
一、食品分析与感官评定的研究任务

二、食品分析与感官评定的研究内容

食品分析与感官评定的研究内容很广泛，主要包括下面四个方面：

随着人们生活水平的提高，食品除了提供人类生存所需要的各种营养素和

能量外，还必须满足人们对享受美满生活的需要。食品的品质、食用的安全

性、可口性和感官是决定人们对食品喜好的四大要素，它与食品所含有的营养

素、有害物质、添加剂和感官有关。因此，需要对食品进行全面的分析才能给

出准确的评价，从而形成了“食品分析与感官评定”学科。

食品分析与感官评定是食品科学的一门分支学科，它是研究和评定食品品

质并保障食品安全的一门科学。其主要任务是：

依据物理、化学、生物学的一些基本理论，运用各种技术手段，按照

制订的各类食品的技术标准，对加工过程的原料、辅料、半成品和成品进行质

量检验，以保证生产出质量合格的产品。

指导生产和研发部门改革生产工艺、改进产品质量以及研发新一代食

品，提供其原料和添加剂等物料准确含量，研究它们对研发产品加工性能、品

质、安全性的影响，确保新产品的优质和食用安全。

）对产品在贮藏、销售过程中，食品的品质、安全及其变化进行全程监

控，以保证产品质量，避免产品产后可能产生对人类食用的危害。

食品营养素分析：食品的营养素按照目前新的分类方法，包括宏量营

养素、微量营养素和其他膳食成分三大类：

宏量营养素：蛋白质、脂类、碳水化合物；

微量营养素：维生素（包括脂溶性维生素和水溶性维生素）、矿物质（包

括常量元素和微量元素）；



等。

其他膳食成分：膳食纤维、水及植物源食物中的非营养素类物质。

上述这些物质是决定食品品质和营养价值的主要指标，其分析方法是食品

分析的主要研究内容。

食品中的有害物质分析：食品中的有害物质来源于污染。食品污染主

要来源于两个方面：一是原材料受产地空气、土壤、水源、农药、肥料等环境

的污染；二是食品加工、贮藏、包装、销售过程中的污染。因此，保持良好的

产地生态环境和良好的加工、贮藏、包装、销售过程是防止食品污染的重要措

施。

食品的污染就其性质来说，可归结为生物性污染和化学性污染。生物性污

染是指微生物污染（主要是有毒霉菌污染）。化学性污染包括农药、重金属、

来源于包装材料的有害物质（如塑料中的聚氯乙烯及其添加剂、印刷油墨中的

多氯联苯等）等。化学性污染有时也会来源于食品贮藏和加工过程中所用的材

料和可能产生的有害物质，如熏烤或油炸加工过程中可能产生的致癌物质、贮

藏过程中产生的黄曲霉毒素等。因此，食品分析中有害物质分析通常包括以下

内容：

农药：有机磷农药、有机氯农药等。

有害化学元素：砷、汞、铅、

其他有害物质：黄曲霉毒素、多氯联苯等。

）微生物检测。

食品中有害物质直接威胁着人民的健康。为了食品的安全，各国政府均制

定出严格的食品卫生标准和卫生法规，对食品中的有害物质的允许量作了明确

的规定。同时，对各种食品中有害物质的测定制定出标准测定方法，各生产和

销售单位必须严格遵守。

