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摘　要：【目的】探讨食品安全抽检中标准应用的规范性及准确性对结果可靠性与结论权威性的影响，识别标准应用环节存在

的问题与风险。【方法】聚焦样品采集、样品制备、检验方法选择、结果评估与结果判定等关键环节，系统分析标准应用的细节问

题与潜在风险点。【结果】揭示了在上述环节存在标准应用规范性、准确性不足的风险，并提出针对性的优化对策：深化标准认

知与知识储备，强化标准应用管理，提升技术能力与过程控制精度，完善质量保证机制。【结论】实施这些对策可有效提升食品

安全抽检工作质量与检测结果的可靠性，对保障食品安全具有重要意义。
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application in food safety spot checks on the reliability of results and the authority of conclusions, and to identify existing 

problems and risks in the process of standard application. [Methods] Focusing on key stages including sample collection, 

sample preparation, selection of testing methods, result evaluation, and result determination, the study systematically 

analyzes details and potential risk points in standard application. [Results] The findings reveal risks stemming from 
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0   引 言

食品抽样检 测作为保障 食品安全的重要手

段
[1-2]

，在食品安全保障体系中发挥着关键作用。

检验检测机构不仅可以向社会出具具有证明作用

的数据结果，也可依据法规标准对产品进行合格

评定。检验检测报告既可直观地反映食品质量安

全状况，也可作为监管部门执法的重要依据。

近年来，市场监管总局等八部委组织的检验检测

机构“双随机、一公开”监督检查发现，部分机构开

展食品抽样检验工作时，在标准应用方面存在各种偏

差或疏漏。例如，采集样品数量不足，样品运输和保

存不符合标准规定等。因此，深入分析食品抽样检验

过程中“标准应用”存在的细节问题与风险点，据此

提出切实可行的优化对策，对提升食品抽样检测工作

的质量和可靠性，保障食品安全具有重要意义。

1    标准体系架构介绍

近年来，我国食品安全法规标准体系在实践中

不断完善。2018年1月1日起施行新修订的《中华人民

共和国标准化法》，把标准划分为国家标准、行业标

准、地方标准、团体标准及企业标准。其中，食品安

全国家标准属于强制性标准；行业标准、地方标准

则是推荐性标准
[3]

。目前，我国已累计发布1 660项食

品安全国家标准，包含了2万余项指标。除此之外，由

相关部门牵头制定的标准在我国标准体系中亦具有

不可或缺的作用。例如，中华人民共和国海关总署发

布的行业标准（如海关技术规范/SN标准），虽然不

具备强制性，但在进出口食品安全监管领域中发挥

着重要指导作用。准确理解与规范应用这些食品标

准，是确保检测数据可靠性及结论权威性的基石。

2    食品安全抽检标准应用常见问题与 
      风险点

2.1  样品采集环节

样品采集是食品抽样检测工作的起始环节，

其质量直接关系到后续检验检测结果的准确性，

进而影响最终检验结论的有效性
[4]

。在实际工作

中，样品采集环节出现的细节问题可能引发食品安

全抽检合规性风险。

2.1.1 抽样量不足

抽取的样品数量未达到检测标准规定的最低

样本量要求。例如，采用GB 5009.34—2022《食品

安全国家标准 食品中二氧化硫的测定》检测二氧

化硫项目时，液体、固体和半流体样品需采集的样

本量分别为大于1 L（且不少于3个包装）、600 g和

600 g（且不少于3个包装）；采用SN/T 1969—2007

《进出口食品中联苯菊酯残留量的检测方法 气相

色谱-质谱法》检测联苯菊酯项目时，采集的样本

量应不少于500 g。样品数量是判断样本是否具有

代表性的关键指标，必须满足检验及复检工作的

最低用量需求。样品数量不足将导致样本代表性

不足，削弱结论可靠性
[5]

