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小麦粉比对检验结果的分析 

申炳慧* 

(泰兴市产品质量监督检验所, 泰兴  225400) 

摘  要: 目的  通过分析比对检验的结果, 找出企业在检验技术和管理等方面存在的差距和不足, 保证企业化

验室数据的准确性, 防止在检验过程中由于系统误差、操作不当导致错误的检验结果, 确保企业化验室在控制

食品质量安全中起到应有的作用。方法  各实验室按照国家标准对小麦粉灰分进行测定, 提交检验的原始检验

记录和检验报告, 对企业提交的报告进行数据汇总, 先利用格鲁布斯检验法对离群值进行剔除, 然后对数据用

统计法进行分析和评价。结果  运用统计方法对泰兴市小麦粉比对检验的结果进行分析, 有 2个实验室数据离

群。结论  小麦粉生产企业检验方面存在一些问题, 对少数企业灰分检验结果偏离较大的现象进行了探讨, 对

实验室在检测过程控制、检测结果评价等方面提出了改进建议。 
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Analysis of wheat flour on the inspection test results 

SHEN Bing-Hui* 

(Taixing Quality Supervision and Inspection Institute, Taixing 225400, China) 

ABSTRACT: Objective  To find out the existing gaps and deficiencies in the aspects of inspection 

technology and management, by analyzing and comparing the test results, to ensure the data accuracy in the 

enterprise laboratory, thus to prevent the incorrect results due to system error and improper operation of the 

inspection process, to ensure that the laboratory of the control in enterprises can play its role in food safety.        

Methods  The laboratories determined the ash content in wheat flour in accordance with national standards, 

and submitted the inspection of the original test record and report to the company, then the reports were 

submitted to the Inspection Institute and the data were collected, the outlier was removed using Grubbs test 

method, and then the data were processed by statistical analysis and evaluation. Results  Inspection results of 

wheat flour in the city of Taixing by using the statistical method above were analyzed, and 2 laboratory showed 

to be outlier. Conclusion  Analysis of inspection to the major problems of wheat flour production enterprises 

was put forward, and the phenomenon of ash test results deviation in a few enterprises was discussed, and the 

suggestions for improving the laboratory control and the process of testing result evaluation were presented. 
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1  引  言 

根据国家质检总局《食品生产加工企业质量安全

监督管理实施细则》(79号令)、《食品生产加工企业

落实质量安全主体责任监督检查规定》(2009 年 119

号公告)的要求, 企业应建立出厂检验记录制度, 建
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立和保存出厂食品的原始检验数据和检验报告记录, 