食品添加剂分析：食品生产加工过程中，为了改善食品的色、香、味，

延长食品保存期，便于食品加工和增强食品营养成分，往往需加入一些食品用

的添加剂，这些食品添加剂有些是化学合成的，有些是天然物质，有些具有一

定的毒性。各国对食品添加剂的种类、质量指标、用途、限量等都有明确的法

典规定。根据我国国情，我国亦颁布了《中华人民共和国食品卫生法》和《食

品添加剂使用卫生标准》。所有食品生产加工企业和单位必须严格遵守。因此，

对食品添加剂的鉴定和检测，是食品分析的重要内容之一。

食品的感官评定：人们选择食品往往是从个人的喜爱出发，凭感官印

象来决定取舍。研究不同人群对味觉、嗅觉、视觉、听觉和口感等感觉，对消

费者和生产者都是极其重要的。因此，食品的色、香、味、形态特征是食品的

重要技术指标，是不可忽视的鉴定项目。



三、食品分析与感官评定的分析方法

食品分析与感官评定的分析方法主要有化学分析法、仪器分析法、微生物

分析法和生物鉴定法等。

化学分析法：化学分析法是以物质的化学反应为基础的分析方法。它

是一种历史悠久的分析方法。在国家颁布的很多食品标准测定方法或推荐的方

法中，都采用化学分析法。有时为了保证仪器分析方法的准确度和精密度，往

往用化学分析方法的测定结果进行对照。因此，化学分析法仍然是食品分析的

最基本、最重要的分析方法。

质谱联用仪；对黄曲霉毒素测定的薄层扫

仪器分析法：仪器分析法是目前发展较快的分析技术，它是以物质的

物理、化学性质为基础的分析方法。它具有分析速度快、一次可测定多种组

分、减少人为误差、自动化程度高等特点。目前已有多种专用的自动测定仪。

如对蛋白质、脂肪、糖、纤维、水分等测定有专用的红外自动测定仪；牛奶中

脂肪、蛋白质、乳糖等多组分测定的全自动牛奶分析仪；氨基酸自动分析仪；

用于金属元素测定的原子吸收分光光度计；用于农药残留量测定的气相色谱

仪；用于多氯联苯测定的气相色谱

描仪；用于多种维生素测定的高效液相色谱仪等。

微生物分析法和生物鉴定法：食品的微生物分析主要是指细菌学的检

验，包括真菌及其毒素、食源性病原细菌及其毒素等的检验。经典的方法有固

体培养基法、液体培养基发酵法等。由于它所需设备简单，适用范围广，因此

是应用最为广泛的方法。近期出现一些新的技术，如食源性病原细菌的酶联免

疫吸附检测法（

记及其定量检测技术、特异性基因

毒素法（

方法由于操作简便快速，无需贵重仪器与设备，可在检测现场实施，因而近些

年来越来越受到人们的重视。

此外，在实际分析工作中，样品的预处理技术和方法如样品溶液的制备技

术、被测组分的分离纯化、干扰物质的消除方法以及分析方法的选择等，都与

分析结果的准确度和精密度有关，这些技术都是研究方法的内容，都是不可忽

略的重要问题。

、保守序列的标

芯片快速检验技术以及选择吸附真菌

）和血清学快速分析法等方法。这类
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四、食品分析与感官评定的分析过程