。

2.1.2 未按标准要求保存与运输样品

部分检测标准对样品的保存、送检时限等有

明确规定。例如，鸡蛋中喹诺酮药物残留采用GB/T 

21312—2007《动物源性食品中14种喹诺酮药物残

留检测方法 液相色谱-质谱/质谱法》检测时，采集

后的样品需在-10℃以下冷冻保存及运输；消毒餐

（饮）具大肠菌群项目依据GB 14934—2016《食品

安全国家标准 消毒餐（饮）具》（发酵法）实施采

样和检测时，采集后的样品需在4小时内送至实验

室并开展检测。未按标准要求进行样品保存温度

或送检时限控制，样品可能变质、目标物降解或微

生物增殖，致使检测结果失真。

2.1.3 关键信息登记缺失

部 分 食品安 全国家标准针对产品的不同加

工工艺或产品类型，规定的限量指标要求存在显

著差异。例如，GB 2716—2018《食品安全国家标

准 植物油》针对不同加工工艺（压榨/非压榨）制

定不同的溶剂残留限量（压榨工艺﹤10 mg/kg，非

压榨工艺≤20 mg/kg）；GB 19300 —2014《食品

安全国家标准 坚果与籽类食品》针对熟制坚果与

籽类食品不同加工工艺（烘炒/非烘炒）制定了不同
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的霉菌限量（烘炒类≤25 CFU/g，非烘炒类不作要

求）；GB 17400—2015《食品安全国家标准 方便面》

对酸价、过氧化值指标的要求仅限于油炸型产品，非

油炸型不作要求。现场未准确登记确认关键信息，

将导致后续限量指标引用错误和判定失误。

2.2  样品制备环节

样品制备过程与检验结果密切相关，而检验

结果的准确性又直接影响检验结论
[6]

。样品制备

环节的风险点需要关注以下内容。

2.2.1 制样及前处理方法偏差

未严格遵守检测方 法标准的制样要求。GB 

5009.22—2016《食品安全国家标准 食品中黄曲

霉毒素B族和G族的测定》对不同形态的样品处理

方式存在差异，袋装或瓶装的液体样品需从至少

3个独立包装中取样并均质处理，而固体样品无包

装数要求，但需将其粉碎研磨至粒度小于2 mm。

GB 5009.35—2023《食品安全国家标准 食品中合

成着色剂的测定》对不同冷冻饮品（如冰淇淋、冰

棍类）样品处理方式存在差异，冰淇淋因其含油

量较大，需离心去除脂肪后进行检测。不按标准

规定进行制样或前处理将影响检测结果的可靠性

和合规性。

2.2.2 制样部位与判定标准要求不符

样品制备方式未充分考虑或执行判定标准的

特殊规定，导致检测对象有出入，结果无法用于有

效判定。例如，GB 17400—2015要求方便面理化指

标仅测面饼，微生物指标测面饼与调味料的混合

物；LS/T 3220—2017《芝麻酱》要求芝麻酱酸价和

过氧化值指标前处理按GB 19300—2014附录B执

行；GB 2763—2021《食品安全国家标准 食品中农

药最大残留限量》、GB 2762—2022《食品安全国家

标准 食品中污染物限量》均明确不同食品类别的测

定部位［如仁果类水果农残检测时，苹果、梨测定

部位为全果（去除果柄），枇杷、山楂为全果（去除

果柄及果核）］。未按标准要求选择正确的样品部

位进行制样，结果判定的合规性将会受到质疑。

2.3  检验方法选择环节

作为食品检验检测的核心技术要素，检测方

法的科学选择和正确应用是保障结果准确可靠的

前提
[7]