企业自行进行产品出厂检验的, 应按规定每年将样

品送到质量技术监督部门指定的检验机构进行实验

室测量比对, 建立并保存比对记录。 
实验室检验能力比对是按照预先规定的条件 , 

由多个实验室对相同的样品进行检测的组织、实施和

评价[1]。目的是为保证实验室数据的准确性, 防止在

检验过程中的系统误差、操作不当导致错误的检验结

果, 确保企业化验室在控制食品质量安全中起到应

有的作用。 

灰分是我国面粉分等定级的主要指标之一, 面

粉灰分是衡量面粉加工精度的重要指标, 面粉的加

工精度越高, 灰分含量就越低, 面粉灰分的高低影响

面粉的内在品质和使用性能, 因此, 灰分作为面制品

使用性能的主要参考依据之一[2]。灰分可作为评价生

产工艺操作的一种方法, 所以, 灰分检验的准确与否

对生产工艺的控制具有重要意义[3], 化验人员必须掌

握灰分检验技能。我们将全市 11 家小麦粉生产企业

与我所之间的灰分比对检验结果进行了分析。通过分

析,了解全市小麦粉生产企业实验室的整体水平, 识

别实验室存在的问题以及实验室间存在的差异, 找

出企业在检验技术和管理等方面存在的差距和不足, 

对加强检验人员的专业培训, 提升企业内部的质量

管理水平。 

2  材料与方法 

2.1  材  料 

比对样品选用江苏三零面粉有限公司生产的小

麦粉, 用样品袋封装为 12份, 编号为 1-12, 每份 100 

g左右, 每个小麦粉生产企业随机收到 1份样品。 

2.2  实验方法 

采用《粮油检验 灰分测定法》GB/T 5505-2008

标准中的 550 ℃灼烧法[4]。称取试样于处理好的坩埚

中, 在电炉上加热使试样充分炭化, 然后置于马福炉

中, 在 550±10 ℃灼烧 2～3 h,取出, 放入干燥器中冷

却称量, 再灼烧 30 min,冷却、称量直至恒重, 计算灰

分含量。 

2.3  数据统计方法 

实验室间比对数据数据的分析、处理及结果的评

价, 应按照预先制定的程序来进行[5]。常用的统计方

法有经典统计法和稳健统计法, 判别离群值时经常

要采用格鲁布斯(Grubbs)检验法[6]。本次比对检验参

加实验室数量较少, 群的特征不够明显, 因此采用经

典统计法[7]。 

格鲁布斯检验法, 其计算过程为: 先将数据从

小到大排列为: x1, x2, …, xn, 并求出平均值 x 和标准

偏差 s, 再根据统计量 T 进行判断。若 x1为可疑值, 

则 T＝( x－x1)/s, 若 xn为可疑值, 则 T＝(xn－ x )/s, 

将计算所得 T 值与表 1 中查得的 Tα,n(对应于某一  

置信度)相比较。若 T＞Tα,n, 则应舍去离群值, 否则

保留。 

经典统计法采用平均值作为公议值, 用标准偏

差 s 作为允许离散度, 计算各参加实验室的 Z 比分

数。Z 比分数的绝对值小于(或等于)2 的检测结果为

正常值, 说明实验室目前的检测能力状况尚属满意; 

Z比分数的绝对值大于 2且小于 3的检测结果为可疑

值, 说明实验室目前的检测能力状况有问题; Z 比分

数的绝对值大于(或等于)3 的检测结果为离群值, 说

明实验室目前的检测能力状况不满意。 

3  结  果 

全市 11家小麦粉生产企业参加了与我所的样品

比对, 在规定的时间内提交了检验原始记录和检验

报告, 结果见表 2。我们将 12个数据首先按照格鲁布

斯检验法(显著性水平 α＝0.05)计算, 发现 T12＝2.39

＞T0.05,12, 判定 12 号实验室数据离群, 剔除, 对剩余

11 个数据用格鲁布斯检验法(显著性水平 α＝0.05)计

算, 发现 T4 ＝2.58＞T0.05,11, 判定 4 号实验室数据离

群, 剔除, 剩余 10 个数据用格鲁布斯检验法(显著性

水平 α＝0.05)计算 , T1＝1.44＜T0.05,10, T9＝1.88＜

T0.05,10, 无可疑值, 用经典统计法对剔除可疑值后的

10 个数据进行计算, 得到各实验室的 Z 比分数见表

3, 其给出的重要统计参数见表 4。 

从表 3中可以看出实验室 4和实验室 12数据离

群, 说明实验室目前的检测能力状况不满意, 存在较

大问题。 

4  讨  论 

4.1  小麦粉生产企业检验方面存在的主要问题 

小麦粉生产企业的出厂检验工作不合格, 主要

存在以下几方面的问题[8-11]:  
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(1)检验人员业务素质不高。由于部分企业领导

对检验工作不重视, 管理不严, 食品检验人员的责任

心不强, 检验能力和综合业务素质不高, 检验水平较

低, 导致比对检验报告结果超差现象严重。 
 

表 1  格鲁布斯检验法表 Tα,n值表 
Table 1  Critical value of Gubbs test 

n 
显著性水平 α 

0.05 0.025 0.01 

7 1.94 2.02 2.10 

8 2.03 2.13 2.22 

9 2.11 2.21 2.32 

10 2.18 2.29 2.41 

11 2.23 2.36 2.48 

12 2.29 2.41 2.55 

13 2.33 2.46 2.61 

14 2.37 2.51 2.63 

15 2.41 2.55 2.71 

注: 选取部分表格数据。 
 

表 2  小麦粉检验能力比对结果表 
Table 2  The results of wheat flour inspection capability 

comparison 

实验室代码 灰分结果(%) 实验室代码 灰分结果(%)

