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内容概要

《食品感官分析与实验》第一版作为教育部食品科学与工程专业教学指导分委员会“十五”期间推荐
的特色教材，一经出版就得到了广大读者的认可与好评。
应广大读者的要求，在对原版教材进行改进和修订的基础上，推出了本书的第二版。
    第二版在保留原有教材特色的基础上，结合多所高校本课程的教学及科研实践发现的问题，对原教
材存在的疏漏及不当之处加以修正；简化原有文字赘述之处，使概念及方法更便于理解；增加食品感
官机器人等现代食品感官测试仪器的相关内容，以及食品感官检验与仪器测试一章，便于读者分析感
官检验与仪器测试之间的相关性；同时新增了部分实例。
修订后的教材更加易读、易懂，实用性更强，内容更新，但篇幅与第一版相近。
    本书可作为食品科学与工程、食品质量与安全等食品专业的本科生教学用书，还可作为生物、制药
、轻工、农林等相关专业人员的参考书，也可供食品工程技术人员、科研人员和教师参考使用。
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书籍目录

第一章 概述  一、食品感官分析的意义与特点  二、食品感官分析的适用范围与法律依据  三、食品感
官分析与其他分析方法的关系第二章 感觉的基础  第一节 感觉概述    一、感觉的定义和分类    二、感
觉与心理    三、感觉定理  第二节 影响感觉的因素    一、影响感觉的几种现象    二、温度对感觉的影响 
  三、年龄与生理  第三节 食品感官分析中的主要感觉    一、视觉    二、听觉    三、嗅觉    四、味觉    五
、触觉    六、感官的相互作用第三章 食品感官分析的环境条件  第一节 食品感官分析实验室    一、食
品感官分析实验室应达到的要求    二、食品感官分析实验室的设计    三、实验的设施和要求  第二节 样
品的制备和呈送    一、样品制备的要求    二、样品的编码与呈送    三、不能直接感官分析的样品的制
备  第三节 食品感官分析的组织和管理第四章 评价员的选拔与培训  第一节 感官分析评价员的类型  第
二节 评价员的初选    一、初选的方法和程序    二、候选评价员的基本要求  第三节 候选评价员的筛选    
一、感官功能的测试    二、感官灵敏度的测试    三、表达能力的测试  第四节 优选评价员的培训    一、
训练的目的与要求    二、培训方法的选择    三、考核与再培训第五章 检验方法的分类及标度  第一节 
感官检验方法的选择及应用    一、感官检验的定义及目的    二、感官检验方法分类及其应用    三、感
官检验的常用术语  第二节 标度    一、标度种类    二、常用标度方法第六章 差别试验  第一节 成对比较
检验法    一、方法特点    二、问答表的设计和做法    三、结果分析与判断  第二节 二-三点检验法    一、
方法特点    二、问答表设计与做法    三、结果分析与判断  第三节 三点检验法    一、方法特点    二、问
答表设计与做法    三、结果分析与判断  第四节 “A”-“非A”检验法    一、方法特点    二、问答表设
计与做法    三、结果分析与判断  第五节 五中取二检验法    一、方法特点    二、问答表设计与做法    三
、结果分析与判断  第六节 选择试验法    一、方法特点    二、问答表设计与做法  ⋯⋯第七章 排列试验
第八章 分级试验第九章 分析或描述实验第十章 食品感官检验与仪器测定的关系第十一章 食品感官分
析的应用第十二章 实验附录参考文献
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章节摘录

插图：第一章 概述一、食品感官分析的意义与特点与其他许多应用技术一样，食品感官分析或感官评
价也在应用中不断发展和完善。
食品感官分析技术已成为许多食品公司在产品质量管理、新产品开发、市场预测、顾客心理研究等许
多方面的重要手段。
食品感官分析的应用同时也促进了心理学、生理医学、仿生学的发展，以及现代食品感官检测设备的
开发，如近年来开发的电子鼻、电子舌、食品感官机器人等。
食品感官分析是在食品理化分析的基础上，集心理学、生理学、统计学的知识发展起来的一门学科。
该学科不仅实用性强、灵敏度高、结果可靠，而且解决了一般理化分析所不能解决的复杂生理感受问
题。
感官分析在世界许多发达国家已普遍采用，是从事食品生产、营销管理、产品开发以及广大消费者所
必须掌握的一门知识。
食品感官分析在新产品研制、食品质量评价、市场预测、产品评优等方面都已获得广泛应用。
与传统意义上的感官评价不同，现代感官分析不单只是靠具有敏锐的感觉器官和长期经验积累的某一
方面的专家的评价结果，这是因为：由专家担任评价员，只能是少数人，而且不易召集；不同的人具
有不同的感觉敏感性、嗜好和评判标准，所以评价结果往往不相一致；
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