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内容简介

《食品分析与检验技术》根据高等职业教育的特色，结合食品分析与检验及相关工作岗
位的实际需求编写而成。全书共分食品分析与检验技术基础、食品质量感官检验技术、
食品质量物理检验技术、食品营养成分检验技术、食品矿物质成分检验技术、食品常见
添加剂检验技术、食品有害成分检验技术、食品微生物检验技术及食品理化与微生物的
综合实训9个项目。本教材内容丰富、设计新颖、理实一体、深入浅出、通俗易懂。书中
引用的标准和方法均为反映当前行业发展水平的通用标准和方法，旨在强化学生的技能
训练，使学生通过基本技能实训、单项技能实训和综合技能实训，提高自身水平与技能
。本教材可供高等职业院校食品类专业的学生使用，也可供食品分析与检验相关工作者
及自学人员使用。
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