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内容概要

本书为《现代食品工业技术丛书》之一。
　　本书分六章介绍了食品分析中较为常用且较重要的几类仪器分析方法，即气相色谱法、高效液相
色谱法、波谱分析技术、热分析及食品流变学测量。
对每种分析方法都在总结归纳其原理及进展的基础上，列举了大量有代表性的、实际可行的应用实例
，以提供给读者举一反三的思路。
同时，对于仪器分析中重要的前端操作——样品处理以及各种操作中的注意事项等由编者实践中的丰
富经验提炼出来进行了详解。
　　本书可供食品和农产品测试、分析、监测部门的技术人员以及从事新型食品开发的技术人员参考
使用，同时也可供食品、生物、农业等专业的高校师生参考。
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应用　　　三、NMR技术的发展趋势与前景　　第五节　原子吸收光谱、原子发射光谱和原子荧光光
谱法　　　一、原子发射光谱法　　　二、原子吸收光谱法　　　三、原子荧光光谱法　　参考文献
　第五章　热分析　　第一节　热分析的原理　　　一、差热分析的原理　　　二、差示扫描量热法
的原理　　　三、热重法的原理　　　四、热机械分析的原理　　第二节　不同热分析方法的特点及
用途　　　一、差热分析的特点及用途　　　二、差示扫描量热法的特点及用途　　　三、热重分析
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学性质的测定方法　　　三、流体流变学性质测量实例　　第二节　固体的流变学特征及测定方法　
　第三节　黏弹性食品的流变学特性及其测定　　　一、概述　　　二、食品黏弹性的静态测定　　
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