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目叮 舀

    高等职业教材 《食品分析技术》是根据全国高等职业教育食品

专业教材建设委员会2000年北京会议拟订的食品专业高等职业教

育教材编写计划，由广东轻工职业技术学院、成都大学、浙江大学、

湖南农业大学、西南农业大学、江西农业大学的食品专业教师合作

编写的。

    为适应高等职业教育的培养目标和要求，本教材从内容到编排

方式都突出了其实际应用及技能培养的目的。全书包括第一篇食品

的感官检验技术、第二篇食品的理化检验技术，第三篇食品的微生

物检验技术。在理化检验部分除常规检验项目外，根据食品工业发

展的需要编人了保健食品中功能性成分的检测，以及食品包装材料

的检测，而且分别编人了相关的实验。各院校在使用本教材时，可

根据本地区人才培养的要求，确定内容的取舍。

    本书是高等职业技术学院食品专业的教学用书，也可供从事食

品工业生产及科技管理的人员参考。

    全书由广东轻工职业技术学院张意静主编。由湖南农业大学谭

敬军负责编写第一篇、第二篇第一章;广东轻工职业技术学院张少兰

负责编写绪论、第二篇第二章及全书有关仪器分析部分;成都大学万

萍负责编写第二篇第三章1-5节;江西农业大学熊建华负责编写第

二篇第三章6-7节;广东轻工职业技术学院顾宗珠负责编写第二篇

第四章、第九章;广东轻工职业技术学院李作为负责编写第二篇第五

章;西南农业大学丁小雯负责编写第二篇第六章;浙江大学吴晓琴负

责编写第二篇第七章;广东轻工职业技术学院杨兰负责编写第二篇

第八章。第三篇由广东轻工职业技术学院凌浩任副主编，并负责编写

第三篇一至四章;广东轻工职业技术学院周炳全负责编写第三篇五

至七章;广东轻工职业技术学院谢锋负责编写第三篇第八章。

                                                  编者
                                            2001年元月18日



序

    党的十一届三中全会以来，食品工业受到党和国家的高度重视。

1984年召开了全国食品工业工作会议，颁布了《1981-200。年食品

工业发展纲要》，食品工业第一次作为整体行业进行规划、部署和发

展。从此，中国的食品工业步人了持续、健康和快速发展的轨道，创

造出了前所未有的业绩。改革开放20年以来，我国的食品工业一直

以年均lO% -12%的速度递增，1995年以来，食品工业总产值在全

国工业部门总产值中所占比重始终保持第一位;1996年食品工业年

实现利税总额突破1000亿大关;到1998年末，全国食品工业固定

资产值已达4507亿元。总之，食品工业在国民经济建设中发挥着越

来越重要的作用。

    随着食品工业的快速发展，我国食品专业已有的高校本科及中

专毕业生远不能满足和适应形势发展的需要，尤其是全国食品行业

大量乡镇及私营企业的蓬勃发展，形成了食品专业的人才短缺，导

致了全国各高等院校兴办食品专业的热潮。其中，各种名目的成人

教育(继续教育)、职业技术教育及函授教育等大专学历的、快速培

养高层次实用人才的办学方式是近年来高校掀起的又一股办学热

潮，其在校人数几乎与本科生接近。然而，目前国内仍没有一套适

合于食品专业大学专科生使用的教材，其教学效果受到了直接的影

响。喜闻全国高等职业技术教育食品专业教材委员会组织编写这套

教材丛书，实为你们填补这类教材的空白感到高兴。为了这套教材

丛书的编写，你们付出了许多的辛苦，而且参编人员都是各院校的

业务尖子，相信这套书会成为这类学生的最佳使用教材。

                                              中国农业大学
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绪 论

    食品是人类最基本的生活资料，是维持人类生命和身体健康不

可缺少的能量源和营养源。食品的品质直接关系到人类的健康及生

活质量。因此，必须对食品品质进行评价，以保证人类能够摄食到

营养卫生的食品。对食品品质进行评价，就需要进行食品检验。

    随着我国食品工业和食品科学技术的发展，以及对外贸易的需

要，食品检验与分析工作已经提高到一个极其重要的地位，特别是

为了保证食品的正常品质，执行国家的食品法规和管理办法，搞好

食品卫生监督工作，开展食品科学技术研究，寻找食品污染的根源，

人们更需要对食品进行各种有效营养物质和对人体有害、有毒物质

的检验与分析。

    IS08402: 1994中，关于“检验”的定义是:对实体的一个或多

个特性进行的诸如测量、检查、试验或度量，并将结果与规定的要

求进行比较以确定每项特性合格情况所进行的活动。而食品检验就

是通过使用感官的、物理的、化学的、微生物学的方法对食品的感

官特性、理化性能及卫生状况进行分析检测，并将结果与规定的标

准进行比较，以确定每项特性合格情况的活动。食品检验技术是食

品工业生产和食品科学研究的 “眼睛”和 “参谋”，是不可缺少的手

段，在保证食品的营养与卫生，防止食物中毒及食源性疾病，确保

食品的品质及食用的安全，研究食品化学性污染及微生物污染的来

源、途径，以及控制污染等方面都有着十分重要的意义。

一、食品检验技术的内容

    由于食品的种类繁多、组成复杂、检验的目的不同、检验的项

目各异，测定方法又多种多样，故食品检验的范围很广。食品的品

质通常从营养、卫生及嗜好性三方面来评价，食品检验的内容也围



