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内容概要

食品感官评定作为一门新兴学科，是近半个世纪随着现代生理学、心理学、统计学等多门学科的发展
而逐步发展、成熟起来的，是一门交叉的边缘学科。
本书的内容包括概论、食品感官鉴定的生理和心理基础、食品感官鉴定良好的实践原则、感官鉴定的
内容和技术、感官鉴定的分析方法及几种常见食品的鉴别方法等。
本教材力求注重理论、突出技术，以培养技术型应用型人才为宗旨。
本书可供轻工食品类、食品营养与检测、食品质量与安全等专业作为教材，也可作为食品质量监督、
各类食品企业及行政管理部门等单位的有关科技人员参考书。
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