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内容概要

本书全面、系统地对食品理化检验的相关要求及实验技术进行了阐述。
全书共分为5章，第1章绪论，第2章食品中主要理化指标检验技术，第3章食品中主要营养指标检验技
术，第4章食品添加剂检验分析技术和第5章食品安全中有害物质检验分析技术。
书中既有对理论性内容的阐述，又有实践经验的总结，特别是增加了近年来在食品检验上的一些新方
法、新技术，有些则是近几年国内外食品检验技术方面的科研成果。
本书为食品质量与安全专业、食品科学与工程专业和各相关专业的教材，也可供食品卫生检验机构、
食品企业及有关食品质量与安全管理方面的人员参考。
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章节摘录

　　第1章　绪论　　1.1　食品理化检验技术范畴　　1.1.1　食品理化检验作用　　食品理化检验是
食品加工、贮存及流通过程中质量保证体系的一个重要组成部分，它是依据物理、化学、生物化学的
一些基本理论和国家食品卫生标准，运用现代科学技术和分析手段，对各类食品（包括原料、辅助材
料、半成品及成）的主要成分和含量进行检测，以保证生产出质量合格的产品。
食品理化检验是研究和评定食品品质及其变化的一门专业性很强的实验科学。
食品理化检验还是分析化学与食品科学相结合的一门边缘学科，同时是化学、生物学、物理学、信息
技术等在食品质量监控中的综合应用技术。
　　食品理化检验技术是预防和减少食源性疾病的方法基础及手段。
食品安全技术的应用首先体现在检测技术上，检测正是保证食品质量安全最为基础的手段。
在食品的不安全因素无法检出的情况下，安全是无法保证的。
如果没有检测技术，首先是无法得知一种食品是否有不安全因素；其次是无法知道这种不安全因素程
度如何，这就可能导致人们长期受其危害却浑然不觉。
　　⋯⋯
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