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前言

随着社会的进步，人民生活质量的提高，食品安全已越来越受到人们的广泛关注，而食品安全与检测
技术也同样受到了国家的高度重视。
本书主要介绍食品安全管理体系及在食品原料、加工、储运等过程中的食品安全和食品质量及食品安
全现代分析检测技术与应用。
结合目前国内外食品检测现状，力求反映当代食品安全最新分析检测技术及发展趋势，并突出国家标
准分析方法和国内外最新分析方法。
在内容上注重与食品安全密切相关的重要污染物的检验分析技术，并加强了现代仪器分析在食品检测
方面应用的比重。
既发挥传统检测方法在准确性、灵敏性较高等方面的优势，又体现近年来一些快速、简便、敏感、准
确、省力、省成本、能进行现场检测的快速检测方法在食品安全性检测中的运用。
与其他同类书籍相比，本书理论联系实际，针对性强，适用性广，内容新颖；同时为了培养学生分析
和解决实际问题的能力，在每章后均附有思考题，以加深对书中内容的理解，达到举一反三的目的。
参加编写的单位有重庆科技学院、四川警察学院、长安大学和四川理工学院等本科院校。
本书共分十三章，分属食品安全篇和食品检测篇。
其中第一章由邱会东编写，第二、十三章由贾云编写，第三、四章由刘兴平编写，第五章、第七章第
四－七节由刘娟编写，第六章、第七章第一三节由苏小东编写，绪论、第八章由刘火安编写，第九章
由陈志红编写，第十章由谢万如编写，第十一章由赖坤容编写，第十二章由原金海编写。
贾云教授任主编，并负责全书的修改、统稿工作。
苏小东博士、原金海博士任副主编。
重庆大学化学化工学院谭世语教授对本书进行了认真审定，并提出了宝贵意见。
在编写过程中还得到了中国石化出版社的帮助和指导，以及引用了相关专家学者的论文内容，在此一
并表示诚挚的感谢。
由于水平有限，经验不足，书中难免存在疏漏及不妥之处，敬请同行专家及使用本书的读者给予批评
指正，以便日后修订、完善。
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内容概要

本书在全面介绍食品安全与检验的基本理论、基本知识、基本技能及现代分析检测技术最新发展概况
的基础上，详述食品安全管理体系、食品原料、加工、储运安全、食品检验的一般方法、样品的制备
及预处理、食品理化性能的检验、食品中添加剂的检验、食品中微量元素的检验、食品中部分农药和
其他有害物质的检验、食品生产许可证审查细则等。
本书对各种检验方法均从原理、试剂及仪器设备、操作步骤、结果计算、说明及注意事项等几方面进
行了完整的论述，并重点介绍了国家标准分析方法和国外先进分析方法。
    本书可作为高等院校本科食品质量与安全、食品科学与工程、应用化学、工业分析及质量检验、商
检技术等专业的教材，也可作为质量技术监督、食品行业协会、食品企业岗位培训教材，还可供有关
技术人员阅读参考。
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书籍目录

