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Fundamental terms of food

1 主颐内容与适用范围

    本标准规定了食品工业常用的基本术语。

    本标准适用于食品工业生产、科研、教学及其他有关领域。

2 一般术语

2.1 食品 food

    可供人类食用或饮用的物质，包括加工食品、半成品和未加工食品，不包括烟草或只作药品用的物

      质

2.1-1 动物性食品 food of animal origin(animal food)

      动物体及其产物的可食部分，或以其为原料的加工制品。

2.1.2 植物性食品 vegetable food(plant food)

      可食植物的根、茎、叶、花、果、籽、皮、汁，以及食用菌和藻类;或以其为主要原料的加工制品。
2.1.3 传统食品 traditional food

      生产历史悠久，采用传统工艺加工制造，反映地方和/或民族特色的食品。

2.1.4 干制食品 dehydrated food

        将动植物原料经过不同程度的干燥制成的食品。

        同义词:脱水食品。

2.1-5 糖制食品 confectionery

        以糖、乳、油脂、谷物、果仁、豆类、水果为主要原料，添加香料或其他食品添加剂制成的含糖擞较

        高的食品。

        同义词:撼食品。

2.1.6 腌制品 curing food

        采用腌制工艺制成的食品。

2.1.7 烘焙食品 bakery

        采用烘焙工艺制成的食品。

2.1.8 熏制食品 smoking food

        采用烟熏工艺制成的食品。

2.1.9 膨化食品 puffed food(extruded food)

        采用膨化工艺制成的食品。

2.1.10 速冻食品 quick-frozen food

        采用速冻工艺制成的食品。

2.1.11 罐藏食品 canned food
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        将原料或半成品加工处理后装入金属罐、玻璃瓶或软包装容器中，经排气、密封、加热杀菌、冷

        却等工序.制成的商业无菌食品。

        同义词:罐头食品

2.112方便食品 convenient food (fast food, prepared food, instant food)
        用工业化加工方式，制成便于流通、安全、卫生的即食或部分预制食品。

2.1.13特殊营养食品 food of special nutrients
        通过调整食品的营养素的成分和/或含量比例，以适应某类特殊人群营养需要的食品。

2.1.13.1婴幼儿食品 infant or baby food

          适应婴幼儿生理特点和营养需要的食品。

2.1.13.2 强化食品 nutrient fortified food

          经强化工艺制成的食品。

          同义词:营养强化食品。

2.1.14 天然食品 natural food

        生长在自然界，经粗(初)加工或不加工即可食用的食品。

2.1.15模拟食品 imitation food

        用人工方法加工制成的、具有类似某种天然食品感官特性，并具有一定营养价值的食品。
        同义词:人造食品。

2.1.16预包装食品 prepackaged food

        预先包装于容器中，以备交付给消费者的食品，

2.2食品制造 food manufacturing
      将食品原料或半成品加工制成可供人类食用或饮用的物质的全部过程

2.3食品加工 food processing

    改变食品原料或半成品的形状、大小、性质或纯度，使之符合食品标准的各种操作。
2. 4食品工业 food industry

    主要以农业、渔业、畜牧业、林业或化学工业的产品或半成品为原料，制造、提取、加工成食品或半

      成品，具有连续而有组织的经济活动工业体系

2. 5食品资源 food resource

      含有营养物质，对人和动物安全无害，可作为食品或食品原料的天然物质。

2.6食品新资源 new resource for food
      在我国新研制、新发现、新引进的，无食用习惯或仅在个别地区有食用习惯的，符合食品基本要求

      的物质。

2.7 原料 raw material

    加工食品时使用的原始物料。

2.8配料 ingredient

      在制造或加工食品时使用的并存在(包括以改性形式存在)于最终产品的任何物质。包括水和食品

      添加剂。

2.8.1主料 。ajor ingredient (major material)

        加工食品时使用量较大的一种或多种物料.

2.8.2辅料 minor ingredient
        加工食品时使用量较小的一种或多种物料。

2. 8. 3食品添加PJ  food additive

        为改善食品的品质和色、香、味，以及为防腐和加工工艺的需要，加入食品中的化学合成物质或

        天然物质。
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2. 8.4 食品营养强化剂 food enrichment

        为增强营养成分，加入食品巾的天然或人工合成的，属于天然营养素范围的食品添加刘。

2.8. 5加L助剂 processing aid
        加工食品时，为满足工艺规程或达到质量要求而加入的物质。加入的物质一般不存在于最终产

        品中，但难免有残留物或衍生物。

2.8. 6酶 enzyme

        由活细胞产生的生物催化剂。它可以改变食品组织内的化学反应速度，而自身不起变化.

