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内容概要

感官评定方法在经济学上也非常有用。
感官评定可以确定商品的价值，甚至它的可接受性。
它可以帮助我们选择最合理的路线，得到最佳的价值价格比。
感官评定主要应用在质量控制、产品研究和开发方面。
感官评定不但在仪器的定位和评估中非常有用，在其他领域也有用处。
感官评定的基本功能就是进行有效、可靠的检验测试，为正确合理的决定提供依据。
    食品感官评定的教科书在我国还不多，尤其缺少一本比较全面、系统地论述感官评定分析方法的书
籍，为此，编者参阅了国外比较著名的教材和参考书，结合自己在我校本科生、研究生和留学生教学
过程中的体会和经验编写了本书。
主要阐述了食品感官属性及其识别、感官评定条件的控制、影响感官评定的因素、食品感官评定分析
方法等内容。
全书结合大量的应用实例，具体详细地介绍了感官评定的数据处理与结果分析方法。
本书可作为大专院校食品学科和相关学科感官评定课程的教科书，也可供食品专业技术人员、科研人
员阅读，对于精细化工、医药、纺织等行业的产品研发、生产、管理和营销人员也有一定的参考价值
。
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