
第一图书网, tushu007.com
<<粮油品质检测技术>>

图书基本信息

书名：<<粮油品质检测技术>>

13位ISBN编号：9787535246387

10位ISBN编号：7535246389

出版时间：2010-12

出版时间：湖北科学技术出版社

作者：张世宏

页数：211

字数：126000

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<粮油品质检测技术>>

内容概要

本书是农副产品加工技术丛书之一，分八个部分，分别介绍了粮油品质检测内容和方法概述，粮油样
品的采集和处理，粮油感官鉴定，粮食、油料物理指标检验，粮食、油料化学成分检验，稻谷及其制
品品质检验，小麦及其制品品质检验，油脂品质检验等内容。
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章节摘录

版权页：插图：粮油品质主要包括粮油的物理特性、工艺品质、营养品质、食用及蒸煮（烘焙）品质
、储藏品质等。
粮油品质检测就是运用物理、化学和仪器分析等检测技术，按照国家标准检验方法，对粮食、油料、
油脂、粮油制品和副产品的质量进行分析测定。
通过分析测定了解粮油食品是否符合质量要求，以保证粮油食品产品的质量。
（一）物理检验粮油的物理检验是粮油食品质量检验工作中经常应用的一种检验方法，应用范围很广
泛，包括粮油的色泽、气滋味、纯度、容重、相对密度、千粒重、折射率、出糙率、出仁率、形状、
比容、白度、细度⋯⋯这些项目反映了粮食、油料、油脂及粮食制品的商品外观价值、物理特性和工
艺品质，而且其测定方法简便易行、快速，无需特殊设备仪器。
在现行粮油国家质量标准中，物理检验是主要检验项目。
物理检验项目在质量标准中的应用既能较好地贯彻依质论价的政策，又有利于广大基层单位采用和广
大农民所接受，有利于标准的贯彻执行。
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编辑推荐

《粮油品质检测技术》：农副产品加工技术丛书
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