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前言

《食品分析实验》是一门培养学生动手能力、获得有效实验数据、保证食品检测质量的食品专业实验
课程，作为《食品分析》课堂教学内容的补充，对学生理解食品分析方法的原理和提高动手能力大有
好处。
自1983年无锡轻工业学院(江南大学的前身)食品分析专业第一次开设此课程以来，每年都在实验教学
内容、教学方法等方面进行更新和完善，经过许多教师的不断完善和补充，逐渐形成系统、科学、先
进、有效、开拓的鲜明特色。
为做到分析方法和实验技能的结合，传统和现代仪器分析方法的结合，国家标准方法和实用工厂方法
的结合，选修与必修内容的结合，在参考国家最新食品分析标准方法和其他实验书籍的基础上，我们
根据江南大学原有实验讲义，并与国内多所食品院校联合编写了本书。
考虑到食品分析课程结构中实验教学部分一般在32学时左右，各校实验室检测条件和仪器配置情况不
同，我们安排了28个实验，供各校根据自己的实际情况选择开设。
在内容上，不但介绍各种食品分析的方法和原理，也在实验技能上给学生指导；在形式上，采用提出
问题和注意点的方式，让学生在动手的同时动脑。
本书编写人员长期从事食品分析的实践教学，具有丰富的食品理化分析实践教学能力和动手操作能力
。
由刘杰(江南大学)任主编，张添(江南大学)、曾洁(河南科技学院)任副主编。
参与本书编写的还有：河南科技学院高海燕，中国药科大学杨志萍，西北农林大学赵旭博，郑州轻工
业学院章银良等。
尽管本书以使用二十多年的实验讲义为基础，成书过程仍难免存有疏漏或不足之处，恳请读者批评指
正。
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内容概要

本教材参照国家有关法定标准方法，精选了食品营养成分、食品添加剂、食品中有毒有害成分及污染
物等常用质量指标测定28个实验。
实验方法原理包括重量法、滴定法、比色法等传统方法和气相色谱法、液相色谱法、原子吸收分光光
度法、酶联免疫法等现代检测技术，实验内容重在训练学生全面而系统的食品分析检测实验动手能力
，培养学生分析问题和解决问题的能力，因此该教材也是《食品分析》课程的延伸和拓展。
     本教材可作为大专院校食品科学与工程、食品质量与安全专业或其他相关专业学生进行有关食品分
析实验时的实验指导书或参考资料。
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章节摘录

第一章　实验条件第一节　实验需知一、培养良好的实验习惯《食品分析实验》侧重食品理化检测的
数据，而重点在于准确性和可靠性，这就需要实验者具有良好的实验习惯。
（1）预习。
进入实验室前应预习实验内容，掌握实验原理和方法。
（2）保持整洁卫生的实验场所。
学生养成保持实验室、实验台面整洁卫生的实验习惯，仪器试剂摆放有序，使用得心应手，可使实验
内容一目了然，不易出错。
实验结束打扫卫生。
（3）严格规范的实验操作。
严格规范的实验操作并不会抑制学生的创造能力，学生可在实验方案上进行创新，但必须遵循实验条
件（可以微调），基本实验操作必须按照规范执行，这样才能保证完成实验，保证数据的可靠性。
（4）对实验过程的仔细观察。
课程实验不可能大量重复，因此实验结果并不重要，关键是观察实验过程各个因素对实验结果的影响
。
评估自己实验技能不足并能提出改进，是对食品分析方法和原理的灵活应用。
（5）全面严谨的实验记录。
在实验报告上，要反映实验条件、实验原料、实验原始数据记录、实验中间现象。
 二、注意人身安全《食品分析实验》理化检测时用大量的化学试剂，有的有毒，有的有腐蚀性，有的
易燃易爆，在使用时要注意人身安全。
（1）进入实验室要穿工作防护服，实验结束后认真洗手、洗脸。
要学习防护知识，发生意外必须立即报告老师，及时处理。
（2）了解各种试剂的性质。
有毒试剂应用专门的容器专门储放，取用特别注意，防止意外。
（3）注意试剂的安全使用。
有毒试剂的器皿要专门处理，有腐蚀性试剂的标签要注明，使用时注意防护。
易燃易爆试剂要防止明火。
（4）注意废旧试剂的回收和环保问题。
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编辑推荐

《食品分析实验》是由化学工业出版社出版的。
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