2.9配料表 list of ingredients
      将所有食品配料按加入量递减顺序而依次排列的一览表(清单)。

2.10 配方 formula

      将食品所有配料的品名和相应加入量(或比例)列出的清单。

2.11食品包装材料 packaging material for food
      用于制造食品容器和构成产品包装的材料总称

2.12 食品包装容器 food container

      将食品完全或部分包装，以作为交货单元的任何包装形式(箱、桶、罐、瓶、袋等)，也包括包装纸。
2. 13软包装 flexible package

      充填或取出内装物后，容器形状可发生变化的定形包装。其材料一般为纸、塑料薄膜、纤维制品、

      铝箔及其复合材料等。

2.14硬包装 rigid package
      充填或取出内装物后，容器形状基本不发生变化的定型包装。其材料一般为金属、陶瓷、玻璃、纸

      箱、硬质塑料等。

2. 15 食品标签 food labelling

      预包装食品容器上的文字、图形、符号，以及一切说明物

2.16 保质期 date of minimum durability

      指在标签上规定的条件下，保持食品质量(品质)的期限。在此期限，食品完全适于销售，并符合标

      签上或产品标准中所规定的质量(品质);超过此期限，在一定时间内，食品仍然是可以食用的。

      同义词:最佳食用期。

2.17保存期 use-by date

      指在标签上规定的条件下，食品可以食用的最终日期。超过此期限，产品质量(品质)可能发生变

      化，因此食品不再适于食用。

      同义词:推荐的最终食用期。

2.18 食品质量 food quality

      食品满足规定或潜在要求的特征和特性总和。反映食品品质的优劣

2.19食品质量管理 food quality control
      对确定和达到食品质量要求所必需的全部职能和活动。

2.20食品质量监督 food quality supervision
      根据国家有关法律、法规和标准(或合同)，对食品质量及生产条件进行评价、分析、处理等活动。

2.21食品质量检验 food quality inspection
      检查和验证食品质量是否符合标准或有关规定的活动。

2.22 食品卫生 food hygiene(food safety)

      为防止食品在生产、收获、加工、运输、贮藏、销售等各个环节被有害物质(包括物理、化学、微生物

      等方面)污染，使食品有益于人体健康、质地良好所采取的各项措施。

      同义词:食品安全。
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2.23 食品营养 food nutrition

      食品中所含的能被人体摄取以维持生命活动的物质及其特性的总称。

2.24 食品成分 food composition
      组成食品的各种物质组分。

2.25食品分析 food analysis
      用感官、理化或微生物学等方法，对食品的质量进行观察、测定和试验

2.26 食品工业标准化 food industry standardization
      在食品工业领域内，通过制定、发布和实施标准，达到统一，以获得食品工业的最佳秩序和良好社

      会效益

2.27 食品标准 food standard

      食品工业领域各类标准的总和，包括食品产品标准、食品卫生标准、食品分析方法标准、食品管理

      标准、食品添加剂标准、食品术语标准等。

2.27.1 食品产品标准 food product standard
        为保证食品的食用价值，对食品必须达到的某些或全部要求所作的规定。食品产品标准的主要

        内容包括:产品分类、技术要求、试验方法、检验规则以及标签与标志、包装、贮存、运输等方面
          的要求。

2.27.2 食品卫生标准 food hygienic standard
        为保护人体健康，对食品中具有卫生学意义的特性所作的统一规定。

2.27.3 食品厂卫生规范 hygienic code of food factory
        为保证食品的安全，对食品企业的选址、设计、施工、设施、设备、操作人员、工艺等方面的「7生

        要求所作的统一规定。

2.27.4 食品分析方法标准 food analysing standard method
        对食品的质量要素进行测定、试验、计量所作的统一规定，包括感官、物理、化学、微生物学、生

          物化学分析

2. 28 R好加工规范 good manufacturing practice(GMP)
      生产(加工)符合食品标准或食品法规的食品所必须遵循的，经食品卫生监督与管理机构认可的

      强制性作业规范。GMP的核心包括:良好的生产设备和卫生设施、合理的生产工艺、完善的质量

      管理和控制体系

2.29危害分析关键控制点 hazard analysis and critical control point(HACCP)
      生产(加工)安全食品的一种控制手段:对原料、关键生产工序及影响产品安全的人为因素进行分

      析;确定加工过程中的关键环节，建立、完善监控程序和监控标准，采取规范的纠正措施

      同义词;HACCPe

2.30 食品生产许可证 food production licence

      由食品管理部门审核食品生产厂的生产条件和技术水平后，发给准予生产某种食品的证件

2.31食品产品合格证 food product qualification
        由生产厂出示的表明某一食品产品经检验符合产品标准或有关规定的凭证。是食品产品质量保

        证文件的一种形式。

2.32食品卫生许可证 food hygiene licence
        由食品卫生监督机构依照食品卫生法，按规定的程序对食品的生产、经营者进行食品卫生学全面

        检查，达到要求后颁发的许可证书。

2.33食品卫生合格证 food hygiene qualification
        由食品卫生监督机构按照食品卫生标准，对食品或食品生产、经营者进行分析，达到标准后签发

        的凭证
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2.34食品S业副产品 by-product of food industry
      在食品生产过程中，附带生产出来的非主要产品;或者利用生产过程中的下脚料、废料经综合利

      用加工生产的产品。

3 产品术语

3.1粮食 grain
      谷物和豆类的种籽、果实，薯类的块根、块茎，以及这些物质加工产品的统称。

3.2粮食制品 。real product
      以粮食为主要原料，加工制成的食品。

3.3 肉制品 meat product
      以畜禽的可食部分为主要原料，加工制成的食品。

3.4 食用油脂 edible oil and fat
      可食用的甘油三脂肪酸醋的统称，分为动物油脂和植物油醋。一般常温下呈液体状的称油，呈固体

      状的称脂。

3.5食糖 sugar
      一般指用甘蔗或甜莱精制的白砂糖或绵白糖;食品工业用糖还有淀粉糖浆、怡精、葡萄糠、乳糖等‘

3.6 乳制品 dairy product
      以牛乳、羊乳等为主要原料加工制成的各种制品。

3.7 水产品 sea food

      以可食用的水生动植物(鱼、虾、贝、藻类等)为主要原料，加工制成的食品。

3.8 水果制品 fruit product
      用栽培或野生鲜果(包括仁果类、核果类、浆果类、柑枯类、瓜类等)为主要原料，加工制成的各种制

      品。

3.9蔬菜制品 vegetable product
      以新鲜蔬莱为主要原料制成的食品。

3.10植物蛋白食品 vegetable protein food
      以富含蛋白质的可食性植物为原料，加工制成的各种制品。

3.11淀粉制品 starch-based product
      以淀粉或淀粉质为原料，经过机械、化学或生化工艺加工制成的制品。

3.12 蛋制品 egg product
      以禽蛋为原料加工制成的各种制品。

3.13 糕点 pastry

      以粮食、食糖、油脂、蛋品为主要原料，经调制、成型、熟化等工序制成的食品。

3.14 墉果 。andy

        以白砂糖或淀粉糖浆为主要原料，制成的固体甜味食品.

