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前言

乳与乳制品在人们现代日常生活的膳食结构中占有非常重要的作用。
乳与乳制品的感官品质是产品质量和商品消费特性的重要方面。
采用感官品评技术可以准确、快速地评价乳制品的色泽、风味、组织状态和口感等感官特性，最重要
的是能够及时捕捉消费者的感官嗜好特点与变化趋势。
所有这些对企业缩短新产品研发周期，促进生产和完成产品感官品质控制，最终提供给消费者满意的
产品具有重要意义。
感官品评是食品科学和产业的重要技术手段，既是一门多学科的交叉领域，也是一门综合性很强的技
术。
本书作者立足于生理学、心理学和统计学原理，采用理论与实践相结合的方法，对乳与乳制品感官品
评的操作方法和组织实施等进行全面而系统的阐述，形成了本书的鲜明特色。
可喜的是本书作者具有长期乳与乳制品感官品评的实践经验，全书结构合理、编排有序、内容丰富、
可读性强，紧紧围绕着产品类型，描述系统，说得透彻，表述了一套完整的感官品评思想和理念。
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内容概要

该书共分十三章。
第一、二章较系统的介绍了感官品评基础知识；第三、四章对乳制品的感官知识作一总结；第五六、
七、八章详细介绍了乳与乳制品感官品评中各种检验方法；第九、十章对感官品评中运用到的统计方
法进行归纳，并结合实例进行介绍；第十一介绍了感官品评方法选择原则和报告的撰写；第十二章对
感官品评技术在乳制品工业中的应用进行了展望。
第十三章简要介绍了感官分析软件、色差计和电子鼻（舌）技术的应用。
     《乳与乳制品感官品评》可作为各乳品企业、事业单位开展乳制品生产、新产品开发、质量管理、
产品营销以及乳制品感官评定人员选拔、考核和培训的参考用书，也可作为相关专业学生的学习参考
书。
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作者简介

生庆海，博士，东北农业大学教授，国家乳业工程技术研究中心负责人，黑龙江省乳品工业技术开发
中心主任。
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章节摘录

插图：
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编辑推荐
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