绪论第一篇  食品安全篇　第一章　食品安全管理体系  　第一节　食品安全性评价  　第二节　质量控
制标准及法规　第二章　食品原料安全 　 第一节　食品原料及分类  　第二节　食品原料生产中的污
染  　第三节　食品原料安全性问题  　第四节　食品原料生产的安全保障及生态农业  　第五节　食品
原料安全控制的发展趋势　第三章　食品加工安全 　 第一节　良好操作规范（GMP）简介  　第二节
　食品GMP的内容、要素和基本原则  　第三节　乳制品加工的GMP要素  　第四节　速冻食品加工
的GMP要素  　第五节　碳酸饮料类加工安全　第四章　食品储运安全　　第一节  食品包装　　第二
节　食品储藏安全　　第三节　食品运输安全　　第四节　食品运输规范　　第五节　我国食品运输
的现状　第五章　食品样品的采集和前处理技术　　第一节　样品的采集　　第二节　样品的前处理
技术第二篇  食品检测篇　第六章　食品的感官与物理检验法　　第一节　食品的感官检验法　　第
二节　物理检验法　第七章　食品营养成分的检验　　第一节　水分的测定　  第二节　灰分的测定  
　第三节　酸度的测定  　第四节　脂类的测定  　第五节　碳水化合物的测定  　第六节　蛋白质及氨
基酸的测定  　第七节　维生素的测定　第八章　食品添加剂的测定 　 第一节　概述  　第二节　甜味
剂的测定  　第三节　防腐剂的测定  　第四节　护色剂的测定  　第五节　漂白剂的测定  　第六节　
着色剂的测定  　第七节　抗氧化剂的测定  　第八节　品质改良剂的测定　第九章　食品中微量元素
的测定 　 第一节　概述  　第二节　微量金属元素的测定  　第三节　微量非金属元素的测定　第十章
　食品中有害有毒物质的测定　　第一节　食品中农药残留的测定　　第二节　食品中兽药残留的测
定　　第三节　食品中毒素（天然毒素）的检测　　第四节　食品中激素的测定　　第五节　食品中
源于包装材料有害物质的检测　　第六节　食品加工过程中形成的有害物质的测定　第十一章　食品
中食品卫生微生物的测定　　第一节　概述　　第二节　菌落总数的测定　　第三节　大肠菌群的测
定　　第四节　其他致病菌及检验　第十二章　食品检测应用　　第一节　粮食类　　第二节　畜禽
类　　第三节　调味品类　　第四节　酒及饮料类　第十三章　食品检测技术展望
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章节摘录

插图：当食品的感官性状发生轻微的异常变化时，常会使人体感觉器官也产生相应的异常感觉。
因此，不论是评价还是选购食品时，感官鉴别方法都具有特别重要的实践性和应用性。
  食品的感官检验法是利用检验者正常的感觉器官（视觉、嗅觉、味觉、触觉等）和平时积累的实践
经验，对食品的外观、颜色、气味、滋味、质地、口感等进行评价、检验的一种方法。
食品的这些感官特征是各类食品重要的质量指标之一。
所以感官检验具有非常重要的意义。
一、感官检验的一般方法1.视觉检验法食品的外观形态和色泽对于评价食品的新鲜程度、食品是否有
不良改变以及蔬菜、水果的成熟度等有着重要意义。
视觉检验法是用眼睛判断食品品质的方法。
这是判断食品质量的一个重要感官手段。
检验应在白天（以免灯光隐色发生错觉）散射光线下进行，用肉眼鉴别食品的形态、颜色、有无污染
等，从而判断食品的外观品质、新鲜度等。
鉴别时应注意整体外观、大小、形态、块形的完整程度、清洁程度、表面有无光泽、颜色的深浅色调
等。
在鉴别液态食品时，要将它放人无色的玻璃器皿中，透过光线来观察；也可将瓶子颠倒过来，观察其
中有无夹杂物下沉或絮状物悬浮。
检验罐头类食品时，应看有无胖听现象等。
对于判定食品的品质亦可从下面两个基本属性全面地衡量和比较，这样才能准确地推断和鉴别出食品
的质量优劣，以确保购买优质食品。
（1）明度即颜色的明暗程度。
物体表面的光反射率越高，人眼的视觉就明亮，这就是说它的明度也越高。
人们常说的光泽好，也就是说明度较高。
新鲜的食品常具有较高的明度，明度的降低往往意味着食品不新鲜。
例如因酶致褐变、非酶褐变或其他原因使食品变质时，食品的色泽常发暗甚至变黑。
（2）色调系指红、橙、黄、绿等不同的各种颜色，以及如黄绿、蓝绿等许多中间色，它们是由于食
品分子结构中所含发色团对不同波长的光线进行选择性吸收而形成的。
色调对于食品的颜色起着决定性的作用。
由于人眼的视觉对色调的变化较为敏感，色调稍微改变对颜色的影响就会很大，有时可以说完全破坏
了食品的商品价值和食用价值。
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编辑推荐

《食品安全与检验》共分十三章，分属食品安全篇和食品检测篇。
其中第一章由邱会东编写，第二、十三章由贾云编写，第三、四章由刘兴平编写，第五章、第七章第
四－七节由刘娟编写，第六章、第七章第一三节由苏小东编写，绪论、第八章由刘火安编写，第九章
由陈志红编写，第十章由谢万如编写，第十一章由赖坤容编写，第十二章由原金海编写。
贾云教授任主编，并负责全书的修改、统稿工作。
苏小东博士、原金海博士任副主编。
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