。但在实际应用过程中，检验检测机构在方

法选取方面有时会出现失误。

2.3.1 未按标准规定选择指定方法

食品安全国家标准（GB 2761，GB 2762，GB 

2763）对相关目标物一般有指定配套检测方法，同

一物质会因食品类别不同而指定不同的方法。例

如，同属“生干豆类”的黄豆与绿豆，在GB 2763—

2021中分别归类为油料和油脂类、谷物，对于吡虫

啉、环丙唑醇等农残项目，标准指定的检测方法有

所差异；同属“代用茶”的枸杞干和菊花干，在GB 

2763—2021中分别归类为药用植物、饮料类，针对

农残项目吡虫啉，标准也指定了不同的检测方法。

如果未按GB 2763的规定使用相应的检测方法测

定，将导致结果判定存疑。

2.3.2 未按样品基质特点选择适用方法

当检 测 标准 存 在 多 个检 测方 法 时，未能依

据样品基质特点选择 最 适用的方 法。例如，GB 

5009.34—2022中，第一法、第三法适用于所有食

品，而第二法仅适用于白糖及白糖制品、淀粉及淀

粉制品和生湿面制品。GB 5009.97—2023《食品

安全国家标准 食品中环己基氨基磺酸盐的测定》

中，第一法气相色谱法适用于除蒸馏酒、发酵酒﹑

配制酒、料酒及其他含乙醇的食品以外的食品，第

二法液相色谱法和第三法液相色谱-质谱/质谱法

适用于食品；测定酒类中甜蜜素时，若采用气相色

谱法，酒中的其他成分会对目标物的测定产生干

扰，产生假阳性结果，因此应选用液相色谱法或液

相色谱－串联质谱法。此外，在出具具有社会公证

效力的检测报告时，如果忽略检测机构自身的资

质范围及方法版本有效性也属此类风险范畴。

2.4  结果评估与结果判定环节

检验检测报告是食品检验检测工作的最终体

现
[8]

。报告中标准适用性、结果准确性和信息完整

性直接影响检验结论的正确性和可靠性。

2.4.1 结果评估疏漏

结果判定前未系统评估潜在的干扰因素，主

要风险点包括：（1）外部污染，未排查抽样与制样
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器具及人员操作引入的污染风险。例如，木质菜板

可能引起五氯酚酸钠污染问题，油性记号笔可能

引起孔雀石绿污染问题，制样/检测人员手部涂抹

氯霉素药膏导致的污染问题。（2）样品量采集与

制样不合规。未确认采集与制样所用样品量是否

满足检测标准最低用量要求，样品运输过程是否

符合检测标准要求（如温度、时限要求等），制样

方式方法是否存在偏差。（3）本底与原料带入问

题。未核实各类产品中可能存在的本底或原料带

入物质的情况。例如，依据GB 2760—2024《食品

安全国家标准 食品添加剂使用标准》对自制奶茶

（餐饮食品）中添加剂（如脱氢乙酸）检测结果进

行判定时，需考虑原料（如珍珠粉圆）带入情况；

调味 料 酒检出苯甲酸时 需考虑发酵本底值的影

响。（4）方法定量限高于限量要求时，未正确报告

检出限。例如，对于执行NY/T 436—2018《绿色食

品 蜜饯》的产品，糖精钠、苯甲酸限量要求为不得

检出（﹤5 mg/kg），甜蜜素为不得检出（﹤0.03 mg/

kg），当采用GB 5009.28—2016《食品安全国家标

准 食品中苯甲酸、山梨酸和糖精钠的测定》、GB 

5009.97—2023检测时，如果其方法定量限数值高

于限量指标，而检出限满足要求，则应以检出限的

方式出具检测结果。

2.4.2 结果判定失误

结果判定需严格依据食品安全国家标准（通

用标准、产品标准）、相关监管部门复函/公告以及

产品明示质量要求。常见风险点包括：（1）食品分

类判断错误。对通用标准中食品分类体系认知不

清晰，导致引用错误限量指标。例如，焙炒咖啡豆

（粉）产品，GB 2762—2022中将焙烤咖啡豆归为

坚果与籽类，限量按咖啡豆执行，而焙烤咖啡粉归

为固体饮料，二者限量指标要求存在差异。（2）标

准优先级把握不当。未以现行有效的强制性通用

标准（如GB 2760，GB 2761，GB 2762，GB 2763，

GB 29921，GB 31650等）限量指标为准。当推荐性

标准、产品标准、团体标准及企业标准规定的限量

指标要求与通用标准限量指标不一致时，应以强

制性标准为准
[9]

。（3）忽视标准的时效性，未结合

样品生产日期选用正确版本标准进行判定。例如，

GB 2760—2024于2025年2月8日正式实施，2月8

日前生产的“腌渍的蔬菜”产品，脱氢乙酸及其钠

盐最大使用量为1.0 g/kg（依据GB 2760—2014判

定），但2025年2月8日之后生产的“腌渍的蔬菜”