）科学取样与样品存储

选择合适的分析技术，建立适当的分析方法

）样品制备

）选择分析方法，进行分析测定，取得分析数据

分析数据与标准样比较，以校正分析结果

经数学统计处理，从分析数据中提取有用信息

五、食品分析与感官评定技术用语的基本规定

本书中使用的水，用于配制溶液时，系指纯度能满足分析要求的蒸馏

食品分析与感官评定的分析方法尽管有多种多样，但其完整的分析过程一

般可用下列流程图来描述。

确定分析项目、内容

将分析结果表达为分析工作者需要的形式

对分析结果进行解释、研究和应用

项）。然后通过分析，取得分析样品需要的原始

从上述分析过程的流程可见，对食品分析首先必须了解待分析样品的性质

和分析的目的，明确分析需要取得的信息，以确定采用何种分析技术，制定相

应的分析方法（流程图中

项），根据原始分析数据，提取有价值的信息，进行分析信息（流程图中

数学处理，提供分析结果以及对分析结果进行解释、研究和利用（流程图中

项）。

水或离子交换水。用于配制高效液相色谱流动相和标准溶液时，系指二次蒸馏

水。



溶液中含有液体溶质的毫升数。如

表示。

水（

体积的水混合而成的溶液。

配制溶液的试剂：

配制一般提取溶液或一般试液，用化学纯以上的试剂。

配制标准溶液的试剂，尽可能用优级纯或基准级试剂。如没有优级纯

或基准级试剂时，可用分析纯试剂，但要注意分析纯试剂的含量是否是

，否则需要乘以系数加以校正。

）溶液未指明用何种溶剂配制时，均指用水配制。

溶液的浓度：

溶液中含有溶质的摩尔数，用符号摩尔浓度：表示

丙酮

）系指 体积丙酮和

）液体组分溶液：系指各组分液体体积比。如乙醇

体积乙醇、

容量百分浓度：系指

的乙醇溶液系指 乙醇溶于水中，并用水稀释至

）重量百分浓度：系指 的硫

酸铜溶液系指

溶液中含有固体溶质的克数。如

克硫酸铜溶于水中，并用水稀释至

测定结果表示形式：

百分含量（ ）：系指每百克（或每百毫升）样品中所含被测组分的

克数。

）百万分含量：系指每千克（或每升）样品中所含被测组分的毫克数，

或指每克（或每毫升）样品中所含被测组分的微克数。

十亿分含量：系指每千克（或每升）样品中所含被测组分的微克数，

或指每克（或每毫升）样品中所含被测组分的纳克数。

常用浓酸和氨水的浓度和密度：见表

常用浓酸和氨水的浓度和密度表



（续）



二、采样的一般方法

第一节　　　　样品的采集

一、正确采样的意义

样品的采集简称采样（又称检样、取样、抽样等），是为了进行检验而从

大量物料中抽取的一定数量具有代表性的样品。在实际工作中，要化验的物料

常常量都很大，组成有的很均匀，而有的很不均匀，化验时有的需要几克样

品，而有的只需几毫克。分析结果必须能代表全部样品，因此必须采取具有足

够代表性的“平均样品”，并将其制备成分析样品，如果采集的样品不具有代

表性，那么即使分析方法再正确，也得不到正确的结论。因此，正确的采样在

分析工作中是十分重要的。

样品分检样、原始样品和平均样品三种。由整批食物的各个部分采取的少

量样品称为检样。把许多份检样合在一起称为原始样品。原始样品经过处理再

抽取其中一部分做检验用者称为平均样品。如果采得的检样互不一致，则不能

把它们放在一起做成一份原始样品，而只能把质量相同的检样混在一起，作成

若干份原始样品。

（一）散粒状样品（如粮食、粉状食品）

散粒状样品的采样容器有自动样品收集器、带垂直喷嘴或斜槽的样品收集

器、垂直重力低压自动样品收集器等（图

自动样品收集器通过水平的或垂直的空气流来对连续性生产的任何直径的

粉末状、颗粒状样品进行采样分离，通过气流产生的正、负压对样品进行选

择，然后分别包装送检。

带垂直喷嘴或斜槽的样品收集器可用于粉末状、颗粒状、片状和浆状样

品，它可以将样品去杂后，按四分法取样、包装后送检。
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带垂直喷嘴或斜槽的样品收集器图