1 0.46 7 0.49 

2 0.52 8 0.52 

3 0.53 9 0.58 

4 0.70 10 0.51 

5 0.48 11 0.55 

6 0.48 12 0.28 

 
表 3  剔除离群值后用经典统计法计算的各实验室的 

Z比分数 
Table 3  Z-scores of every laboratory given by classical 

statistics after getting rid of the outlier 

实验室代码 Z比分数 实验室代码 Z比分数 

1 1.44 7 -0.61 

2 0.22 8 0.22 

3 0.50 9 1.89 

4 5.22§ 10 -0.06 

5 0.89 11 1.06 

6 0.89 12 -6.44§ 

注: 注“§”的数据表示结果离群。 

表 4  剔除离群值后用经典统计法计算的几个重要的统计

参数 
Table 4  The important statistical parameters given by 

classical statistics after deletion of the outlier 

项目 平均值 x 标准偏差 s 变异系数 Cv 

灰分 0.512 0.036 7.0% 

 
(2)出厂检验无原始记录。极少数企业未按规定

的出厂检验项目提交原始记录。 

(3)检验报告格式不正确。主要表现在检验报告

信息不全, 检验原始记录不规范, 检验报告结果与原

始记录不能对应。 

(4)检验人员对标准不熟悉, 不按标准进行检验。

如灰分测定应采用 GB/T5505-2008《粮油检验灰分测

定法》, 部分企业仍使用 GB/T 5505-1985《粮食、油

料检验灰分测定法》。 

(5)检验设备检定或校准不规范。部分企业未提

供在用检验设备的检定或校准信息, 可能没有按规

定的时间进行检定或校准。 

4.2  灰分检验结果偏离较大的原因分析 

理论上来讲, 面粉的灰分指标是个恒定值, 同

一样品在不受污染的情况下, 检验得到的结果应该

在误差允许范围内。然而在比对检验中, 部分企业检

验结果偏离较大。分析原始记录发现可能是以下几个

方面的原因[12-15]:  

(1)空坩埚未处理至恒重。按标准要求, 坩埚应反

复灼烧、冷却、称量, 直至前后两次质量差不超过

0.0002 g,记录恒重后的坩埚质量。 

(2)由于天平未放平、称量误差较大等原因, 造成

结果出现偏差。 

(3)未严格按照标准进行操作, 碳化及灰化时坩

埚上没有盖盖子, 可能造成损失, 导致结果偏低。 

(4)灰化时马弗炉温度不符合标准要求。灰化温

度过高, 引起钾、钠等元素的挥发损失; 灰化温度过

低, 则灰化速度慢、时间长, 造成灰化不完全, 结果

偏离。灰分测定时用的温度是 550 ±10℃  ℃, 部分企

业仍使用 GB/T 5505-1985, 测定温度为 500~550 ℃。 

(5)灰化时间较短, 灰化不完全, 造成结果偏离。 

(6)冷却时未放入干燥器中 , 导致吸潮 , 造成  

偏差。 

(7)灰分结果是以干基计, 水分测定的准确度影

响灰分的结果, 造成偏差。 
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4.3  改进建议 

检验能力比对是评价实验室检验能力的重要方

法, 参加比对的实验室应严谨、科学地对待检验工

作。出现异常结果的实验室在检测过程控制、检测结

果评价等方面还存在问题, 需要进一步改进。建议在

今后检验工作注意以下几点[16-18]:  

(1)方法评价 

对检验采用的方法进行客观评价, 确定方法的

回收率和精密度。对检验方法的标准发生变更时, 应

及时组织检验人员进行理论培训和操作培训。对所用

仪器设备进行评价, 确保其足以满足分析要求。对于

可能用到的标准物质, 要提前购买, 最好有两种不同

来源的有证标准物质互相对照, 避免因标准物质影

响结果。 

(2)样品分析 

对待测的样品进行分析, 要充分考虑样品中可

能存在的干扰物的影响, 确定可行的检验方案。应尽

量考虑采取标准中的仲裁法进行检验, 避免出现系

统误差。 

(3)比对样品的检测 

要安排至少2个有经验的检验人员, 按照标准进

行样品的检验, 获得具有重现性的检测结果。 

(4)规范检验原始记录 

根据标准要求完善出厂检验项目的检验原始记

录, 尽可能反映检验全过程, 对测定结果和试验过程

的分析, 剔除检验结果中的错误和粗大误差等不合

理数据, 按照统计学的方法确定最终的检验结果。 

(5)检验人员加强培训和业务学习 

加强对检验人员的培训和业务学习, 明确检验

人员的权利和责任, 严格对照标准学习, 熟悉检验业

务, 熟练进行检验操作, 进一步规范出厂检验报告, 

提高产品质量, 严把质量关, 避免不合格食品流入  

市场。 
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