
《食品商品学》

图书基本信息

书名：《食品商品学》

13位ISBN编号：9787122048639

10位ISBN编号：7122048632

出版时间：2009-6

出版社：化学工业

作者：薛璐//刘爱国

页数：200

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介以及在线试读，请支持正版图书。

更多资源请访问：www.tushu111.com

Page 1



《食品商品学》

内容概要

《食品商品学》讲述了：食品是关系人类自身健康的特殊商品，是城乡人民生活的基本需求和保障。
目前我国已经完成了由食品高度短缺到极大丰富及快速发展的转变，同时食品的种类更加丰富多样。
消费者对食品的需求也已由简单化、单一化的单层次温饱型向复杂化、多样化、个性化的多层次健康
型需求转化。
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章节摘录

　　第一章　绪论　　第一节 食品商品学研究的主要内容　　一、食品商品学的科学内涵　　商品学
是研究商品使用价值的一门科学，研究的中心内容是商品质量。包括如何决定商品质量的商品自然属
性（原料、成分、性质），评价商品质量，影响商品质量的商品包装、保管和养护，保证商品质量的
管理，商品标准及标准化、研究商品质量的商品分类。　　食品商品是市场流通、交换和经营中的特
殊商品，也为食品商品学的研究限定了研究对象。食品商品学作为商品学的一个分支，是以食品商品
质量和经营管理为核心内容进行研究其鉴别特征和使用（食用）价值的应用学科。它从商品学的角度
，阐述食品在流通领域中来源、产地、商品规格、质量的变化规律，以及与保证食品商品质量有关的
经营管理等基本理论与实用鉴别技术问题。换言之，食品商品学是一门研究在商品流通领域中如何保
证食品安全性、有效性、稳定性的学科。　　食品商品学研究的对象是食品，对于什么是食品，不同
的国家和地区有着不同的解释。我国在《食品工业基本术语》（GB／T 1509——1994）中，将食品定
义为：可供人类食用或饮用的物质，包括加工食物、半成品和未加工食品，不包括烟草或只作药品的
物质。《中华人民共和国食品卫生法》第五十四条，将食品定义为：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，但不包括以治疗为目的的物品。
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