3.15调味品 condiment (seasoning)
      在食品加工及烹调过程中广泛使用的，用以去腥、除腹、解腻、增香、调配滋味和气味的一类辅助

        食品。如曹油、食醋、味精、香辛料等.

3.16食用盐 edible salt (food grade salt)
      以氯化钠为主要成分，用于烹调、调味、腌制的盆。分为精铡盐、粉碎洗涤盐、普通盐及各种调味盐

        等。

        同义词:食盐。

  3.17 饮料酒 alcoholic drink
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3.18

3.19

乙醇含量在。.5% 65. 500/n(V/V)的饮料。包括各种发酵酒、蒸馏酒及配制酒。

无酒精饮料 non-alcoholic drink (soft drink)

乙醇含量低于。.5%(V/V)的饮料 包括碳酸饮料、果汁饮料、蔬菜汁饮料、乳饮料、植物蛋白饮

料、饮用天然矿泉水、固体饮料和其他饮料等八类。

同义词:无醇饮料、软伙料
茶 tea

用茶树鲜叶加工制成，含有咖啡碱、茶碱、茶多酚、茶氨酸等物质的饮用品。

4 工艺术语

4.1 原料清理 raw material handling (raw material cleaning)

      清除原料中夹带的杂质和原料表面的污物所采取的各种方法或工序的统称。

4.2原料预处理 pretreatment of raw material

    为使原料适应加工要求，保证成品质量，在主要加工工序之前对原料安排的准备工序的统称。

4. 3酸处理 acid treatment

      为适应加工工艺或改进品质，用有机酸或无机酸溶液浸泡、喷洒或直接加入原料、半成品、成品中

      的操作。

4-4 硫处理 sulphuring treatment

      为防止原料褐变，达到漂白、防腐目的，用硫黄熏蒸或用亚硫酸溶液浸泡原料或直接添加含硫化合

      物的操作。

4.5碱处理 alkali treatment

      为适应加工工艺或改进品质，用碱溶液浸泡、喷洒或直接加入原料、半成品、成品中的操作

4.6 粉碎 grinding

      利用机械方法将固体物料分裂成为尺寸更小的操作。

4.6.1破碎 cracking (crushing)

        把块状或饼状物料分裂成为粒料的操作。

4.7 打浆 mashing

        利用机械方法将水果、蔬菜制成浆料并分离出皮、籽核的操作。

4.8搅拌 mixing

      利用机械力、压缩空气或超声波，搅动、拌和物料，使之混合均匀、强化热交换的操作。

4.9分离 separation

      根据食品物料中不同物质的特性，使其分开的操作。

4.9.1 离心分离 centrifugal separation

        利用离心力分离液相非均一体系的操作。

4.9.2过滤 filtration
        分离悬浮在液体或气体中的固体颗粒或分离出活的生物细胞的操作。

4. 9.3膜分离 membrane separation
        利用流体中各组分对半透膜渗透率的差别，实现组分分离。根据过程推动力的不同，可分为以压

        力为推动力的膜过程(超滤和反渗透)和以电力为推动力的膜过程(电渗析)两类。

4.10 筛分 screening (sifting)

      利用不同筛号的筛网，将物料按颗粒大小进行分离或分级的操作。

4.11沉降 precipitation

      利用颗粒与流体的密度差异，使悬浮在流体(气体或液体)中的固体颗粒下沉与整体分离的操作

      Vii'重力作用实现沉降的称重力沉降;靠离心力作用实现沉降的称离心沉降。
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4.12 浓缩 concentration

      从溶液中除去部分溶剂的操作，是使溶质和溶剂的均匀混合液实现部分分离的过程。有常压加热

      浓缩、真空浓缩、冷冻浓缩、结晶浓缩等。

4.13 蒸馏 distillation
      利用液体混合物中各组分挥发度的差别.使液体混合物部分气化，并使蒸汽部分冷凝，实现组分

      分离

4.13.1精馏 rectification(distiIling)
        利用回流使液体混合物得到高纯度分离的一种蒸馏方法。液体在精馏塔中，借气液两相互相接

