第一章         绪论

在每所高等院校要开几十门课，每门课都均有绪论部分，所谓绪，指事情的开端。所谓论者，指学术论著的开头部分，绪论就是说明全书的主旨和主要内容。
在我国有句俗话“民以食为天”。是人类赖以从事各种社会活动的摇篮，它对每个人以至每一个民族和国家都是非常重要的。吃的好坏和吃的是否科学，与人的生长、发育、寿命，以及下一代的成长关系密切。从而关系到一个国家的繁荣、昌盛和富强。
随着我们国家经济建设的发展，生产力水平的提高，我们人民逐步摆脱贫困、日益富强起来。如果我们说50、60年代人们的要求是解决温饱，70年代的要求是吃饱又吃好的话，进入80年代与90年代初，人们在吃的方面又有了新的飞跃——讲究营养！
要求改变营养模式，搞好膳食营养平衡，是我们的膳食结构由“温饱型”向“营养型”过度。但是，人们对膳食营养的认识往往存在着片面性，甚至有错误的观念，一谈起营养似乎离不开鸡、鸭、鱼、肉或山珍海味，似乎越是高档的食品越有营养，因而在饮食上，存在着较大的盲目性。结果，往往付出了昂贵的代价而适得其反，不但浪费了食物资源，有时还导致营养失调，损害了身体。88年1月，食品报上曾刊登了一篇名为《吃的选择》的文章。文章发表后引起了中央领导的高度重视，并提出把“合理选择食品结构作为国策来抓”，这说明了我们国家从上到下都在将究营养型，对自己的健康有了新的认识，以便提高我们民族身体素质和健康水平。
综上所述，我们要吃得既有营养又有科学，就要研究和分析人们所吃的各种食品的品质、营养成分，各种元素的特征和存在方式，这就形成了一门学科叫食品分析。也就是说食品分析是研究和探讨食品品质和食品卫生及其变化的一门学科。它的任务是：使人们知道食品是由那些物质组成的。并借助营养学、毒理学和生物化学的知识帮助了解食品中哪些成分是可以吃，哪些成分是不可以吃的。过去的膳食结构主要是粮食与蔬菜的合理搭配，现在的膳食结构逐步向粮食、果蔬饮料型发展。
目前，食品的分类方式很多，其中倍为关注的功能性食品按其功能可分为五类：
  1．增强体制，包括降低过敏性反应的食品。
  2．防止疾病型食品，例如高血压、糖尿病等，以及抗肿瘤防癌食品。
  3．恢复健康型食品，包括降低胆固醇，防止血小板凝固及调节造血功能等食品。
  4．调节机体功能性食品，包括调节神经中枢，吸收功能等食品。
  5．延缓衰老食品，即抑制过氧化脂质生成。
 针对于食品的多样性，食品分析的任务不但要对食品工业生产中的物料的主要成分及其含量和有关工艺参数进行检测，而且对分析方法进行综合研究，以获得新的分析手段。通俗地讲它要使人们知道食品是由哪些物质组成的，并借助营养学、毒理学及生物化学的知识帮助了解食品中哪些成分可以吃，哪些不可以吃。
目前，食品的分类方式很多，其中倍为关注的功能性食品按其功能可分为五类：
  1．增强体制，包括降低过敏性反应的食品。
  2．防止疾病型食品，例如高血压、糖尿病等，以及抗肿瘤防癌食品。
  3．恢复健康型食品，包括降低胆固醇，防止血小板凝固及调节造血功能等食品。
  4．调节机体功能性食品，包括调节神经中枢，吸收功能等食品。
  5．延缓衰老食品，即抑制过氧化脂质生成。
 针对于食品的多样性，食品分析的任务不但要对食品工业生产中的物料的主要成分及其含量和有关工艺参数进行检测，而且对分析方法进行综合研究，以获得新的分析手段。通俗地讲它要使人们知道食品是由哪些物质组成的，并借助营养学、毒理学及生物化学的知识帮助了解食品中哪些成分可以吃，哪些不可以吃。
 过去的膳食结构主要是粮食、蔬菜合理搭配，现在膳食结构逐步向粮食、果蔬饮料型发展，这就要求食品分析与其检测手段与时惧进。简单地讲，主要分为五大类：食品感官检测法、化学分析法、仪器分析法、食品酶法分析及食品微生物检验。根据国际食品分析的研究工作至今方兴未艾，一些学科的先进技术在不断地渗透到食品行业中来，使我们的食品分析技术朝着仪器化、自动化及微量化方向突飞猛进地发展。
 
注：山珍海味     山珍：象鼻、猩唇、熊掌、鹿尾、驼峰、豹胎、燕窝、竹、笋、香菇、银耳、鹿筋、猴头菇
     海味：鱼翅、海参、鱼肚、淡菜、干贝、鱼唇、鲍鱼、鱿鱼
