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前言

　　本书为高职高专“十一五”规划教材★食品类系列之一。
食品理化分析是食品类专业，尤其是食品营养与检测相关专业的主干课程。
根据教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》（教高［2006］16号）的文件精神，
为适应高等职业教育培养的目标要求，突出高等职业教育的特色，适应高等职业教育以就业为导向的
办学方针，符合食品类专业向大食品方向发展的新趋势，培养学生对食品分析与检验岗位(群)的适应
性，本书以食品质量检测部门、农产品质量检测部门、质量技术监督部门的任职要求为依据，精心选
取内容，参照食品检验工的职业资格标准进行编写，可满足食品类、农产品质量检测类及生物类各专
业的教学实际需要，为宽专业需求的实用性强的新型教材。
　　教材的教学内容以《中华人民共和国国家标准：食品卫生检验方法·理化部分》为依据，主要学
习食品的国家标准分析方法，分为食品分析与检验的基本知识、食品物理分析检验技术、食品营养成
分分析测定、食品添加剂分析测定、食品中有毒有害成分的分析测定等相关内容。
强化实用性，并尽可能反映食品理化分析的新技术成果，特别是快速检测技术。
在测定方法上采用最新的国家标准、行业标准或被认可的方法，以培养学生在今后的工作岗位中执行
国家标准的能力；并注明了方法的出处，便于查寻。
本教材还依据原劳动和社会保障部最新颁布的《食品检验工》要求编写，并在附录部分编入了食品检
验工的考核大纲，在实践教学方面可根据大纲中的要求，选择相关实训项目对学生进行训练。
　　本书由广东农工商职业技术学院尹凯丹和张奇志主编，具体编写分工为张奇志编写第一章、第三
章，姜伟编写第二章部分，尹凯丹编写第二章部分、第四章、第十一章，桑大席编写第五章，达林其
木格编写第六章，李云捷编写第七章，蔡花真编写第八章，王宇鸿编写第九章，武晓丽编写第十章，
张德广编写第十二章。
全书由尹凯丹、张奇志统稿。
　　本教材在编写过程中得到各位编者所在学校的大力支持，参考了有关的文献资料，在此一并表示
感谢。
　　由于编者水平有限，书中难免有疏漏和不妥之处，恳望同行及读者批评指正。
　　编者　　2008年4月
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内容概要

　　本书是高职高专“十一五”规划教材★食品类系列之一。
本书以食品质量检测部门、农产品质量检测部门、质量技术监督部门的任职要求为内容选取原则，参
照食品检验工的职业资格标准进行编写，为宽专业需求的实用性强的新型教材。
　　教材的教学内容以《中华人民共和国国家标准：食品卫生检验方法?理化部分》为依据，主要学习
食品的国家标准分析方法，分为食品分析与检验的基本知识、食品物理分析检验技术、食品营养成分
分析测定、食品添加剂分析测定、食品中有毒有害成分的分析测定等相关内容。
强化实用性，并尽可能反映食品理化分析的新技术成果，特别是快速检测技术。
在测定方法上采用最新的国家标准、行业标准或被认可的方法，以培养学生在今后的工作岗位中执行
国家标准的能力。
本教材还依据劳动和社会保障部最新颁布的《食品检验工》要求编写，并在附录部分编人了食品检验
工的考核大纲，在实践教学方面可选择相关实训项目对学生进行训练。
　　本教材可作为高职高专食品营养与检测、食品卫生与检验、食品加工技术、食品工程技术、农畜
特产品加工、食品工艺与检测、农产品检测等专业的教材，也可作为食品企业检验人员的参考资料。
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章节摘录

　　第一章　绪论　　一、食品理化分析的任务　　“民以食为天，食以安为先”。
食品是人类赖以生存和发展的物质基础，是维持人类生命和身体健康不可缺少的能量源和营养源。
食品品质的优劣，直接关系着人们的身体健康和生活质量。
我国食品卫生法明确规定：“食品应当无毒、无害，符合应当有的营养要求，具有相应的色、香、味
等感官性状。
”食品品质优劣的评价，就是评价它的营养均衡性、安全性和可接受性，即营养成分含量多少，是否
存在有毒、有害物质，感官性状如何。
即食品品质的优劣不仅与营养成分的高低有关，还在于其色、香、味是否符合应有的感官要求，更重
要的是食品中是否存在有毒有害的物质，是否会对人体健康造成危害。
　　20世纪80年代以来，由于食品原料的化学污染、疯牛病爆发、口蹄疫疾病的出现和自然毒素的影
响，以及畜牧业中抗生素的使用，使得食品安全越来越为全世界所共同关注。
近几年，虽然我国不断加大食品安全的监管力度，但“从农田到餐桌”的食品产业链条依然危机四伏
。
卫生部的统计数据表明，我国食品安全问题日趋严重，食品质量安全问题频频见诸媒体和走进公众视
野，已成为全社会关注的热点问题。
目前我国食品安全问题主要集中在微生物性危害、化学性危害、生物毒素、食品掺假等食源性疾病方
面，因此必须采用科学的、系统的分析检测手段对食品及其原料进行全面、客观的评价。
食品理化分析作为一种技术手段，在食品的质量监控、营养评价、膳食结构的合理安排、食品中有害
物质的分析、伪劣食品的检测、资源开发利用、维护消费者的权益、保障人们身体健康及满足人们物
质生活的需求等方面起着重要的作用，贯穿于食品开发、研制、生产和销售的全过程。
　　食品理化分析的任务是运用物理、化学等学科的基本理论以及各种科学技术，对食品工业生产中
的物料(原料、辅助材料、半成品、成品、副产品等)的主要营养成分、食品添加剂、有毒有害物质及
其含量和有关工艺参数进行检测。
其作用如下。
　　①根据制定的技术标准，运用现代科学技术和检测手段，对食品生产的原料、辅助材料、半成品
、包装材料及成品进行分析，从而对食品的品质、营养、安全进行评价，保证食品质量符合食品标准
的要求。
　　②对食品生产工艺参数、工艺流程进行监控，确定工艺参数、工艺要求、掌握生产情况，以确保
食品的质量，从而指导与控制生产工艺过程。
　　③为食品生产企业成本核算、制订生产计划提供基本数据。
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