
第一图书网, tushu007.com
<<食品检测技术>>

图书基本信息

书名：<<食品检测技术>>

13位ISBN编号：9787122035530

10位ISBN编号：7122035530

出版时间：2008-9

出版时间：化学工业出版社

作者：吴晓彤 编

页数：250

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
<<食品检测技术>>

前言

　　作为高等教育发展中的一个类型，近年来我国的高职高专教育蓬勃发展，“十五”期间是其跨越
式发展阶段，高职高专教育的规模空前壮大，专业建设、改革和发展思路进一步明晰，教育研究和教
学实践都取得了丰硕成果。
各级教育主管部门、高职高专院校以及各类出版社对高职高专教材建设给予了较大的支持和投入，出
版了一些特色教材，但由于整个高职高专教育改革尚处于探索阶段，故而“十五”期间出版的一些教
材难免存在一定程度的不足。
课程改革和教材建设的相对滞后也导致目前的人才培养效果与市场需求之间还存在着一定的偏差。
为适应高职高专教学的发展，在总结“十五”期间高职高专教学改革成果的基础上，组织编写一批突
出高职高专教育特色，以培养适应行业需要的高级技能型人才为目标的高质量的教材不仅十分必要，
而且十分迫切。
　　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）中提出将重点建
设好3000种左右国家规划教材，号召教师与行业企业共同开发紧密结合生产实际的实训教材。
“十一五”期间，教育部将深化教学内容和课程体系改革、全面提高高等职业教育教学质量作为工作
重点，从培养目标、专业改革与建设、人才培养模式、实训基地建设、教学团队建设、教学质量保障
体系、领导管理规范化等多方面对高等职业教育提出新的要求。
这对于教材建设既是机遇，又是挑战，每一个与高职高专教育相关的部门和个人都有责任、有义务为
高职高专教材建设作出贡献。
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内容概要

　　《食品检测技术》是高职高专“十一五”规划教材之一。
教材对食品现代检测技术，食品感官检测、食品理化检测、食品微生物检测的基础知识和检测方法做
了较为详细的介绍，包括食品检测技术基础知识、食品的物理检测法、现代食品检测技术、食品感官
检测技术、食品中一般成分的分析、食品中矿物质元素含量的测定、食品添加剂的检测、食品中有害
物质的检测、食品微生物的检验等内容，并均设计了相应的实验实训内容。
教材内容注重实践，选用国家标准方法，注意突出新方法、新技术，比较全面地反映出当前行业的实
际应用与发展水平。
　　《食品检测技术》可作为高职高专食品加工技术、食品营养与检测等专业的教学用书，也可作为
相关行业技术人员的专业参考书。
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章节摘录

　　第一章　食品检测技术基础知识　　第一节　采样及样品制备的基本要求　　一、采样的意义　
　食品检测的一般程序为：样品的采集、制备和保存，样品的预处理，成分分析，分析数据处理及分
析报告的撰写。
　　样品的采集是分析检测的第一步。
采样就是从大量分析对象中抽取有代表性的一部分作为分析材料的过程。
抽取的分析材料称为样品或试样。
　　采样必须遵守两个原则：第一，采集的样品要均匀，有代表性，能反应全部被测食品的组分、质
量和卫生状况；第二，采样过程中要设法保持原有的理化指标，防止成分逸散或带入杂质。
　　在食品分析检测过程中，不论是原料或者是半成品、成品，由于受到产地、品种、成熟期、加工
与储藏方法等不同的影响，其成分、含量等都会有很大变化。
对于相同的检测样品，不同的部分其组成也会有所不同，因此如何正确采样将关系到检测结果的可靠
性和准确性，不可随意进行。
　　食品采样检验的目的还在于检验试样感官性质上有无变化，食品的一般成分有无缺陷，加入的添
加剂等外来物质是否符合国家的标准，食品的成分有无掺假现象，食品在生产运输和储藏过程中有无
重金属、有害物质和各种微生物的污染以及有无变化和腐败现象。
由于分析检验时采样很多，其检验结果必须代表整箱或整批食品的结果。
因此，采样必须具有代表性，有代表性是指采集的样品能代表全部的检测对象，如果不能做到这一点
，无论操作多么认真仔细都是没有意义的，必须高度重视。
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