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内容概要

全书共分6章，系统介绍了果品质量安全分析基础知识、果品质量安全要求以及果品内在品质、有益
元素、有害元素、农药残留和其他成分的分析技术。
编入本书的技术均为成熟技术，具有较强的科学性、先进性、实用性和可操作性。
其中的许多技术不仅适用于果品分析，也适用于果品加工品分析。
为便于读者选择，本书为不少指标提供了两种以上的分析技术。
     本书内容全面，语言精练。
可供质检部门、科研院所、农林院校、农技推广机构、果品生产经营单位有关人员和相关专业院校师
生参考。
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章节摘录

插图：第一章 果品质量安全分析基础第一节 基本概念和基本要求一、几个基本概念1.称取指用天平进
行的称量操作，其精度要求用数值的有效数位表示，如“称取20.0g⋯⋯”指称量的精密度为±0.1g；
“称取20.00g⋯⋯”指称量的精密度为±0.01g。
2.准确称取指用精密天平进行的称量操作，其精度为±0.0001g。
3.恒量指在规定的条件下，连续两次干燥或灼烧后称定的质量差异不超过规定的范围。
4.量取指用量筒或量杯取液体物质的操作，其精度要求用数值的有效数位表示。
5.吸取指用移液管、刻度吸管量取液体物质的操作。
其精度要求用数值的有效数位表示。
6.空白试验指除不加样品外，采用完全相同的分析步骤、试剂及用量（滴定法中标准滴定液的用量除
外），进行平行操作所得的结果。
用于扣除样品中试剂本底和计算检验方法的检出限。
7.液体的滴指蒸馏水自标准滴管流下的一滴的量，在200c时，20滴相当于1.0mL。
二、仪器设备要求1.对玻璃量器的要求所使用的滴定管、移液管、容量瓶、刻度吸管、比色管等玻璃
量器均须按国家有关规定和规程进行校正。
玻璃量器和玻璃器皿须彻底洗净后才能使用。
2.对控温设备和测量仪器的要求。
控温设备（如马弗炉、恒温干燥箱、恒温水浴锅等）和测量仪器（如天平、酸度计、温度计、分光光
度计、色谱仪等），均须按国家有关规程进行测试和检定校正。
三、试剂要求未注明其他要求的水均指蒸馏水或去离子水。
未指明溶剂的溶液均指水溶液。
未指明具体浓度的硫酸、硝酸、盐酸和氨水，均指市售试剂规格的浓度（表1-1）。
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