垂直重力低压自动样品收集器可对固体样品按要求进行粉碎，然后将得到

的粉末状、片状或颗粒状样品进行包装送检。

（二）液体样品

液体样品在采样前必须充分混合，混合方法有用混合器。如果样品量少

图 自动样品收集器



三、采样实例

垂直重力低压自动样品收集器图

，尾数超过

可用两容器相互转移的方法来混合。采样一般用长形采样器，用虹吸法分层取

样，然后装入小瓶混匀即可。

（三）对含水量较高的肉类、鱼类、禽类样品

可取其可食部分，放入铰肉机中铰匀。对含水量更大的水果蔬菜等，取其

可食部分，放入高速组织捣碎器中搅匀。对于蛋类食品，去壳后用打蛋器打

匀。对于罐头食品，取可食部分，并取出各种调味品后，再制备均匀。制备样

品时，必须把带核的果实、带骨的畜禽、带鳞的鱼等样品预先去核、骨或鳞等

不可食部分，然后进行样品的制备。有些样品需根据检验的目的而正确地采

样。如进行有机农药残留的检验时，鸡的不同部位的农药残留量不同，因此取

样时应加以注意。采样时必须表明样品名称、采样地点、时间、数量、采样方

法及采样人签封。

（一）罐头食品取样

可采用下列方法之一：

罐者，增取，尾数超过 罐，

罐。

按生产班次取样，取样数为

但每班每个品种取样基数不得少于

罐为基数，其取样数

按 罐以上罐数，其取样数可按

某些产品生产量较大，则按班产量总罐数

超过



件者应加抽一件。

第 二 节 　　　　样 品 的 制 备 与 预 处 理

一、样品的采取

样品的制备在分析过程中有着举足轻重的作用。样品处理得好，对后面的

分析工作会带来很大的方便，并会增加分析的准确度。下面我们对不同的样品

来进行讨论。

（一）液体：浆体或悬浮液体，一般是将样品摇动和充分搅拌。常用的简

便搅拌工具是玻璃搅拌棒，还有带变速器的电动搅拌器，可任意调节搅拌速

度。

（二）互不溶的液体，如油与水的混合物，分离后分别采取。

（三）固体样品应捣碎，反复研磨或用其他方法研细。常用工具有绞肉机、

磨粉机、研钵等。

（四）水果罐头在捣碎前须清除果核。肉禽罐头应预先清除骨头，鱼类罐

，每

，用 长的开口采样插，先

一般每千克可采样

逐日按重量采集一定的样品量（如

滴甲醛作为防腐剂。

（三）全脂乳粉取样

乳粉用箱或桶包装者，则开启总数的

加以杀菌，然后自容器的四角及中心采取样品各一插，放在盘中搅匀，采取约

总量的千分之一为检验用。采取瓶装、听装的乳粉样品时，可以按批号分开，

自该批产品堆放的不同部位采取总数的千分之一作为检验用，但不得少于两

件。尾数超过

罐，但每批每个品种不得少于按杀菌锅取样，每锅检取 罐。

罐，并班后取样基数不少于罐，每生产班次取样数不少于罐数不超过

罐。

（二）液体样品取样

每次取样最少为

以牛乳为例，先用搅拌棒在牛乳中自上至下、自下至上各以螺旋式转动数

次。若要采取数桶乳的混合样品时，则先要估计每桶乳的重量，然后以重量比

例决定每桶乳中应采取的数量，用采样管采集在同一个样品瓶中，混匀即可。

。为了确定牧场在一定时期内牛乳的成分，可

样品中可加入

个别产品生产量过小，同品种、同规格者可合并班次取样，但并班总

罐者，增取 罐。



粮食。充分混匀，用四分法取

头要将调味品（葱、辣椒等）分出后再捣碎。常用工具有高速组织捣碎机等。

（五）在测定农药残留量时，各种样品制备方法如下：

目。粉碎；全都通过

）蔬菜和水果。先用水洗去泥沙，然后除去表面附着的水分。依当地食

用习惯，取可食部分沿纵轴剖开，各取四分之一，切碎，充分混匀。

）肉类。除去皮和骨，将肥瘦肉混合取样。每份样品在检验农药残留量

的同时，应进行粗脂肪含量的测定，以便必要时分别计算农药在脂肪或瘦肉中

的残留量。

）蛋类。去壳后全部混匀。

禽类。去毛，开膛去内脏，洗净，除去表面附着的水分。纵剖后将半

只去骨的禽肉铰成肉泥状，充分混匀。检验农药残留量的同时，还应进行粗脂

肪的测定。

鱼类。每份鱼样至少三条。去鳞、头、尾及内脏，洗净，除去表面附

着的水分，纵剖，取每条的一半，去骨刺后全部铰成肉泥状，充分混匀。

二、样品的预处理

食品中有害物质及某些特殊成分的检验有许多共同之处。由于食品本身

（如蛋白质、脂肪、糖类等）对分析测定常产生干扰，因此在分析测定之前必

须进行样品处理。样品在处理过程中，既要排除干扰因素，又要不至于使被测

物质受到损失，而且应能使被测定物质达到浓缩，从而使测定能得到理想结

果。所以在食品分析测定时，样品的处理是整个分析测定的重要步骤。

食品样品的处理方法，可根据被测定物质的理化性质以及食品的类型、特

点，常用以下几种：

（一）有机物破坏法

用于食品中无机盐或金属离子的测定。在高温或强烈氧化条件下，使食品

中有机物质分解，并在加热过程中成气态而散逸掉。根据具体操作方法不同，

又分为干法灰化和湿法消化两大类。

）被充分灰化灰化前须干法灰化法：样品在马福炉中（一般

先碳化样品，即把装有待测样品的坩埚先放在电炉上低温使样品碳化，在碳化

过程中为了避免测定物质的散失，往往加入少量碱性或酸性物质（固定剂），

通常称为碱性干法灰化或酸性干法灰化。例如，某些金属的氯化物在灰化时容

易散失，这时就加入硫酸，使金属离子转变为稳定的硫酸盐。干法灰化时间

长，常需过夜完成，但无须工作者经常看管。由于试剂用量少，产品的空白值
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使受热均匀且安全。当被蒸馏物质