绕这三个方面进行。

    (一)食品的感官检验技术

    食品的感官特征，历来都是食品的重要质量指标，随着人民生

活水平、消费水平的提高，对食品的色、香、味、外观、组织状态、

口感等感官印象也提出了更高的要求。因此在食品检验技术中，感

官鉴定项目占有很重要的地位。而食品的感官检验也是一种最直接、

快速，而且十分有效的检验方法。通过对食品的感官检验，不仅能

对食品的嗜好性做出评价，对食品的其他品质也可做出判断。有时

食品感官检验还可鉴别出精密仪器也难以检出的食品的轻微劣变。

食品的感官检验往往是食品检验各项检验内容中的第一项。如果食

晶感官检验不合格，即可判定产品的不合格，不需再进行理化检验。
国家标准对各类食品都制定有相应的感官指标。

    (二)食品的理化检验技术

    食品理化检验主要是利用物理、化学以及仪器等分析方法对食

品中的各种营养成分 (如:水及无机盐、酸、碳水化合物、脂肪、蛋

白质、氨基酸、维生素等)、添加剂、矿物质等进行检验;对食品中

由于各种原因而携带上的有害有毒的化学成分进行检验。对营养成

分、微量元素的检验可以促进人们的合理配膳，保证人体的营养需

要;在食品工业生产中，用于指导食品工艺配方的确定;生产过程

的控制;成品营养价值的评定及对食品加工工艺合理性的评价等等。

而对添加剂、重金属及有害有毒成分的检验主要是从食品卫生的角

度进行考虑，以保证食品的卫生要求。

    (三)食品的微生物检验技术

    微生物广泛地分布于自然界中。绝大多数微生物对人类和动、植

物是有益的，有些甚至是必需的。而另一方面，微生物也是造成食

品变质的主要因素，其中病原微生物还会致病，某些微生物在代谢

过程中产生的毒素，还会引起食物中毒。因此，为了正确而客观地

揭示食品的卫生情况，加强食品卫生的管理，保障人们的健康，并

对防止某些传染病的发生提供科学依据，我们必须对食品的微生物

指标进行检验。食品的微生物检验包含了细菌形态学、细菌生理学、



食品卫生细菌学、真菌学检验，主要对食品中细菌总数、大肠菌群

以及致病菌进行测定。除此之外，某些食品还须检测霉菌、酵母菌，

罐头食品还须检测商业无菌。

二、食品检验的任务

    1.指导与控制生产工艺过程

    食品生产企业通过对食品原料、辅料、半成品的检测，确定工

艺参数、工艺要求以控制生产过程。

    2.保证食品企业产品的质量

    食品生产企业通过对成品的检验，可以保证出厂产品的质量符

合食品标准的要求。

    3.保证用户接受产品的质量

    消费者或用户在接受商品时，按合同规定或相应的食品标准的

质量条款进行验收检验，保证接收产品的质量。

    4.政府管理部门对食品质量进行宏观的监控

    第三方检验机构根据政府质量监督行政部门的要求，对生产企

业的产品或市场的商品进行检验，为政府对产品质量实施宏观监控

提供依据。

    5.为食品质量纠纷的解决提供技术依据

    当发生产品质量纠纷时，第三方检验机构根据解决纠纷的有关

机构 (包括法院、仲裁委员会、质量管理行政部门及民间调解组织

等)的委托，对有争议产品做出仲裁检验，为有关机构解决产品质

量纠纷提供技术依据。

    6.对进出口食品的质量进行把关

    在进出口食品的贸易中商品检验机构需根据国际标准或供货合

同对商品进行检测，以确定是否放行。

    7.对突发的食物中毒事件提供技术依据

    当发生食物中毒事件时检验机构根据对残留食物做出仲裁检

验，为事件的调查及解决提供技术依据。



三、食品检验的发展趋势

    随着科学技术的迅猛发展，各种食品检验的方法不断得到完善、

更新，在保证检测结果准确度的前提下，食品检验正向着微量、快

速、自动化的方向发展。许多高灵敏度、高分辨率的分析仪器越来

越多地应用于食品分析，为食品的开发与研究、食品的安全与卫生

检验提供了更有力的手段。例如:在运用近红外自动测定仪对食品

营养成分的分析时，样品不需进行预处理可直接进样，经过微机系

统迅速给出蛋白质、氨基酸、脂肪、碳水化合物、水分等各种成分

的含量，另外全自动牛乳分析仪能对牛乳中各组分进行快速自动检

测。现代食品检验技术中涉及了各种仪器检验方法，许多新型、高

效的仪器检验技术也在不断地应运而生，随着微电脑的普及应用，更

使仪器分析方法提高到了一个新的水平。



第一篇    食品的感官检验技术
基本理论和知识

I.概率统计原理、正态分布、置信度、置信区间的概念。

2. X“检验、方差分析、t检验、F检验的概念。

基本技能及要求

1.了解食品感官评价、感官检验的基本原理、基本概念。

2.了解感官检验的类型、方法及基本要求。

3.掌握感官评价的基本方法，能正确地进行食品的感官评价。

4.熟练地掌握常用的感官检验法，如差别检验法、分类检验法、描述性检

验法。

第一章  感官检验概论

第一节  感官检验及其发展过程

                一、食品感官检验的概念

    食品的感官检验，是根据人的感觉器官对食品的各种质量特征

的 “感觉”，如:味觉、嗅觉、视觉、听觉等，用语言、文字、符号

或数据进行记录，再运用概率统计原理进行统计分析，从而得出结

论，对食品的色、香、味、形、质地、口感等各项指标做出评价的

方法。

    食品是一类特殊商品，长期以来，人们习惯于根据自身感觉器

官的感觉，来判断、评价及选择食品，食品的消费过程在一定程度

_L是感官愉悦的享受过程。因此，食品留给人的第一印象即是感官
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