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产品详情

现代化的食品检测实验室在专业上涉及到食品化学、物理学、微生物学、分子生物学和食品感官品评等
多个学科，在功能上又涉及到给水、排水、通风、排风、强电、弱电、空调、消防、废气废液处理、集
中供气等复杂的工艺技术，同时还要考虑到环保、安全、可持续性发展等诸多因素，因此这是一个复杂
的系统工程。

实验室规划包括两个方面：一是实验室建筑规划，二是实验室工艺规划。

实验室建筑规划包括建筑外观、风格、高度、园区布局等，实验室建设之前，需要进行大量前期调研工
作，既要明晰自身的需求和未来的发展方向，又要广泛地考察相关单位已建成的实验室，学其经验和教
训。

此外，还应该从理念上充分认识到专业实验室建设是一个复杂的系统工程，是对工作环境的构建以及环
境造就出的工作方式，而不是仪器和家具的简单组合。

下面我们就来说说关于食品检测实验室设计规划中需要考虑的几个重点。

设计基本分为三大区：

1.清洁区

清洁区只要涉及到办公室、会议室、休息室、试剂储藏室、培养基配制室，为了安全起见，此区域不可
携带细菌检验标本进入。

2.操作区

（1）整洁：操作区是各种细菌病原体集中区域，因此为了避免交叉感染，操作区要和其他区域隔开，在



进入实验室区域内，需紫外线照射30秒后进入，保持整个区域安全整洁。

（2）光线：操作区内除了常规的照明之外，还需安装台灯，各种细菌培养室都需要进行观察，因此，食
品检测实验室设计中要注意光线问题。

（3）通风：实验室局部需要排风的一般采用通风柜排风、万向抽气罩排风、桌面通风罩排风等。

（4）温湿度：由于无菌操作的要求，实验过程中经常使用酒精灯，因此，微生物学实验室不能安装吊扇
。

（5）电源：食品检测实验室要求提供稳压、恒频的电源，因此必要时配备不间断电源。

（6）水源：规模较大，用水较多的食品检测实验室宜设立纯水系统，系统一般分为纯水制备系统、纯水
存储系统、纯水分配系统、纯水终端纯化系统。

（7）污染物处理：实验室污水按污水性质、成分及污染的程度应进行不同的处理。实验室酸碱废液应进
行中和处理后排放。

3.无菌区

（1）无菌室应完全封闭，进出无菌室至少要经两道门，中间隔有缓冲间，无菌室与外间设置一个可开闭
的窗口，用于传递器具。

（2）工作人员进入无菌室需穿好防护衣（防护衣。手套。、专用鞋）方可进入。

（3）无菌室仅用于培养基分装等无菌操作，不能进行有菌标本的操作。

（4）无菌室内应有空气过滤装置，并安装空调。

实验室设备的选择：

1.超净工作台：代替无菌室的一种设备，有水平式和垂直式。

2.培养箱：用于微生物的培养，有普通、生化、恒温恒湿和厌氧款。

3.电热干燥箱：用于吸管，玻璃器皿的干热、灭菌和烘烤。

4.高压灭菌锅：灭菌锅。

5.天平：精度达到万分之一的分析天平设备。

6.显微镜：观察微生物和微小物品结构的仪器。

7.分光光度计：用于生产方便面，茶饮料，肉制品，乳制品，棉白糖的企业。



8.酸度计：用于生产果蔬罐头，白沙糖，饮用水类的企业。

9.电导率仪和浊度仪：用于生产饮用水的企业。

10.折光仪：用于生产果蔬罐头，饮料类的企业。

11.恒温水温浴锅：用于部分培养温度需要水浴（如大肠杆菌检验）生产方便面，速冻面米食品企业。

12.定氮装置：用于生产乳制品，含蛋白质饮料的企业。

13.杂质过滤机：用于生产乳品企业。

14.均质器：用于均质样品，有旋转刀片式和拍击式可以选择。

15.冰箱：普通、常温、恒温、低温冰箱。

16.通风柜：局部通风设备。

17.离心机：悬浮液中的固体颗粒与液体分开的设备。

18.烘箱。

由此可见，实验室设计与承建单位应选择国内具有一定规模的企业，且必须严格考察其设计、研发、生
产和施工能力和资质水准，zuihao实地考察其已完工的项目和公司所在地。设计单位的设计人员也应专
业全面、经验丰富、认真负责、队伍稳定。
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