半微量蒸馏

较少，但对挥发性物质的损失较湿法消化为大。

湿法消化法：湿法消化是加入强氧化剂（如浓硝酸、高氯酸、高锰酸

钾等），使样品消化而被测物质呈离子状态保存在溶液中。由于湿法消化是在

溶液中进行的，反应也较缓和一些，因此被分析的物质散失就大大减少。湿法

常用于某些极易挥发散失的物质，除了汞以外，大部分金属的测定都能得到良

好的结果。湿法消化时间短，而且挥发性物质损失较少，然而其试剂用量较大

并需工作者经常看管且湿法消化污染大，劳动强度大。

（二）蒸馏法

利用液体混合物中各组分挥发度的不同分离为纯组分的方法叫蒸馏。兹将

常用的蒸馏方法分述如下：

℃可用水浴，如果超过

常压蒸馏：当被蒸馏的物质受热后不易发生分解或在沸点不太高的情

况下，可在常压进行蒸馏。常压蒸馏的装置比较简单，加热方法要根据被蒸馏

物质的沸点来确定；如果沸点不高于 ，则可改

为油浴、沙浴、盐浴或石棉浴；如果被蒸馏物质不易爆炸或燃烧，可用电炉或

酒精灯直接用火加热，最好要垫以石棉网

℃时，可用空气冷凝管代替冷水冷凝器。的沸点高于

常压蒸馏装置图

微量蒸馏常量蒸馏

减压蒸馏：有很多化合物特别是天然提取物在高温条件下极易分解，

因此须降低蒸馏温度，其中最常用的方法就是在低压条件下进行。在实验室中

常用水泵来达到减压的目的。

水蒸气蒸馏：将水和与水互不相溶的液体一起蒸馏，这种蒸馏方法就



图

水蒸气发生器

水蒸气导管

调气夹

减压蒸馏装置

冷却装置

毛细管

水蒸气蒸馏装置

安全管

螺旋夹

净化装置

放气活塞

次部分汽化和部分冷凝，将液体混合物分离为各组分的蒸馏过程。这种蒸馏方

分馏：分馏是蒸馏的一种，是将液体混合物在一个设备内同时进行多

冷凝管接受瓶馏出液导管

长颈圆底烧瓶玻管

接受器减压蒸馏瓶 接液管

缓冲瓶装

图

称为水蒸气蒸馏。水蒸气蒸馏是用水蒸气来加热混合液体的。例如，测定有机

酸常用水蒸气将有机酸蒸出再进行测定。



温度等。盐析沉淀后，根据溶剂和析出物质的性质

法用于两种或两种以上组分是可以互溶而且沸点相差很小的混合液体。

（三）溶剂提取法

在任一溶剂中，不同的物质具有不同的溶解度。利用混合物中各物质溶解

度的不同，将混合物组分完全或部分地分离，此过程叫萃取，也称提取。提取

的方法很多，最常用的是浸泡法和溶剂分层法。

萃取法：要从溶液中提取某一组分时，所选用的溶剂必须与溶液中原

溶剂互不相溶，而且能大量溶解被提取的溶质（或者与提取组分互溶）。当选

用溶剂与溶液混合后，由于某一组分在两互不相溶的溶剂中的分配系数不同，

经多次提取可分离出来。抽提的仪器可采用各式各样的分液漏斗。

浸泡法：从固体混合物（如从茶叶中提取茶多酚、从香菇中提取香菇

多糖等）提取某种物质时，一般采用浸泡法，亦称为浸提法。浸提所采用的提

取剂应既能大量溶解被提取的物质，又要不破坏被提取物质的性质。为了提高

物质在溶剂中的溶解度，往往在浸提时要加热。

