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内容概要

《食品分析与感官评定》包括食品营养成分分析，食品添加剂、食品微量元素、食品中有害物质、食
品中常见微生物的检测、食品的比重、折射率、旋光度等常用物理常数以及食品的感官评定等七大部
分。
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书籍目录
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感官评定的分析方法  四、食品分析与感官评定的分析过程  五、食品分析与感官评定技术用语的基本
规定第一章　样品的采集、保存与制备  第一节　样品的采集    一、正确采样的意义    二、采样的一般
方法    三、采样实例  第二节　样品的制备与预处理    一、样品的采取    二、样品的预处理    三、样品
的浓缩  第三节　样品的保存第二章　数据处理与质量控制  第一节　可信度的分析    一、平均值    二
、准确度和精确度  第二节　误差来源  第三节　数据处理方法第三章　密度、折射率、旋光度的测定  
第一节　密度法    一、液态食品的浓度与其密度的关系    二、密度测定的意义    三、液态食品密度的
测量法　第二节　折光法    一、测定的意义    二、食品中可溶固形物浓度与折射率的关系    三、折光
仪的构造、性能、使用、维护与折光仪的校正　第三节　旋光法    一、比旋光度    二、变旋光作用    
三、旋光仪第四章　食品营养成分的测定  第一节　水分的测定    一、测定水分的意义    二、食品中水
分存在形式    三、等温线    四、食品中水分的测定方法  第二节　酸度的测定    一、测定酸度的意义    
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 三、脂类的测定  第四节　蛋白质及氨基酸的测定    一、蛋白质测定的意义    二、常量凯氏定氮法    三
、微量凯氏定氮法    四、蛋白质的快速测定法    五、氨基酸总量的测定    六、个别氨基酸的测定  第五
节　碳水化合物测定    一、总碳水化合物的测定    二、糖的测定　　⋯⋯第五章　常见食品添加剂的
测定第六章　微量元素的测定第七章　食品中常见有害物质的检验与测定第八章　微生物学检验第九
章　食品感官评定基础第十章　食品感官分析方法参考文献
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