        触，反复进行部分气化和部分冷凝，使液体混合物分离为纯组分

        同义词:分馏。

4.14 蒸发 evaporation
      将溶液加热至沸腾，使溶液中部分溶剂气化并排除的过程

4.14.1 闪蒸 flash evaporation
        为达到部分脱水的目的，利用高压、高温液体突然进人低压空间时产生的压力差，使液体在释

        放显热的同时，水分急剧汽化的过程。

4.15离子交换 ion exchange
      为达到分离、提纯或精制混合物的目的，利用离子交换剂与溶液中的离子发生的交换反应的过

        程。

4.16 吸附 adsorption
      为达到分离目的，利用多孔性固体为吸附剂，处理液体或气体混合物，使其中的一种或数种组分

      被吸着干固体表面的过程。

4.17 吸收 absorption
      采用加压或降温方法，使气体或气体中的组分溶解于液体的传质过程。

4.18 解吸 deabsorption
      吸附的逆过程。使被吸附的气体或溶质从吸附剂中释放出来的过程。

        同义词:脱吸。

4.19 千操 drying
      从食品或食品物料中除去水分的过程。有自然干燥(晒干、风干)和人工千燥(常压加热千燥、真空

        加热干燥、红外线干燥、微波干燥、冷冻升华干燥等)。

4.20脱水 dehydration
      用人工方法，从食品或食品物料中除去水分的过程

        同义词:人工干燥。

4.21 复水 rehydration
      将脱水食品浸在水中，经过一定时间使之基本恢复脱水前的性质(体积、颜色、风味、组织等)的过

        程。

4.22 浸取 extraction

      利用溶剂对物质溶解度的不同，将溶剂浸渍固体混合物，或加入液体混合物中，提取或分离组分

        的过程

        同义词 浸出、萃取

4.23 压榨 pressing
        利用挤压力挤压出固体物料中所含液汁(包括水分、油、溶剂等)的过程。

  4.24 乳化 。musifying
        将两种互不相溶的液体(如油、水)混合，使之形成胶体悬浮液的操作。
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4.25均质 homogenizing
      用机械方法将料液中的脂肪球或固体小微粒破裂(碎)，制成液相(固液相)均匀混合物的过程。

4.26 发酵 fermentation

      泛指利用微生物分解有机物，使之生成和积聚特定代谢产物，并产生能量的过程。

4.27酿造 brewing
      利用微生物的发醉作用，制造发醉食品(饮品)的过程。

4.28糊化 gelatinization
      将淀粉与水加热到一定温度，使淀粉较溶胀、分裂、体积膨胀、粘度急剧上升，变成均匀粘稠糊状

      物的过程。

4.29凝沉 retrogradation
      淀粉枷化后，胶体性淀粉枷长时间缓慢冷却，重新形成淀粉粒的过程。

      同义词:回生。

4.30液化 liquifying(liquefaction)
4.30.，物质从气态或固态变为液态的过程.
4.30, 2 用淀粉醛水解淀粉，使其分子量变小、粘度急聚下降，成为液体糊精的过程。

4.31 精化 ，accharification(conversion)

      利用淀粉醉或酸的催化作用，使淀粉分解为低分子糖(如低聚搪、葡萄糖等)的过程。按糖化剂(催

      化剂)的种类，有酸搪化法、酶糖化法和酸酶搪化法。

4.32氢化 hydrogenation
      通常指在一定条件和催化剂存在下，单质氢与化学元素或化合物产生的化学反应。氢化有两种方

      式:①氢加到具有双键或三健的化合物上;②氢化引起分子裂解。

      同义词:加氢。

4.33 嫩化 tenderizalion

      采用机械、加酶或电能方法，处理肉类等原料或半成品，使其肌肉组织更为软嫩的过程。

4.34软化 softening
4.34.1油料预处理工序之一。用调节水分和温度的方法提高油料的可塑性，获得最佳轧坯条件。

4,34.2 除去水中钙、镁离子，降低水硬度的过程。

4.35 营养强化 fortification (enrichment)
      在食品中加入氨基酸、蛋白质、矿物质、徽量元素或维生素，补充在加工过程中已损失或本身缺少

      的营养素，以提高食品的营养价值。

4.36膨化 extrusion (puffing)
      使处于高温、高压状态的物料迅速进入常压，物料中的水分因压力骤降而瞬间燕发，导致物料组

        织结构突然膨松成为海绵状的过程。

4.37精制 refining
      用物理或化学方法除去混合物中的杂质及其他非需要成分，以获得高浓度、高纯度产品或使产品

        品质规格化的工艺过程。

4.37.1精炼 refining
        清除植物油中所含的固体杂质、游离脂肪酸、磷脂、胶质、蜡、色素、异味等一系列工序的统称。

4.38烘焙 baking
      将食品原料或半成品进行烤制，使之脱水、熟化的过程。

        同义词:烘烤、焙烤。

  4.39熏制 smoking
        利用木材或木屑不完全燃烧时产生的含有酚、醛、酸等成分的烟雾处理食品，或直接添加烟熏剂
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      使产品具有烟熏食品特殊风味的过程。

4.40保鲜 refreshment (refreshing)
      采用冷藏、速冻、辐照、气调或添加食品添加剂等方法，使食品基本保持原有风味、形态和营养价

      值的过程。

4.41冷藏 cold storage
      在低于常温、不低于食品冰点温度的条件下贮藏食品的过程。

4.42冻藏 frozen storage
      在低于食品冻结点的条件下贮藏食品的过程。

      同义词:冻结保藏。

4.43速冻 quick-freezing
      采用快速冻结技术，使食品中心温度迅速降至一15}c以下的过程。

4.44 气调贮藏 storage in controlled atmosphere
      在环境气体中的氧气、氮气、二氧化碳的配比及温度不同于正常大气的条件下贮存食品。
      同义词:CA贮藏。

4.45干制保藏 drying preservation (preserved by dehydration; drying process)
      采用自然干操(硒干、风千)或人工干澡(常压加热干操、真空加热干操、红外线干操、微波干燥、冷

      冻、升华干燥)，对食品或食品原料进行脱水处理，使其水分降低到不致使食品腐败变质的程度，

      而达到食品保藏目的。

4.46腌制保藏 curing preservation (preserved by curing process)
      将食盐、苦或谷油、食搪或有机酸渗入或注射入食品组织内，脱去部分水分或降低水分活度，造成

      渗透压较高的环境，有选择地控制微生物篮殖，进行食品保藏或改善食品风味.
      同义词:腌制。

4.46.1盐溃 salting
        用食盐、浓食盐溶液腌制食品;有时也将浓食盐溶液注入食品中。

4.46.2酱渍 saucing
        用酱或昔油腌制食品。

4.46.3糖渍 sugaring
        用食锗或食糖的浓溶液腌制食品.