盐析法：向溶液中加入某一盐类物质，使溶质溶解在原溶剂中的溶解

度大大降低，从而从溶液中沉淀出来，这个方法叫做盐析。例如，在蛋白质溶

液中，加入大量的盐类，特别是加入重金属盐，蛋白质就从溶液中沉淀出来。

例如，在蛋白质的测定过程中，常用氢氧化铜或碱性醋酸铅将蛋白质从水溶液

中沉淀下来，将沉淀消化并测定其中的氮量，据此以断定样品中纯蛋白质的含

量。

在进行盐析工作时，应注意溶液中所要加入的物质的选择。它不会破坏溶

液中所要析出的物质，否则达不到盐析提取的目的。此外，要注意选择适当的

盐析条件，如溶液的

和实验要求，选择适当的分离方法，如过滤、离心分离和蒸发等。

（四）磺化法和皂化法

这是处理油脂或含脂肪样品时经常使用的方法。例如，油脂被浓硫酸磺

化，或者油脂被碱皂化，油脂由憎水性变成亲水性，这时油脂中那些要测定的

非极性物质就能较容易地被非极性或弱极性溶剂提取出来。

磺化：油脂遇到浓硫酸就磺化成极性甚大且易溶于水的化合物，磺化

净化法就是利用这一反应，使样品中的油脂经磺化后再用水洗除去。

磺化净化法主要用于对酸稳定的有机氯农药，不能用于狄氏剂和一般有机

磷农药，但个别有机磷农药也可控在一定酸度的条件下应用。

，加发烟硫酸

利用经浓硫酸处理过的硅藻土作层析柱，使待净化的样品抽提液通过，以

磺化其中的油脂，这是比较常用的净化方法。常以硅藻土

，继续研磨，装柱，加入待净，并研磨至烟雾消失，随即再加浓硫酸



三、样品的浓缩

化的样品，用正己烷或环己烷、苯、四氯化碳等淋洗。经此处理后，样品中的

油脂就被磺化分离了，洗脱液经水洗后可继续进行其他的净化或脱水等处理。

不使用硅藻柱而把浓硫酸直接加在样品溶液里振摇和分层处理，也可磺化除去

样品中的油脂，这叫直接磺化法。这种方法做起来要简便得多，在分液漏斗中

就可进行。全部操作只是加酸，振摇、静置分层，最后把分液漏斗下部的硫酸

层放出，用水洗涤溶剂层。磺化去油过程便完成了。

苯

皂化法：对一些碱稳定的农药（如艾氏剂、狄氏剂）进行净化时，可

用皂化法除去混入的脂肪。又如在测定肉、鱼、禽类及其熏制品中的

，除并芘（荧光分光光度法）时，可在样品中加入氢氧化钾，回流皂化

去样品中的脂肪。

（五）色层分离法

这是应用最广泛的分离方法之一，尤其对一系列有机物质的分析测定，色

层分离具有独特的优点。常用的色层分离有柱层析和薄层层析两种，由于选用

的柱填充物和薄层涂布材料不同，因此有各种类型的柱层析分离和薄层层析分

离。色层分离的最大特点是不仅分离效果好，而且分离过程往往也就是鉴定的

过程。

。浓缩的方法有以下几种：

样品提取和分离后，往往需要将大体积溶液中的溶剂减少，提高溶液浓

度，使溶液体积达到所需要的体积。浓缩过程中很容易造成待测组分损失，尤

其是挥发性强、不稳定的微量物质更容易损失，因此，要特别注意。当浓缩至

体积很小时，一定要控制浓缩速度不能太快，否则将会造成回收率降低。浓缩

