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章节摘录

　　第一章　绪论　　一、食品分析的性质和作用　　食品分析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。　　食品分析依据物理、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、半成品及成品）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；同时，作为质量监督和科学研究不可缺少的手段
，在食品资源的综合利用、新型保健食品的研制开发、食品加工技术的创新提高、保障人民身体健康
等方面都具有十分重要的作用。　　二、食品分析的内容和范围　　食品分析主要包括：感官检验、
营养成分测定、食品添加剂的测定及食品中有毒有害物质的测定。　　1．食品的感官检验　　食品
质量的优劣最直接地表现在它的感官性状上，各种食品都具有各自的感官特征，除了色、香、味是所
有食品共有的感官特征外，液态食品还有澄清、透明等感官指标，固体、半固体食品还有软、硬、弹
性、韧性、黏、滑、干燥等一些能为人体感官判定和接受的指标。好的食品不但要符合营养和卫生的
要求，而且要有良好的可接受性。因此，各类食品的质量标准中都有感官指标。感官鉴定是食品质量
检验的主要内容之一，在食品分析检验中占有重要的地位。但感官检验有它的局限性，它只能凭着感
觉对原料外观特点作出某种判断，其精确可靠的程度不如理化检验方法。加之人们的感官敏锐程度不
同，知识、经验也有差别，在一定程度上还带有主观性，容易发生偏差，检验者必须经过反复实践，
积累丰富的实践经验，才能准确地鉴定原料的品质优劣。因此，本书对感官检验不做详细讲解。　
　2．食品营养成分的测定　　食品中含有多种营养成分，如水分、蛋白质、脂肪、碳水化合物、维
生素和矿物质元素等。不同的食品所含营养成分的种类和含量是各不相同的，在天’然食品中，能够
同时提供各种营养成分的品种较少，人们必须根据人体对营养的要求，进行合理搭配，以获得较全面
的营养。因此，必须对各种食品的营养成分进行分析，以评价其营养价值，为选择食品提供参考。　
　⋯⋯
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