采样的原则

（ 1 ）采集的样品要均匀、有代表性，能反映全部
被检食品的组成、质量和卫生状况。

（ 2 ）采样过程要设法保持食品原有的理化指标，
防止成分逸散（如水分、气味、挥发性酸等）或
带入杂质或污染。



（二）采样的数量和方法 

1. 样品的分类

2. 采样的数量

3. 采样的方法



1. 样品的分类 

样品一般分为检样、原始样品和平均样品三种。

检样：从整批待测食品的各个部分所采取的少量样品。

原始样品：把质量相同的许多份检样混合在一起。

平均样品：原始样品经过处理，按一定的方法和程序抽取一

部分作为最后的检测材料

检验样品（试样）：由平均样品中分出，用于全部分析项目

检验用的样品。

复检样品：对检验结果有争议或分歧时，可根据具体情况进

行复检，故必须有复检样品。

保留样品：



采 的步样 骤
 检 样

原始样品

平均样品

复检样品

0.5Kg

检验样品

0.5Kg

保留样品

0.5Kg

待检食品
采样

混合

处理



2.采 的 量样 数

  采样的数量一式三份供检验、复检和备查

用，每份不少于 0.5 kg 



 样品的采集通常采用随机抽样的方法。
 抽取的样品必须均匀地分布在整批食品的各个部位。
 最常用的方法有简单随机抽样、系统随机抽样。

3.采 的方法样



（ 1 ）简单随机抽样

      整批待测食品中的所有单位产品都以相同的可
能性被抽到的方法，叫简单随机抽样。

（ 2 ）系统随机抽样  

    实行简单随机抽样有困难或对样品随时间和空间
的变化规律已经了解时，可采取每隔一定时间或
空间间隔进行抽样，这种方法叫系统随机抽样。 



 常用采样器



电动采样器



具体样品的抽取方法

1 、均匀的固体样品 (有包装的、散堆状的 )   

2 、不均匀的固体样品 (如肉、鱼、果蔬等 )  

3 、液体及半固体样品 (如植物油、动物油、鲜乳、饮料
等 )   

4 、罐头、瓶装食品或其他小包装食品



1 、均匀的固体样品 (如粮食、粉状食品 )   

 对同一批号带有包装的产品：

     采样点数可由以下采样公式决定：

 

     式中： N----- 检测对象的总数目 (件、袋、桶等 )

         　　　 S----- 采样量（件、袋、桶等）

    然后从样品堆放的不同部位，按照采样量确定具体采
样袋 (件、桶、包 )数，用双套回转取样管，插入每一袋的
上、中、下三个部位，分别采取部分样品混合在一起。

2/NS 

file:///E:/dms/res/suite/resources/2018/07/23/13/%E5%8F%8C%E5%A5%97%E5%9B%9E%E8%BD%AC%E5%8F%96%E6%A0%B7%E7%AE%A1.swf


散堆状的均匀固体样品：

先划分若干等体积层，然后在每层的四角及中心点，各取一定

样品，将取得的检样混合在一起，得到原始样品。原始样品按

四分法对角取样，即得到平均样品。

何为四分法？
？

file:///E:/dms/res/suite/resources/2018/07/23/13/%E5%9B%9B%E5%88%86%E6%B3%95%E5%8F%96%E6%A0%B7.swf


四分法：
  是将均匀固体样品由原始样品制成平均样品的方法。

  将原始样品充分混合均匀后，堆集在一张干净平整的纸上，

或一块洁净的玻璃板上；用洁净的玻棒充分搅拌均匀后堆成一圆

锥形，将锥顶压平成一圆台，使圆台厚度约为 3cm；划“ +”字

等分成 4份，取对角 2份其余弃去，将剩下 2份按上法再行混合

，四分取其二，重复操作至剩余量为所需样品量为止。 



2 、不均匀的固体样品 (如肉、鱼、果蔬等 )  

   此类食品的本身各部位极不均匀，个体大小及成熟度差异

大，更应注意样品的代表性。

肉类：视不同的目的和要求而定，有时从不同部位采样，混合后代

表该只动物，有时从很多只动物的同一部位采样混合后代表某一部

位的情况。

水产品：个体较小的鱼类可随机多个取样，切碎、混合均匀，分取

缩减至所需要的量。个体较大的，可以在若干个体上切割一定量的

可食部分，切碎后混匀，分取缩减。



果蔬：先去皮、核，只留下可食用的部分。

体积小的果蔬：如枣、葡萄等，随机取多个整体（不少于 40个），

切碎混合均匀后，缩减至所需量；

体积大的果蔬：如西瓜、冬瓜等按成熟度及个体大小的组成比例，

选取若干个个体（不少于 10个），对每个个体单独取样，以消除样

品间的差异。取样方法是从每个个体生长轴纵向剖成 4份或 8份，

取对角线 2 份，再混合缩分，以减少内部差异。

    对于西红柿、洋葱、马铃薯等取样个数不少于 20个。

    对于黄瓜、萝卜、茄子等取样个数不少于 15个。

    对于体积膨松型蔬菜，如油菜、菠菜、小白菜等，应由多个包
装 (捆、筐 ) 分别抽取一定数量，混合后做成平均样品。



3 、液体及半固体样品
(如植物油、动物油、鲜乳、饮料等 ) 
  

先按                  确定采取的桶数，再启开包装，
用虹吸法分上、中、下三层各采取少部分检样，然后混合
分取，缩减到所需数量的平均样品。    

    可在桶 (或池 ) 的四角及中心点分上、中、下三层
进行采样，充分混匀后，分取缩减至所需要的量。

对桶 ( 罐、缸 ) 装样品：

对大桶或池 ( 散 ) 装品：

2/NS 



　  根据批号连同包装一起采样。同一批号取样

数量， 250g 以上包装不得少于 3 个， 250g 以

下包装不得少于 6 个。 

4 、罐头、瓶装食品或其他小包装食品



充：补

采样时的记录

样 品 名 称

采 样 地 点

时  间

数  量

采样方法以及采样人

签 封
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