回收率要求

自然挥发法：将待浓缩的溶液置于室温下，使溶剂自然蒸发。此法浓

缩速度慢，但简便。

吹气法：采用吹干燥空气或氮气，使溶剂挥发的浓缩方法。此法浓缩

速度较慢，对于易氧化、蒸气压高的待测物，不能采用吹干燥空气的方法浓

缩。

浓缩装置（由浓缩器浓缩法：采用 瓶、施耐德管、冷

凝器、接收瓶等组成）进行减压蒸馏浓缩的方法。此法简便、待测物不易损

失，是较普遍采用的方法。

真空旋转蒸发法：在减压、加温、旋转条件下浓缩溶剂的方法。此法

浓缩速度快，待测物不易损失、简便，是最常用理想的浓缩方法。



第三节　　　　样品的保存

，保存时间也不宜过长，否则，会

采取的样品应尽快进行分析，以防止其中水分或挥发性物质的散失及其他

待测物质含量的变化。如果不能立即进行分析，必须加以妥善保存。应当把样

品保存在密封洁净的容器内，必要时放在避光处，但切忌使用带有橡皮垫的容

器。容易腐烂变质的样品需保存在

招致样品变质或待测物质的分解。

的绝对压强，温度为

某些国家采用冷冻干燥来保存样品。在进行冷冻干燥时，先将样品冷冻到

冰点以下，水分即变成固态冰，然后在高真空下将冰升华以脱水，样品即被干

燥。所用真空度约为 ，而逸出

的水分聚集于冷冻的冷凝器，并用干燥剂将水分吸收或直接用真空泵抽走。

、番茄为

预冻温度和速度对样品有影响，为此须将样品的温度迅速降到“共熔点”

以下。“共熔点”是指样品真正冻结成固体的温度，又称完全固化温度。对于

不同的物质，其“共熔点”不同，苹果为 梨为

。由于样品在低温下干燥，食品化学和物理结构变化极小，因此食品

成分的损失比较少，可用于肉、鱼、蛋和蔬菜类样品的保存。保存时间可达数

月或更长的时间。



第一节　　　　可信度的分析

分析方法和仪器操作等诸多问题，虽然这些问题都很重要，但如果没有一

个对所得数据进行正确评估的方法，那么这些努力都将是徒劳的，因此，数理

统计的一些方法在此就显得特别有效。本章的重点在于怎样评估同一样品在多

次重复测定结果的准确度和精确度。本章的另一个重点是怎样评价待测样品的

标准曲线。

一 、 平 均 值

为了增加测定的准确度和精确度，测定工作常需要重复多次。在通常的工

作中对同一样品常作三次平行测定。因为我们不能肯定哪一次测定结果更靠近

。该值用

来表示，并用下式来计算：

为平均值；

，
为单个测量值；

真实值，所以我们常采用多次测量结果的平均值（

为测定次数。

指定的符号

式 中：

例如，我们测定未烘烤的汉堡包中水分含量，共测定四次，得到如下结

果：
， ，，

因此，该测定结果为 。必须明白该值是一个很好的估计值，而不

是一个准确值，单个的测定值可以非常接近真实值，但得有一个方法使我们得

到真实值，因此我们得到的都是平均值。
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