产品，脱氢乙酸及其钠盐最大使用量为0.3 g /kg

（依据GB 2760—2024判定），其限量指标要求发

生变化
[10]

。

3    优化对策

3.1  深化标准认知与知识储备

为了正确使用标准，抽检相关人员除了具备

必要的专业知识和操作技能外，还应准确掌握食

品安全相关标准要求，充分了解标准配套的编制

说明、解读材料及实施指南等；密切关注市场监

管总局、国家卫生健康委等主管部门官网和公众

号发布的权威解读材料、答疑、复函公告及留言

咨询栏目等信息，提升对标准的理解和解读应用

能力；持续拓展自身的知识储备，动态把握行业

研究进展、食品安全舆情事件及不断涌现的食品

安全风险点等。

3.2  强化标准应用管理

3.2.1 建立标准动态管理机制，重视标准查新与推送

可定期通 过食品安全国家标准 数 据检 索平

台、全国标准信息公共服务平台或国家标准全文

公开系统等渠道，获取最新有效的标准文本，及

时推送标准变更信息及最新标准文本，同步建立

标准变更管理台账。

3.2.2 及时进行关键条款解读与作业指导书细化

针对易出错环节（如抽样数量、特殊样品保

存、制样要求、方法选择注意事项、结果判定要

点），组织技术骨干进行深度解读，将标准要求转

化为清晰、可操作、图文并茂的作业指导书或核查

清单，下发至一线工作人员。

3.2.3 将标准适用性确认制度化

在项目启动前，要求强制开展标准适用性确认

流程，明确所选方法是否与判定标准匹配、是否在
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资质范围内、是否适用于样品基质、版本是否正确。

3.3  提升技术能力与过程控制

3.3.1 开展培训与考核

定期开展“标准应用细节问题与风险防控”专

项培训，结合典型案例进行解析。将标准关键条款

的理解和执行纳入人员上岗考核和质量监督计划。

3.3.2 自动化与信息化手段应用

在样品采集与运输环节，通过配置具有实时

记录温湿度功能的采样箱/记录仪，进行全流程监

控并记录环境条件，确保样品保存和流转符合相

应标准要求，确保数据记录完整可追溯。在检测环

节，充分利用实验室信息管理系统（LIMS），将标

准规定的关键特殊要求（如检测用量、检测部位、

保存条件、样品前处理差异、方法选择逻辑等）嵌

入检测流程控制点中，实现关键步骤的系统提示、

记录和纠错。

3.3.3 建立“标准应用符合性”内部审核机制

在常规内审基础上，增加对标准应用细节（特

别是新项目、易错项目）的专项审核，重点检查抽

样记录、制样过程记录、方法选择依据、判定标准

版本等。

3.4  完善质量保证机制

3.4.1 强化结果评估流程

在结果报告签发前，设置独立的结果评估环

节，系统排查外部污染可能性、样品充分性、制样

合规性、本底/原料带入影响等风险点，并完整记

录评估过程。

3.4.2 建立标准应用风险案例库

收集整理内部、外部（如监管通报、同行交

流）的标准应用偏差案例，按风险类型（采集、制

样、方法、判定）归类分析，形成案例库，发挥风险

预警作用。

3.4.3 加强与外部沟通交流

积极参与行业交流及标准宣贯活动，互相借

鉴经验，充分了解标准应用的行业共识。对标准应

用中遇到的困惑或问题，及时向主管部门或标准

起草单位咨询，寻求权威解释与指导，不断提高解

决难点和瓶颈问题的能力。

4    结 语

食品抽样检测是保障食品安全的关键技术手

段，检验检测机构应高度重视检验结果的准确性

与检验结论的可靠性、合规性。在日常工作中，充

分识别标准应用方面存在的细节问题，增强风险

意识，避免错判误判的发生，不断提升食品抽样检

测工作的整体质量与结果可靠性。展望未来，随着

检测技术的创新与管理水平的提高，食品抽样检

测各个环节的质量管理将更加精细化和智能化，

食品检验检测结果也将更加精准、可靠。
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