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内容概要

根据世界卫生组织的定义，食品安全为“对食品按其原定用途进行制作、食用时不会使消费者健康受
到损害的一种担保”。
食品安全是和经济发展相一致的，且离不开科技水平的发展。
食品安全技术也是随着食品产业的发展而发展的。
食品安全技术的应用首先体现在检测技术上。
检测是保证食品安全最为基础的手段。
在食品的不安全因素无法检出的情况下，安全是无法保证的。
如果没有检测技术，就无法知道一种食品是否存在不安全因素及不安全的程度，更无法加以防范。
在食品安全检测技术的基础上开展的食品安全风险评估，并在风险评估之上建立食品安全标准，以食
品标准为规范，管理食品的生产流通环节，是确保食品安全的必然趋势。
为此，本书从实验技术的角度介绍了实验方法，以及各类食品的营养指标、安全性指标的分析检测方
法，旨在提高食品质量与安全专业学生的检测分析技术水平。
    本书可作为高等院校、职业技校食品科学与工程专业、食品质量与安全专业学生的实验参考用书。
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章节摘录

　　第一章 实验室必备知识　　第一节 实验室应遵守的基本规则　　1.挪动干净玻璃仪器时，勿使手
指接触仪器内部。
　　2.量瓶是量器，不要用量瓶作盛器。
带有磨口玻璃塞的量瓶等仪器的塞子，不要盖错。
带玻璃塞的仪器和玻璃瓶等，如果暂时不使用，要用纸条把瓶塞和瓶口隔开。
　　3.洗净的仪器要放在架上或干净纱布上晾干，不能用抹布擦拭，更不能用抹布擦拭仪器内壁。
　　4.除微生物实验操作要求外，不要用棉花代替橡皮塞或木塞堵瓶口或试管口。
　　5.不要用纸片覆盖烧杯和锥形瓶等。
　　6.不要用滤纸称量药品，更不能用滤纸作记录。
　　7.不要用石蜡封闭精细药品的瓶口，以免掺混。
　　8.标签纸的大小应与容器相称，或用大小相当的白纸，绝对不能用滤纸。
标签上要写明物质的名称、规格和浓度、配制的日期及配制人。
标签应贴在试剂瓶或烧杯的2/3处，试管等细长形容器则贴在上部。
　　9.使用铅笔写标记时，要在玻璃仪器的磨砂玻璃处。
如用玻璃蜡笔或水不溶性油漆笔，则写在玻璃容器的光滑面上。
　　10.取用试剂和标准溶液后，需立即将瓶塞严，放回原处。
取出的试剂和标准溶液，如未用尽，切勿倒回瓶内，以免带入杂质。
　　11.凡是产生烟雾、有毒气体和有臭味气体的实验，均应在通风橱内进行。
橱门应紧闭，非必要时不能打开。
　　12.使用贵重仪器如分析天平、比色计、分光光度计、酸度计、冰冻离心机、层析设备等，应十分
重视，加倍爱护。
使用前，应熟知使用方法。
若有问题，随时请指导实验的教师解答。
使用时，要严格遵守操作规程。
发生故障时，应立即关闭仪器，并告知管理人员，不得擅自拆修。
　　13.一般容量仪器的容积都是在20℃下校准的。
使用时如温度差异在5℃以内，容积改变不大，可以忽略不计。
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