4. 46. 4 酸淤 pickling
        用一定浓度的有机酸溶液，或利用食品本身发醉产生的乳酸腌制食品。

4.46.5糟演 cured or pickled with germented grains
        用食盐处理食品，成咸坯后再用酒糟或醛箱进行腌制。

4.47 辐照保藏 irradiation preservation

      利用适当的辐射源产生的辐射线能量，以安全剂量照射食品或食品原料，达到杀菌、杀虫、抑制发

      芽、推迟后熟目的的保藏方法。

4.48 化学保藏 chemical preservation
      利用化学物质抑制食品中微生物的繁殖和酶的活性，或延缓食品内的化学反应速度，达到保藏食

      品目的的保藏方法。

4.49成熟 ripening
4.49.1 果蔬或谷物生长到适宜采摘、收获的程度。

4.49.2 牲畜屠宰后.由于肌肉发生一系列生化反应，变得柔软、多汁、风味更加鲜美的过程。

4.50 后熟 maturation

      将脱离母体的植物种子或采摘后的果实、蔬菜，置于特定环境下，存放一定时间，使其更加成熟的
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      过程

4. 51灭菌 sterilization

      杀死食品中一切微生物(包括繁殖体、病原体、非病原体、部分芽胞)的过程。

4.51.1超高温瞬时灭菌 ultra high temperature short time sterilization

        采用高温、短时间，使液体食品中的有害微生物致死的灭菌方法。该法不仅能保持食品风味，还

        能将病原菌和具有耐热芽胞的形成菌等有害微生物杀死。灭菌温度一般为130̂-1500C。灭菌

        时间一般为数秒。

        同义词:UHT灭菌法。

4. 51.2 商业无菌 commercial sterilization

        罐头食品经过适度热杀菌后，不含有致病性微生物，也不含有在通常温度下能在其中繁殖的非

        致病性微生物的状态。

4.52消毒 disinfection

      用物理或化学方法破坏、钝化或除去致病菌、有害微生物的操作。消毒不能完全杀死细菌芽胞

4.52.1巴氏消毒 pasteurization
        采用较低温度(一般 60-82'C )，在规定的时间内，对食品进行加热处理，达到杀死微生物营养

体的目的

明而得名

。是一种既能达到消毒目的又不损害食品品质的方法。由法国微生物学家巴斯德发

        (M义词:巴氏灭菌。

4. 53 接种 inoculation

      在无菌条件下，将微生物移植到适宜生长、繁殖的培养基或活的生物体内的操作。

4.54 培菌 cultivation

      在适宜的环境下，培养微生物的过程。

4. 55 染菌 microbiological contamination (contamination)

      食品被菌类侵染或在微生物纯培养中发现异菌的现象。

4. 56食品包装 food packaging(food packing,food package)
      为在流通过程中保护食品产品，方便储运，促进销售，按一定技术方法而采用的容器、材料及辅助

      物的总体名称。

      也指为了达到上述目的而采用容器、材料和辅助物的过程中施加技术措施的操作。

4. 56.1真空包装 vacuum packing
        将食品装入气密性包装容器，抽去容器内部的空气，使密封后的容器内达到预定真空度的一种

          包装方法。

4.56.2 充气包装 gas flush packaging(gas packing)
        将食品装入气密性包装容器，用二氧化碳、氮气或其他惰性气体置换容器中原有空气的一种包

          装方法。

4.56.3 无菌包装 aseptic packaging (aseptic packing)
        将经灭菌的食品在无菌条件下充填入无菌包装容器中，在无菌条件下进行密封的一种包装方

          法。

5 质t,营养及卫生术语

5.1

52

营养素 nutrient

能促进身体生长、发育、活动、繁殖，以及维持各种生理活动的物质。通常分为蛋白质、脂肪、碳水化

合物、无机盐(矿物质)、维生素、水和膳食纤维。

蛋自质 protein
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      多种氨基酸组成的长链状高分子化合物。

5.2.1粗蛋白质 crude protein

        食物中蛋白质与非蛋白质含氮物质之和。用凯式定氮法测得的总氮量，一般乘以6. 25即为粗蛋

        白质。

5.2.2植物蛋白 vegetable protein

        植物中所含的蛋白质，只含部分人体必需氨基酸。

5.2. 3动物蛋白 animal protein

        动物中所含的蛋白质，含人体全部必需氨基酸。

5.3蛋自质营养学评价 nutritional evaluation
      根据食品中蛋白质被人体的利用程度，判断蛋白质的营养价值。

5.4蛋1勺质变性 protein denaturation

      蛋自质分子受物理因素或化学因素的影响，分子空间结构改变和性质发生变化的现象。

5. 5 蛋白质互补 complementary action of protein

      不同食物适当搭配，使各自所含蛋白质中缺少的必需氨基酸得以补偿，以提高蛋白质的总体营养

      价值。

5. 6氨基酸 amino acid

      含有氨基的有机酸，是组成蛋白质的基本单位。

5.6. 1必需氨基酸 essential amino acid
        人体必需但自身不能合成或合成速度不能满足机体需要，必须由食物供给的氨基酸。包括异亮

        氨酸、亮氨酸、赖氨酸、蛋氨酸、苯丙氨酸、苏氨酸、色氨酸、撷氨酸。此外组氨酸是婴儿的必需氨

        基酸

5.7 脂肪 fat Coil and fat)

