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内容概要

本书是为了适应食品检验工作的需要，由郑州轻工业学院等5所院校共同编写的一本专业教材，全书
共分5篇。
第一篇,基础知识 ；第二篇,化学及仪器分析知识；第三篇,微生物知识；第四篇,食品成分分析检验； 第
五篇,食品十种岗位的相关知识。
全书共39章。
 　　本书内容丰富，全面、系统地论述了食品检验的基础理论知识和技能。
特别适合作为食品检验工的考试复习参考书。
供从事质量技术监督、食品质量安全、食品检验、食品加工工厂化验等人员参考，也可作为大专院校
师生的实用性科学知识和技能的参考教材，可满足不同层次食品科学工作者需要。
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书籍目录

第一篇 基础知识　第一章 定量分析中的误差与数据处理　第二章 标准化知识和质量保证体系　第三
章 电工和电子技术初步知识　第四章 玻璃仪器及其他器皿和用品　第五章 天平　第六章 实验室用水
　第七章 溶液的配制　第八章 实验室安全常识第二篇 化学及仪器分析知识　第一章 酸碱滴定法　第
二章 氧化还原滴定法　第三章 配位滴定法　第四章 沉淀滴定法　第五章 吸光光度分析法　第六章 荧
光分析法　第七章 气相色谱分析基础　第八章 原子吸收光谱法第三篇 微生物知识　第一章 细胞的形
态、结构、生理及繁殖特性　第二章 培养基的分类、制备及微生物的影响因素　第三章 食品微生物
学检验第四篇 食品成分分析检验　绪论　样品的采取及制备　第一章 食品感官检验法　第二章 水分
的测定　第三章 灰分的测定　第四章 酸度的测定　第五章 脂类的测定　第六章 碳水化合物的测定　
第七章 蛋白质的测定　第八章 食品添加剂的测定　第九章 食品中重金属的测定第五篇 食品十种岗位
的相关知识　第一章 粮油及制品　第二章 糖果及糕点　第三章 乳及其制品　第四章 白酒、果酒、黄
酒　第五章 啤酒　第六章 饮料　第七章 罐头食品　第八章 肉、蛋及其制品　第九章 酱油、酱类和腌
制品　第十章 茶及其制品附录
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