
前 言 
 

食品感官分析自九十年代起在我国正式推广以来,得到了迅速发展和普及,己
先后出版有多部科技书籍和教材,国家技术监督局也巳颁布了相关的国家标准.目
前,感官分析己成为许多食品企业进行新产品开发.工艺改进.成份替换,市场调查,
品质保证等工作的重要手段.许多学校也相继开设了本课程.食品感官分析的技术

和应用日趋成熟,其应用范围也越来越广泛. 
  本教材自 1994 年首次以<<食品感官鉴评>>出版以来,先后经过两次再版和多

次重印,这次承蒙教育部食品科学与工程专业教学指导分委员会推荐为该学科的

特色教材,得到了许多老师和专家的热心帮助和指导,在许多前人工作的基础上,
这次重新编写和出版,所以也是多间院校集体合作的结果. 
  本教材力图结合中国的国情和特点,注重实用和滿足教学需要为基本出发点,尽
量简化繁复的统计学理论,便于学习和推广.然而.感官分析技术毕竟在国外发展

较早,许多資料也出自外文,还有待于今后进一步消化和吸收. 
  参加本书编写的有:张水华(笫一章.第二章.一.二节,笫三章,第九章,第十一章);
徐树来(第二章第三节,第五章,第八章,第十章);王永华(第四章,第六章,第七章,和
第十一章部分).全书由张水华任主编,并 后统稿. 
   本书在编写过程中得到了许多同志的支持和帮助,哈尔滨商业大学的金万浩

教授提了许多宝贵建议,华南理工大学食品学院的在读研究生罗文,杨丽等同学为

本书的文字,图表处理做了许多工作,在此一并致谢. 
   限于编者的水平及经验,书中的不足及错误之处,殷请读者批评指正. 
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