      见3. 4条

      同义词:油脂。

5.7.1粗脂肪 crude fat

        食品中能溶于乙醚或石油醚的物质。除真脂肪外，还包括游离脂肪酸、磷脂类、色素、蜡等

5.8脂肪酸 fatty acid

      有机酸中链状梭酸的总称。与甘油结合成脂肪。分为饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸。

5.8.1饱和脂肪酸 saturated fatty acid

        直链上不含双键的脂肪酸，如软脂酸、硬脂酸。

5. 8.2 不饱和脂肪酸 unsaturated fatty acid
        改链 L有一个或一个以上双键的脂肪酸，如亚油酸、亚麻酸、花生四烯酸等。

5.9碳水化物 carbohydrate
      含醛基或酮基的多经基碳氢化合物及其缩聚产物和某些衍生物的总称。是提供人体热能的重要营

      养素。

5.9.1有效碳水化物 effective carbohydrate

        除膳食纤维以外的碳水化物。包括单糖、双糖、多糖(淀粉、糖原)等

5.9.2粗纤维 crude fiber

        植物性食品中基本不溶于有机溶剂，也不溶干稀酸、稀碱，且不能被人体消化、分解的物质。由纤

        维素、半纤维素和木质素组成。

5.9.3膳食纤维 dietary fiber

        植物性食品中含有的一些不能被人体消化酶分解，维持人体健康不可缺少的碳水化物。主要包

        括纤维素、平纤维素、木质素、果胶等。
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5.10 矿物质 mineral matter

      维持人体正常生理功能所必需的无机化学元素，如钙、磷、钠、氯、镁、钾、硫、铁、锌等.

5.11徽量元素 trace element
      人体必需的，数量级以微克或毫克计的痕量营养元素，如铁、硒、锌、铜、碘、硅、氟等。

5.12 维生素 vitamin
      促进生物生长发育，调节生理功能所必播的一类低分子有机化合物的总称。分为脂溶性维生素和

      水溶性维生素。

5.12.1 脂溶性维生素 liposoluble vitamin (fat soluble vitamin)

        溶于脂肪不溶于水的一类维生素。包括维生素A,D,E,K,

5,12.2 水溶性维生素 water soluble vitamin

        能溶于水的一类维生素，包括B族维生素和维生素C,

5.13营养需要量 nutrient requirement
      能维持人体正常生理功能所必需的营养素的最低基本需要量。

5.14每日推荐的营养素供给量 ，commended daily nutrient allowance(RDA)
      人体为维持机体正常生理功能和劳动能力，每日所偏营养素的最低数量。

5.15营养价值 nutritional value
      食物中各种曹养素含量多少及其被机体消化、吸收和利用程度高低的相对指标。

5.16 水分 moisture content

      食品中所含水的质量占食品总质量的百分率。水在食品中的存在形式分为游离水和结合水。

5.11水分活度 water activity
      食品中水溶液的蒸气压与同沮度下纯水燕气压的比值。

      同义词:水活性。

5.18 热量 calorie
      食物中碳水化物、脂肪和蛋白质在人体内氧化、代谢时所释放的能量。

      同义词:热能。

5.19 固形物 solid content

      a将食品中的水分排除后余下的全部残留物、

      b.含有固、液两相物质的食品中的固体部分，不包括可溶性固形物。

5.19.1 可溶性固形物 soluble solid

        食品中溶于水的物质。

5.19.2 不溶性固形物 insoluble solid

          食品中不溶于水的物质.

5.20 食品污染 food contamination

      在食品生产、经营过程中可能对人体健康产生危害的物质介入食品的现象。

5.20.1 生物性污染 biologic contamination
        由有害徽生物及其毒素、寄生虫及其虫卵、昆虫及其排泄物引起的食品污染。

  5.20.2 化学性污染 chemical contamination

        由各种有害金属、非金属、有机化合物、无机化合物引起的食品污染。

  5.20.3 放射性污染 radioactive contamination

          由人工辐射源或开采、冶炼、使用具有放射性物质时引起的食品污染。

  5.21重金属 heavy metal

      密度大于5g/cm'的金属。

  5.22 微生物毒家 microbiat toxin
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      微生物在食品中产生的有毒代谢产物和内毒素。

5.23农药残留 residue of pesticide
      积蓄在农作物或畜、禽、水生动植物体内的农药，导致食品中含有的特定物质。如农药衍生物、代
      谢产物，以及具有毒理学意义的混合物。

5.24兽药残留 residue of veterinary drug
      积蓄在畜、禽体内的兽药，导致动物性食品含有的特定物质。如母体化合物、代谢产物，以及与兽

      药有关的混合物。

5.25食物中毒 food poisoning
      人体因摄人含有生物性、化学性有害物质的食品;或把有毒、有害物质当作食品摄入后出现的不

      属于传染病的急性、亚急性疾病。

5.26酸败 rancidity
      油脂或食品中所含的脂肪，在贮藏期间受氧气、日光、微生物或酶的作用生成游离脂肪酸，并进一

      步被氧化、分解引起的变质现象。

5.27腐败 spoilage
      食品中的蛋白质、碳水化物、脂肪被微生物分解导致食品变质，失去可食性的过程。

5.28 霉变 mould

      食品受霉菌污染，导致发霉变质的现象。

5.29褐变 browning
      在加工或贮藏食品期间，食品中某些成分起化学反应或因酶的作用，致使食品变为褐色的现象

5.30食物安全毒理学评价 toxicological evaluation for food safety
      通过动物实验及对人体的观察，阐明某一食物中可能含有的某种化合物的毒性及其对人体的潜

