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前言

作为高等教育发展中的一个类型，近年来我国的高职高专教育蓬勃发展，“十五”期间是其跨越式发
展阶段，高职高专教育的规模空前壮大，专业建设、改革和发展思路进一步明晰，教育研究和教学实
践都取得了丰硕成果。
各级教育主管部门、高职高专院校以及各类出版社对高职高专教材建设给予了较大的支持和投入，出
版了一些特色教材，但由于整个高职高专教育改革尚处于探索阶段，故而“十五”期间出版的一些教
材难免存在一定程度的不足。
课程改革和教材建设的相对滞后也导致目前的人才培养效果与市场需求之间还存在着一定的偏差。
为适应高职高专教学的发展，在总结“十五”期间高职高专教学改革成果的基础上，组织编写一批突
出高职高专教育特色，以培养适应行业需要的高级技能型人才为目标的高质量的教材不仅十分必要，
而且十分迫切。
教育部《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》（教高[2006]16号）中提出将重点建设
好3000种左右国家规划教材，号召教师与行业企业共同开发紧密结合生产实际的实训教材。
“十一五”期间，教育部将深化教学内容和课程体系改革、全面提高高等职业教育教学质量作为工作
重点，从培养目标、专业改革与建设、人才培养模式、实训基地建设、教学团队建设、教学质量保障
体系、领导管理规范化等多方面对高等职业教育提出新的要求。
这对于教材建设既是机遇，又是挑战，每一个与高职高专教育相关的部门和个人都有责任、有义务为
高职高专教材建设作出贡献。
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内容概要

　　本教材将食品的感官检验、理化分析这两部分内容有机地融合互补，符合食品类专业向大食品方
向发展的新趋势。
教材内容紧随近几年食品安全的发展趋势，突出对国内外分析技术的选择与利用，重点介绍食品分析
的基本知识、食品的感官检验、食品的物理检测、食品中营养成分的测定、食品添加剂的测定、食品
中有毒有害物质的测定等内容。
编写中突出能力本位，强化实用性；从职业岗位现实需要出发，以常规技术为基础，关键技术为重点
，并增加快速检测技术的比重；尽可能反映食品分析与检验的新技术成果，突出国家标准、行业标准
，并以本领域先进技术为导向，以满足食品分析与检验岗位发展需要。
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章节摘录

第一章　食品分析概述一、食品分析的概念、作用和任务食品分析是研究和评定食品品质及其变化的
一门专业性很强的学科，是运用物理、化学、生物化学等学科的基本理论及各种科学技术，对各类食
品组成成分的检测原理、方法和技术进行研究的一门应用性科学，它是食品科学的一个重要分支，具
有很强的技术性和实践性。
食品分析是食品工业生产和食品科学研究的“眼睛”和“参谋”，是不可缺少的检测手段。
在保证食品的营养与卫生，防止食物中毒及食源性疾病，确保食品的品质及食用安全，研究食品化学
性污染的来源、途径，以及控制污染等方面都有着十分重要的意义。
食品是人类最基本的生活物质，是维持人类生命和身体健康不可缺少的能量源和营养源。
因此，食品品质的好坏，直接关系着人们的身体健康。
随着我国食品工业和食品科学技术的发展，以及对外贸易的需要，食品分析工作已经提高到了一个极
其重要的地位。
特别是为了保证食品的品质，执行国家的食品法规和管理办法，搞好食品卫生监督，开展食品科学技
术研究，寻找食品污染的根源，人们更需要对食品进行各种有效营养物质及对人体有害、有毒物质的
分析与检验。
随着预防医学和卫生检验学的不断发展，食品分析在确保食品安全和保护人民健康中将发挥更加重要
的作用。
食品分析的任务是根据制定的技术标准，运用现代科学技术和检测分析手段，对食品工业生产的原料
、辅助材料、半成品、包装材料及成品进行监测和检验，从而对产品的品质、营养、安全与卫生等各
方面做出评定；对生产工艺过程及有关的工艺参数进行监控，以掌握生产情况，保证产品质量；为工
厂成本核算、生产计划制定提供基本数据；为新资源、新产品的开发，为新工艺、新技术的研究及应
用提供可靠的依据。
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