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食品检测中色谱分析技术的应用

食品安全问题与群众的健康息息相关，由于近年来出现

多起食品安全问题，使得当前食品检测机构对食品检测提出

更高要求，诸多检测技术被应用在食品检测工作中，其中色

谱分析技术因其检测速度快、结果准确等优势得到了更广泛

的应用，以下对相关内容进行分析。

1 色谱分析技术概述

色谱分析技术的主要原理如下：由于混合物中含有不同

组分，同时物质中各类组分的吸附性能、溶解性存在差异，进

而可以对混合物中的各种组分分离。色谱分析技术种类较

多，从流动相态呈现的差异性可以分为液相色谱分析技术气

相色谱分析技术。

目前色谱分析技术在样品前期处理和测定方面体现出实

用性强、分离速度快和分辨率高的优势，能够满足循环利用

的需求。此外，色谱分析技术自动化操作程度较高、检测灵

敏度好。在食品工程当中利用液相色谱技术能够净化脂质食

品，而食品检测领域当中利用色谱分析技术能够有效分析食

品添加剂含量和成分 [1]。

2 如何在食品检测中应用色谱分析技术

2.1 在食品添加剂检测中的应用

在当前的食品制造过程中，为了提升食品口感，商家普

遍会加入食品添加剂，然而这类物质多数为人工合成，会

对人体健康造成一定危害。我国对食品添加剂用量有明确

要求，然而依然存在部分食品企业违规使用食品添加剂。借

助色谱分析技术可以有效分析食品中的多种添加剂成分及用
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量，以此保证食品安全。比如在队甜味素的检测过程中，利

用气相色谱法能够分析纤维素含量，检测的灵活度较高。

对于一些商家来说，使用防腐剂主要目的是延长食品的

保存时间，而不合理使用必然会对人体健康造成不利影响。而

利用高效液相色谱技术可以检测例如牛奶等食物中的防腐剂

含量，具体说来是将 Zn(AC)2 和 KFe(CN)3 溶溶液作为沉淀

剂，然后对样品进行预处理，然后以磷酸盐缓冲液和甲醛混

合溶液作为流动相，在 C18 反相柱的 225nm 波长中进行紫外

检测。使用气相色谱分析技术可以检测脂型防腐剂、复合防

腐剂检测，回收率可以达到 80%。此外，一些防腐剂中含有

大量容易电离的物质，也可以利用色谱分析技术中的电导检

测器检测 [2]。

2.2 在食品残留方面检测中的利用

食品中残留的原材料物质也会影响到食品质量，所以需

要对食品中残留物质进行检测，主要分析物包括三个方面：其

一是分析食品中的兽药或农药残留；其二是分析食品存储方

式不当导致的食品变质；其三是分析食品流通环节的不确定

性因素而造成的污染。

对于药物残留问题来说目前主要利用气质联用法，这种

方法应用较广，可以检测出食品中的多种药物成分，并且灵

活性较高。比如在水果和蔬菜检测中可以分析灭多威残留，利

用液相色谱分析技术可以对苹果香蕉中含有的氨基甲酸酯类

农药分析，也可以对禽畜体内的抗生素进行分析。食品在存

储过程中如果添加防腐剂，也可以通过色谱技术检测分析是

否存在霉菌，以此避免问题食品流入市场。

不确定性因素导致的食品污染问题中，重金属污染问题

较多，也可以利用色谱分析技术进行检测。在种植业和养殖业

当中，农民为了提升效益，可能会使用农药或者兽药，如果剂

量使用不当，可能会导致药物残留问题。尽管当前的市场上销

售的农药毒性极小，但是长期摄入会影响人的新陈代谢，甚至

出现头晕、恶心等表现，进而威胁消费者健康，利用固相萃取

高效液相色谱技术能够分析动物体内是否含有违禁兽药。在环

境污染检测中可以分析食品污染主要成分，比如铜、汞、铅等

重金属污染，以及多环芳烃、二噁英等有机污染。

2.3 在食品营养检测中的应用

人们购买食品会考虑不同食品的营养成分搭配，以满足

身体需求。在食品检测过程中，通过色谱分析技术能够检测

不同物质的营养成分，其中主要是对蛋白质以及各种糖类分

析。传统的检测技术难以准确分析营养物质含量，比如在牛

奶中添加三聚氰胺充当蛋白质是以前检测技术无法分析的。新

时期利用色谱分析技术能够解决这一问题。物质的营养成分

主要为糖类和蛋白质类，可以利用色谱分析法分析糖类成分

与含量，利用色谱分析技术能够分析食品中碳水化合物含

量，还可以对不同食品中含有的糖果糖、葡萄糖鉴定，准确

率较高。

气相色谱分析技术能够检测乙酸酯等衍生物，在具体测

定过程中，衍生物的制备操作较为简单，并且相关试剂容易

获取。在食品的生物霉素检测中，主要是对长期存放的食品

进行分析，比如肉制品在高温烘烤下容易出现致杂环胺，这

种物质对人体危害较大。借助色谱分析技术可以检测生物霉

素，具有灵活性好，检测结果准确的优势 [3]。

3 结束语

综上所述，目前色谱分析技术已被应用于制药、环保、制

造等多个领域中，在当前的食品检测中，利用色谱分析技术

可以对食品中的营养成分、有害成分进行分析，还可以对食

品添加剂检使用情况分析，进而减少食品安全问题，保护消

费者的合法权益。今后，社会需要继续加强食品安全的法规

建设，以及高素质检测人员的培养，进而不断提升检测质量。
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