      在危害，以便对人类食用这一食物的安全性做出评价，并为制定预防性措施和制定卫生标准提供

        理论依据。

5.30.1人体每日允许摄入量 acceptable daily intake(ADI)
        人体终生每日摄入某种化学物质，对人体健康无任何已知不良效应的剂量。以相当人体每公斤

        体重的毫克数表示。

5.31食品感官检验 sensory analysis (sensory evaluation)
      用人体的感觉器官检查食品的感官特性。

      同义词:食品感官评价，食品感官分析，食品感官检查。

5.31.1感官特性 organoleptic attribute
        可由感觉器官感知的食品特性。如食品的色泽、滋味和气味、形态、组织等。

5.32食品理化检验 food physical and chemical analysis
      应用物理学和化学分析技术，对食品的质量要素进行测定、试验、计量，从而判断食品的质量

5.33 灰分 ash

      食品经高温(550̂-00"C)灼烧后的残留物。

5.34 总糖 total reducing sugar
      碳水化合物被无机酸或酶水解后，能还原裴林试剂的还原物质的总量。

5.35还原糖 reducing sugar
      能直接还原裴林试剂、生成脉的糖类，如单糖(葡萄糖、果糖)、双糖(麦芽搪、乳糖、

5.36酸度 acidity
      通常指食品的酸性程度，或一碱分子中可被取代的经基数。

5. 37 总酸 total acid

      食品中未离解的酸和已离解的酸的浓度之和。通常以某种有代表性的酸的百分浓度表示
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5.38 碘价 iodine value

      100g油脂起加成反应所需碘的克数。表示有机化合物不饱和程度的指标之一

5.39 酸价 acid value

      中和1g有机物质中所含游离脂肪酸所需氢氧化钾的毫克数。

      同义词:酸值。

5.40 过氧化值 peroxide value

      loog油脂中过氧化物的毫摩尔质量。

5.41食品微生物学检验 food microbiological analysis
      应用微生学实验技术，检查食品中微生物的生长、繁殖情况。

5.41.1 菌落总数 total plate count
        lg或1mL食品检样经一定条件培养后，所含细菌菌落的总数。

5.41.2 大肠菌群 coliform
        在37'C，经24h能使乳糖发酵、产酸、产气，需氧、兼性厌氧的革兰氏阴性无芽胞杆菌。

5.41.3 致病菌 pathogenic bacterium
        能引起人类疾病的细菌。食品中常见的致病菌有沙门氏菌、志贺氏菌、病原性大肠艾希氏菌、副

        溶血性弧菌、肉毒杆菌等。

        同义词:病原菌。

5.42 抗生素 antibiotic
      各种生物体在生命活动中所产生的(或用其他方法取得的)，能选择性地抑制或影响它种生物机

      能，甚至杀死它种微生物的化学物质。

      同义词:抗菌素。
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            附 录 A

按汉语拼音字母顺序排列的索引

            (参考件)

氨基酸 ·

F

              5.6

1能

2.

巴氏消毒⋯

保存期⋯⋯

饱和脂肪酸

保鲜⋯⋯

保质期··⋯

必需氨基酸

        4.

17

发酵··································⋯ ⋯. 4.26

方便食品·····························，··，⋯⋯ 2. 1.12

放射性污染·······························⋯⋯ 5. 20. 3

分离 ················。·························⋯⋯ 4. 9

粉碎 ··········“······························⋯⋯ 4. 6

47

幼

5.8. 1

  4.40

  2. 16

5.6.1

辐照保藏····························，···········一 4.

腐败

辅料

复水

                                                            5.

2.8.2

4. 21

不饱和脂肪酸

不溶性固形物

  5.8.2

5. 19. 2

茶············⋯⋯

超高温瞬时灭菌

沉降······⋯⋯

成熟，......·⋯⋯

3. 19

干燥⋯⋯

干制保藏

干制食品

:.::
                                              2. 1.4

1
1

1
1

0
以

 
 
，

1
1

左
‘

1
1

:

反
J

4

)
任

4.

充气包装

传统食品

粗蛋白质

56.2

粗纤维

粗脂肪

2.1.3

5.2.1

5.9.2

感官特性·”·················”··”··········一 5.31.1

糕点························”················⋯⋯ 3. 13

固形物·········································⋯⋯ 5. 19

罐藏食品··································⋯⋯ 2. 1. 11

过滤 ··································⋯⋯ 4. 9. 2

过氧化值·····································⋯⋯ 5.40

                                  H

29

邓

                                              5.7. 1

                      D
                                  5

                                    4.

打浆 ···········································⋯⋯ 4. 7

大肠菌群··································⋯⋯ 5.41.2

蛋白质 ··········································⋯⋯ 5. 2

蛋白质变性 ····”···，.···················”····⋯⋯ 5.4

蛋白质互补 ··················⋯⋯. ’·’·5.5

蛋白质营养学评价 ·····················⋯⋯ ’·5. 3

蛋制品··········································⋯⋯ 3.12

碘价············································一 5. 38

淀粉制品··································”·⋯ 3. 11

冻藏························，.·················⋯⋯ 4.42

动物蛋白 ····························。·····价⋯ 5. 2. 3

动物性食品 ·································⋯⋯ 2·1. 1

褐变·········⋯⋯’·

烘焙···········⋯ ⋯.‘

烘焙食品 ‘二‘.’“气“‘.‘

后熟··············⋯⋯

糊化·············⋯⋯

化学保藏········⋯⋯

化学性污染····⋯⋯

还原糖·⋯⋯. ‘·”’

灰分·······⋯⋯ ’·‘二

2.1.7

钾
4.28
4.48

5.20. 2

35

33

5.

5.

