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内容概要

本教材分为14章，包括食品分析与检验简介、食品分析与检验的基本知识、食品的感官检验法、食品
的物理检验法、水分及相关指标的测定、灰分及部分矿物元素的测定、酸度及有机酸的测定、脂类及
相关指标的测定、碳水化合物的测定、蛋白质和氨基酸的测定、维生素的测定、食品添加剂的测定、
食品中有毒有害物质的测定、现代食品分析与检验新技术等。
各章后附有思考题，书后还附有一些实用附录。
编写过程中，各章均以食品分析与检测的原理、操作技术以及操作过程中出现的问题为主导。
以国家颁布的新标准方法为主线，注意了内容的系统性、科学性、先进性、时效性、新颖性与实用性
。

　　本教材可供高等轻工院校、农业院校、商学院以及独立学院的食品科学、食品分析、食品工程、
食品质量与安全、农产品加工等专业作为教材，也可供食品卫生检验所、疾病控制中心、动植物检验
检疫局、检验工培训机构、食品加工企业、食品研究所的有关人员参考。
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章节摘录

　　感官检验作为食品检验的重要方法之一，具有简便易行、快速灵敏、不需要特殊器材等特点，特
别适用于目前还不能用仪器定量评价的某些食品特性的检验，如水果滋味的检验、食品风味的检验以
及烟、酒、茶的气味检验等。
　　依据所使用的感觉器官的不同，感官检验可分为视觉检验、嗅觉检验、味觉检验、触觉检验和听
觉检验五种。
　　感官分析法存在一定缺陷，由于感官分析是以经过培训的评价员的感觉器官作为一种“仪器”来
测定食品的质量特性或鉴别产品之间的差异的，因此，判断的准确性与检验者的感觉器官的敏锐程度
和实践经验密切相关。
同时检验者的主观因素（如健康状况、生活习惯、文化素养、情绪等），以及环境条件（如光线、声
响等）都会对鉴定的结果产生一定的影响。
另外，感官检验的结果大多数情况下只能用比较性的用词（优良、中、劣等）表示或用文字表述，很
难给出食品品质优劣程度的确切数字。
　　感官检验是与仪器检验并行的重要的检测手段，其重要性不仅在于有些产品的特性目前还不能用
仪器检验，只能靠感官，即使能够得到先进的测量仪器，感官检验的重要性也不随之降低，因为感官
指标与理化指标是互相补充的，只有仪器分析与感官分析相结合才能得到产品的完整信息。
因此，感官检验法是食品重要的分析手段之一。
　　2）物理分析法　　通过对被测食品的某些物理性质（如温度、密度、折射率、旋光度、沸点、
透明度等）的测定，可间接求出食品中某种成分的含量，进而判断被检食品的纯度和品质。
　　物理分析法简便、实用，在实际工作中应用广泛。
如密度法可测定糖液的浓度、酒中酒精含量，检验牛奶是否掺水、脱脂等等；折光法可测定果汁、番
茄制品、蜂蜜、糖浆等食品的固形物含量，牛乳中乳糖含量等；旋光法可测定饮料中蔗糖含量、谷类
食品中淀粉含量等。
　　3）物理化学分析法　　物理化学分析法是通过测量物质的光学性质、电化学性质等物理化学性
质来求出被测组分含量的方法。
它包括光学分析法、电化学分析法、色谱分析法、质谱分析法和光电化学分析法等，食品分析与检验
中常用的是前三种方法。
光学分析法又分为紫外一可见分光光度法、原子吸收分光光度法、荧光分析法等，可用于分析食品中
无机元素、碳水化合物、蛋白质、氨基酸、食品添加剂、维生素等成分。
电化学分析法又分为电导分析法、电位分析（离子选择电极）法、极谱分析法等。
电导分析法可测定糖品灰分和水的纯度等；电位分析法广泛应用于测定pH、无机元素、酸根、食品添
加剂等；极谱分析法已应用于测定重金属、维生素、食品添加剂等，这些方法解决了一些食品的前处
理和干扰问题。
色谱法是近些年迅速发展起来的一种分析技术，极大地丰富了食品分析与检验的内容，解决了许多常
规化学分析法不能解决的微量成分分析的难题，为食品分析与检验技术开辟了新途径。
色谱法包含许多分支，食品分析与检验中常用的是薄层层析法、气相色谱法和高效液相色谱法，可用
于测定有机酸、氨基酸、糖类、维生素、食品添加剂、农药残留量、黄曲霉毒素等。
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