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前言

本书自2004年出版迄今，受到了许多兄弟院校师生的好评。
近年来，人们对食品安全和检测的重视程度日益提高，关于食品安全和检测的新要求、新方法不断产
生。
因此，对本书进行修订就显得十分的必要和紧迫。
这次修订仍保持了第一版的基本内容和风格，以“够用为度”作为基本原则，体现了“实用、规范、
新颖”的特点。
相对于第一版，主要增加了：（1）第九章食品安全热点物质的测定。
及时反映近几年所发生的食品安全事件，特别是对卫生部公布的第一批食品中可能违法添加的非食用
物质名单和食品加工过程中易滥用的食品添加剂品种名单所列重点物质的危害和检测方法进行了适当
的介绍。
（2）第十一章食品包装材料及容器中有害物质的测定。
在完善全书体系的同时，反映来自食品包装材料及容器中的化学物质成为食品污染物的可能性，以唤
起人们对这个问题的重视和注意。
（3）在实验内容中增设了“原料乳中三聚氰胺的测定”和“食品包装材料中苯乙烯及乙苯等挥发成
分的测定”两个实验，以与增加的章节内容相配套。
本书在修订过程中，得到了扬州环境资源职业技术学院葛洪老师、扬州职业大学汪浩老师及扬州工业
职业技术学院姜晔老师的不吝指教和帮助，深表感谢。
由于编者水平有限，衷心欢迎读者对书中存在的不妥之处，提出批评指正。
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内容概要

“民以食为天”，食品与人类有着密切的关系。
食品的品质不仅关系到企业的经济效益，更关系到人们的健康。
     本书内容包括绪论、食品分析检验的一般方法、食品样品的采集和预处理、食品一般成分的检验、
食品添加剂的测定、食品中微量元素的测定、食品中农药及药物（兽药）残留的测定、食品中毒素（
天然毒素）和激素的测定、食品中安全热点物质的测定、食品中食品卫生微生物的测定、食品包装材
料及容器中有害物质的测定及食品分析实验等十二章内容。
本书层次清晰、内容安排合理，及时贯彻新版食品卫生检验国家标准，具有“实用、规范、新颖”的
特点。
     本书是高等职业院校工业分析与检验专业的教材，也可供相关专业及有关生产、技术、管理人员参
考。
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章节摘录

插图：第一章 绪论学习指南本章在介绍常见食品的性状、组成及分类的基础上，主要阐述了食品分析
的性质、任务、作用和内容，适当介绍了食品标准以及食品质量检验的现状和发展趋势。
通过对本章的学习，应达到如下要求：（1）了解常见食品的性状、组成及分类方法；（2）掌握食品
分析的性质、任务、作用和内容；（3）熟悉常见食品的感官、理化指标，建立食品质量标准的概念
；（4）了解食品分析的现状及发展趋势。
在人们的衣食住行中，无疑“食”是最重要的，它关系到人类的生存繁衍、健康的维持，这就是所谓
“天”。
食品是指各种供人食用或者饮用的成品和原料，以及按照传统既是食品又是药品的物品，但是不包括
以治疗为目的的物品。
人们平时享用的食品都有哪些？
质量如何？
吃得是否安全？
怎样才能得到保证？
相信通过本章内容的学习，从中可以找到一些答案。
第一节 食品的一般情况一、常见食品的性状及组成在中国，自古以来就有“民以食为天”的说法，由
此可以看出，食品与人类有着非常密切的关系。
食品是人类赖以生存、繁衍、维持健康的基本条件，人们每天必须摄取一定数量的食物来维持自己的
生命与健康，保证身体的正常生长、发育和从事各项活动。
1．常见食品的性状在人的一生中，自呱呱坠地到寿终正寝，天天离不开饮食。
人类食用的食品也是丰富多彩的，主要有粮食、食油、肉类、禽类、鱼鲜水产、蛋品、乳制品、水果
、蔬菜、食糖、食盐、糕点、调味品、豆制品、烟、酒、茶叶、罐头和冷饮等，品种繁多，成分复杂
。
这些食品从外观来看，有的是固体，有的呈液态；有的是颗粒状，有的为粉末状；有的香味扑鼻，有
的腥气袭人；有的可以烹成美味佳肴，有的可以提人精神。
从总体来说，食品具有三项功能：一是营养功能，即用来提供人体所需的各种营养素；二是感官功能
，以满足人们不同的嗜好和要求；三是生理调节功能。
近来发展起来的一些食品，如营养保健食品等科学地结合了这些功能。
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