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内容概要

本教材是在参考了大量国内外经典著作与文献的基础上，结合编者多年教学的实践经验以及对本门学
科的理解编写而成的。
教材强调了经典内容与现代技术的融合，更注重了理论教学与实际应用的协调，特别是对各种感官评
定方法、各种食品感官评定的特点做了较为全面的介绍，并安排了充分的实验和实训内容，使学生在
学习的过程中得到较为系统和专业的训练，为成为一名专业的感官评定员打下坚实的基础。
    尽管国内外的食品企业都在迅速接受和使用感官评定的方法，但却存在一个共同的现象，就是合格
的感官评定专业人员非常缺乏。
鉴于感官评定人员是进行任何一项感官评定实践的基本要素，专业人员的缺乏严重影响了感官评定结
果的权威性。
本教材的出版可以为各食品公司培训自己的感官评定人员提供一定的帮助。
    本教材不仅可以作为各高校相关专业本科生和研究生的教材或教学参考书，还可以作为食品及日化
产品等企业或研究所技术人员的参考用书。
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