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前言

现代社会中，人们对饮食与健康知识的了解和关注与日俱增。
因此，对食物营养成分、食品添加剂、食品中的有毒成分及加工食品的精确分离、分析和定义的能力
就显得越来越重要。
《食物成分与食品添加剂分析方法》阐述了食物成分和食品添加剂分析的最新发展和标准方法，为食
品分析人员提供了有价值的参考。
《食物成分与食品添加剂分析方法》共包括16章，每章都给读者提供了简介和食物成分和添加剂分析
方法的详尽描述．内容涉及到食物成分和添加剂的化学分析、红外（IR）、核磁共振（NMR）、傅立
叶变换光谱（FTR）、毛细管电泳（CE）、高效液相色谱（HPLC）、气相色谱（GC）、质谱（MS）
等分析方法。
书中所提供的对现代分析方法的直接阐述，来自24位顶尖级科学家。
他们在实践中发展和提炼出这些技术，并以一种浅显易懂的方式展示了食物成分和添加剂的标准分析
方法中最新的信息，这会有利于那些对各成分分析不是十分熟悉的读者阅读。
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内容概要

　　现代社会中，人们对饮食与健康知识的了解和关注与日俱增。
因此，对食物营养成分、食品添加剂、食品中的有毒成分及加工食品的精确分离、分析和定义的能力
就显得越来越重要。
本书阐述了食物成分和食品添加剂分析的最新发展和标准方法，为食品分析人员提供了有价值的参考
。
 本书共包括16章，每章都给读者提供了简介和食物成分和添加剂分析方法的详尽描述．内容涉及到食
物成分和添加剂的化学分析、红外（IR）、核磁共振（NMR）、傅立叶变换光谱（FTR）、毛细管电
泳（CE）、高效液相色谱（HPLC）、气相色谱（GC）、质谱（MS）等分析方法。
书中所提供的对现代分析方法的直接阐述，来自24位顶尖级科学家。
他们在实践中发展和提炼出这些技术，并以一种浅显易懂的方式展示了食物成分和添加剂的标准分析
方法中最新的信息，这会有利于那些对各成分分析不是十分熟悉的读者阅读。
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章节摘录

1 应用于食品分析中的方法选择1.5 技术应用大多数分析方法都可应用于食品。
重量法和滴定法很早就已经开始使用，在这里暂不讨论。
仪器检测方法的数量在稳定增长，我们可以将其分为色谱、光谱、物理方法及生物方法等类别。
1.5.1　色谱分析色谱分析方法是将样品溶解物在固定相和流动相间进行分配。
目前经常被应用于食品的色谱分析方法有气相色谱（GC）、高效液相色谱（HPLc）和超临界流体色
谱（SFC）等。
它们经常作为分离方法与其他仪器联用，如作为检测器的质谱。
1.5.1.1　气相色谱20世纪50年代cc方法被建立并广泛应用于食品分析。
其适用于热稳定性较好的挥发性物质。
LC和SFc更适于分析氨基酸、多肽、糖和维生素等。
GC可以非常有效地分析非极性物质，极性物质进行衍生后也可以用GC进行分析。
将被测物与样品基质分离对于GC来说非常重要，这样可以避免基质降解产生的错误信号。
为此经常使用顶空方法（包括顶空直接进样）、蒸馏和溶剂萃取等。
检测器包括热导检测器（无选择性）、火焰离子化检测器（用于大多数有机化合物）、电子捕获检测
器（主要用于农药残留）、火焰光度检测器（用于农药及含硫化合物）。
最常用的GC分析主要有碳水化合物、药物、脂类和农药。
色谱分析还在不断改进与发展。
例如，正在发生突破性进展的全二维分析，它能够用两个独立的部分来分离样品。
全二维气相色谱分析GC×GC，主要由3部分构成。
第一是由非极性的高回收率的固定相组成的色谱柱，第二部分是一个把流出液分成小份的调节器，最
后是另外一根短、窄的极性柱。
这个技术主要用来检测脂肪酸、香料、农药。
在Dalluge等人的综述中有详细介绍。
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编辑推荐

《食物成分与食品添加剂分析方法》：国外现代食品科技系列。
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