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内容概要

为适应社会与学科的发展，根据“全国高等学校食品类专业系列教材”研讨会精神，编者对《食品化
学综合实验》进行了修改编写。
    在保持第1版主要特色的基础上，本次改编对教材的有关章节进行了调整和更新。
第2版和第1版的主要区别如下：    1．为使教材名称更准确和全面地反映教材包含的内容，教材名称由
“食品化学综合实验”更改为“食品化学与分析综合实验”。
    2．因为食品感官评价的理论基础和方法具有较大的独特性，许多院校已将它作为单独开设的课程，
并在“全国高等学校食品类专业系列教材”中新增了《食品感官评价》，故本教材第2版不再包含“
食品感官评价”的内容。
。
    3．为加强学生对食品成分在食品中发挥作用和相互影响的认识水平和研究能力，本教材适当增加了
食品化学实验内容，并单列有“食品成分功能特性测定”一章。
    4．为适应学科的发展，使学生能更全面地掌握各类分析测定技术，在有些保留章节中也增加了新的
内容。
例如，第3章“食品物理性质测定”中新增了食品热学性质分析及乳状液性质分析；第8章“食品中有
毒有害物质测定”中新增了生物检测技术内容。
    经改编后，教材内容更加全面和丰富，更适合食品科学与工程各专业使用。
经过本课程的学习，可使学生较系统、全面地掌握食品成分分析、食品理化性质测定、食品质量与安
全检测的意义、原理和方法；听讲和实验紧密结合并突出实践活动的教学过程，有利于加深学生对相
关课程所学理论的理解，有利于学生将多门学科的知识点及研究方法有机地结合，起到融会贯通、举
一反三的作用，为学生今后从事食品行业的工作或科学研究打下坚实的理论及实验技术基础。
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章节摘录

　　第1章　样品的采集与前处理　　1.1　样品的采集与保存　　1.1.1　采样的重要性和分类　　采
样就是从原料或产品的总体（通常指一个货批）中抽取样品的过程。
采样是分析中最基础的工作。
试样是采样和制样的结果，它必须很好地代表整个货批的任何一方面待分析的质量。
否则，再先进的分析设备、再精确的测试方法、再准确的试样分析结果，都将毫无意义。
　　除了要求具有代表性外，采榉应满足分析的精度要求。
由于食品材料的均匀性差，食品分析中采样和制样带来的误差往往大于后续测定带来的误差。
因此，应严格地按照采样和制样的
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