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内容概要

　　《十二五高职高专院校规划教材·食品类：食品感官评定》系统阐述了食品感官评定的发展史、
现状及发展趋势；食品感官评定基础知识；食品感官评价员的选拔与培训；食品感官评定实验室；样
品的制备和呈送及食品感官评定的组织与管理；食品感官评定分析方法；食品感官评定的适用原则；
食品感官评定实例等内容。
在突出基本理论和方法的同时，本书将基本知识和各种评定方法有机结合，采用实例的形式对评定技
术的组织与结果分析进行了说明，充分体现了实用性与技术性。
《十二五高职高专院校规划教材·食品类：食品感官评定》可作为高职院校食品学科和相关学科感官
评定课程的教科书．也可供食品专业技术人员、管理人员和科研人员阅读，对于精细化工、医药等行
业的产品评定和营销人员也有一定的参考价值。
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编辑推荐

张艳、雷昌贵主编的《食品感官评定(食品类十二五高职高专院校规划教材)》强调了经典内容与国家
标准的融合，更注重了理论教学与实际应用的协调，特别是对各种感官评定方法、各种食品感官评定
的特点做了较为全面的阐述，并结合大量的应用实例，具体详细地介绍了感官评定的数据处理与结果
分析方法。
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