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内容概要

　　《食品检测技术：理化检验感官检验技术》按照高等职业教育食品类专业规定的职业培养目标编
写，由四川工商职业技术学院朱克永任主编。
面向食品生产、质量检验监督部门，突出综合职业能力和实践能力的培养，并反映出在食品检测中所
应用的新知识、新技术、新方法、新标准，主要内容包括食品的感官检验、食品的理化检验等。
　　《食品检测技术：理化检验感官检验技术》适合高等职业教育食品加工技术、食品营养与检测、
食品储运与营销、食品机械与管理、食品生物技术、农畜特产品加工及农业技术类专业、农产品安全
检验等专业作为教材，同时适用于各食品加工企业、食品检测机构作为培训教材。
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章节摘录

　　第1章　感官检验概论　　食品的感官检验，是根据人的感觉器官对食品的各种质量特征的“感
觉”，如味觉、嗅觉、视觉、听觉等，用语言、文字、符号或数据进行记录，再运用概率统计原理进
行统计分析，从而得出结论，对食品的色、香、味、形、质地、口感等各项指标做出评价的方法。
　　在食品所具备的营养、卫生、色香味俱佳等质量特性中，最直接受人们鉴别、评价的是食品的感
官特性，感官特性是可由人的感觉器官感知的食品特性，如食品的色泽、风味、香气、形态组织等。
长期以来，人们习惯于根据自身感觉器官的感觉来决定食品的取舍，所以作为食品不仅要符合营养、
卫生的要求，还必须被消费者接受，其可接受性是难以用一般的物理或化学的方法进行检测和描述的
。
因为用物理或化学的方法来测定食品中各组分的含量，特别是与感觉有关的组分，如糖、氨基酸、食
盐等，只是对组分的含量进行测定，并未考虑组分之间的相互作用和对感觉器官的刺激情况，因而会
缺乏综合性判断。
人的感官是十分有效、敏感的综合检测器，可以克服上述方法的不足，对食品做出综合性的感觉评价
，并能加以比较和准确地表达，从而对食品的可接受性做出判断。
　　此外，感官检验还用于鉴别食品质量。
在各种食品的质量标准中，都有感官指标，如外观、形态、色泽、口感、风味、均匀度、浑浊度、是
否有沉淀和杂质等。
这些感官指标往往能反映出食品的品质和质量的好坏，当食品的质量发生变化时，常引起某些感官指
标也发生变化。
因此，通过感官检查可判断食品的质量及变化情况。
尤其重要的是，当食品的感官性状只发生微小变化，甚至这种变化轻微到有些用仪器都难以准确发现
时，可通过人的感觉器官，如嗅觉、味觉等给予鉴别。
可见，食品的感官检验有着理化和微生物检验方法所不能替代的优越性，是食品检验中的一个重要组
成部分，而且居于食品检验中的首位，因此，感官检验不仅能直接对食品的感官性状做出判断，而且
可察觉异常现象的有无，并据此提出必要的理化和微生物检验项目，便于食品质量的检测和控制。
　　总之，感官检验对食品工业原辅材料、半成品和成品质量检验和控制、食品储藏保鲜、新产品开
发、市场调查以及家庭饮食等方面都具有重要的指导意义。
　　⋯⋯
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编辑推荐

　　《食品检测技术：理化检验感官检验技术》由四川工商职业技术学院朱克永任主编。
该书为《食品检测技术》理化检验、感官检验技术分册，内容主要包括食品的感官检验、食品检验的
基本知识、理化检验。
可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考用书使用。
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