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章节摘录

　　第一章　样品的采集与制备技术　　第一节　样品的采集　　【学习目标】　　1．知识要求　
　（1）掌握样品及与之相关的基本概念与样品的分类方法；　　（2）掌握样品的采集原则，并通过
本节的学习后，领会样品代表性的内涵，并逐步树立样品代表性的意识，并能在今后的工作中切实加
以灵活运用。　　2．技能要求　　（1）掌握常用采样工具的使用方法要点，掌握常见食品的采集方
法要领；　　（2）通过实践，能够正确制订样品采集方案，从而保证能够采集到有代表性的样品。
　　【相关知识】　　样品的采集，是从一批被分析、检验物料中按规定方法采集有代表性样品的过
程，简称采样，也称取样、抽样、扦样等。样品的采集是分析、检验工作的第一步。　　一、样品种
类　　样品根据其采集、混合、缩分与检验、复验的过程而’分为原始样品、平均样品、试验样品和
保留样品4类。　　原始样品是从一批受检物料中最初取出的有代表性的部分，其组成成分能代表全
部物料的成分。原始样品必须是同种类、同批次的受检物料中取得的。要求采样部位分布均匀，各部
位取得的检样品质一致、质量相同。　　原始样品从总体上说是具有代表性的，但其中各部分品质并
不均匀，并且原始样品数量往往较多，这就需要进行匀质化处理并进行适当的缩分，经过这样处理的
样品称为平均样品。平均样品是用作受检物料品质全面检验用的样品，一般平均样品的数量不少于全
部检验项目的4倍。
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