J

加工助剂 ····⋯ ⋯ 2.8.5

碱处理

酱渍⋯ 444.46.;
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搅拌 ·”·······”··*··”····，·”·······如···”··，，二4.8

接种····”·”·“···”········“·····“··”⋯⋯ 4.53

解吸，·························，·······，·····，·。。·，·⋯ 4.18

浸取”......··””·...”··“··，，.·”·”········”一 4.22

精炼····，··········“‘·······，······‘·····““··‘一 4.37.1

精馏······················‘···············‘·，·*··⋯ 4.13.1

精制”········””·“··””·“·····”·······一 4.37

菌落总数····，·····，··*‘，·‘····，···，··、·，··。·，·一 5.41.1

均质”二。···”·”二，...........................·一 。4.25

配料表

膨化，..

膨化食品

破碎 ⋯

  4.36

2.1.9

4.6, 1

Q

气调贮藏

强化食品 2.1

氢化········”，”··”··”⋯ ‘”···一 。，··⋯

4.44

13.2

4.32

K R

抗生素“·”·”⋯ 。“”····“·，”·”·“·..·”·“一 5.42

可溶性固形物····。·······，”·”·”·‘··⋯⋯ 5.19.1

矿物质二，，···一。...............................·一 5.10

L

冷藏”···“···，”·“···“···”·”·····“···”··⋯

离心分离 ····””·，.··········“·“·”。”·“⋯

离子交换···········，····t·········t···tt，···t，··t一

染菌“····。”·”·“·“·”·”····”“·”·····”一 4.55

热量*.···“··········，”·”·”。“···”·”。“一 5.18

人体每日允许摄入量······，····*········，··‘⋯ 5.30.1

肉制品 ”···”··，····”·“····。”·“····”·”⋯ 3.3

乳化。.............................................·一 4.24

乳制品 ”···”·····””·”·“······”···，“”·”⋯ 36

软包装”·，”·····”“···“·······“···，.·”一 2.13

软化t，一 ，，·“···，······‘·，···‘*···，···tt··t*··⋯⋯ 4.34

良好加工规范”···“·····”··.“一’二’”’·一

  4.41

4.9.1

  4.15

  2.28

粮食 ·”...............................................
S

3.1

3.2
4.4

粮食制品 ·...........................................

硫处理 “.·⋯ “.“⋯ ⋯. ，”，“···“二，”·“二

M

酶 ··，.···”·”·“·“·····”。”·“·”，··”。“，: 2.86

霉变·.................................................. 5.28

每日推荐的营养素供给量·。”·“··“··⋯ ⋯ 5.14
灭菌“··一。“············“”，”，··一 。.“，··⋯ 4.51

模拟食品···“···························“，“·⋯ 2.1.15

膜分离 ..。·.··⋯⋯ ”·“·⋯ 。”·”·“····””·4.9.3

N

嫩化··”，········”·“···“·”·”·“·”·”··⋯ 4.33

酿造................................................... 4.27

凝沉·⋯ ”··⋯ “。”···”二。··⋯⋯ 。...·一 4.29

浓缩二。⋯。.···“··一 ，···一 ‘·········......··，一 4.12

农药残留..........................:.................. 5.23

P

培菌

配方

配料

4.54

2.10

  2.8

筛分“................................................. 4.10

闪蒸··”·“·*.·····“·”···”···”···“··一 4.14.1

腾食纤维 ·.....................................⋯ 5. 9. 3

商业无菌·。”·····，.··”········”，“·····一 4.51.2

生物性污染，，····”··“··“·‘··“··“··⋯⋯ 5.20.1

食品·................................................. 2.1

食品包装··········”···“·“·“·”·“·“··“·一 4.56

食品包装材料······，·..................····一 2.u
食品包装容器，””···········”，······一 ‘: 2.12

食品标签................................:............ 2.15

食品标准···，·······，··············。············⋯⋯ 2.27

食品产品标准”·····”，”··”·······”·“⋯ 2.27.1

食品产品合格证“.................................. 2.31
食品厂卫生规范···························⋯⋯2.27.3

食品成分·······”·····“········“·····”一 2.24

食品分析············‘，·。，，‘····，···，····‘·····⋯⋯ 2.25

食品分析方法标准，···“····，··”·”·，···一 2,27.4
食品感官检验·····“·”··””···”··”·”“··一 5.31

食品工业 ······································⋯⋯ 2·4

食品工业标准化··”·“·······”·”·····”一 2.26
食品工业副产品·””·“·····，.·“·”二‘·”，二2.34
食品加工 ··，，·”。·······介······”·一 2.3
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乃
口

J
任

亡
J

O

，
土

，
1

，
卫

介
乙

特殊营养食品····..·.....................⋯⋯
天然食品···············价··········..·.·⋯⋯

调味品·············“················⋯⋯

脱水············”····················⋯⋯

:.:.
    3.

W

0
户

1
1

Q
‘

勺
一

n
‘

1

0

目

，
土

小

乐

食品理化检验·······················“·⋯5.32
食品生产许可证···········“·············””·⋯2.30
食品添加剂 ········“·················””.⋯2.8.3

食品徽生物学检验·“···············”·”····⋯⋯5.41
食品卫生“·“·，.·，.···········”·”·“·“··⋯ 2.22

食品卫生标准”····”“············⋯⋯ 227.2

食品卫生合格证”·”·····“··········⋯ ⋯ 2.33

食品卫生许可证“·“·················⋯ ⋯ 2.32
食品污染·········”···”···”················⋯⋯ 5.20

食品新资源“·····“···················”·”··一 26
食品营养·······“······················”·”⋯ 2.23

食品营养强化剂························”·⋯⋯2.84
食品质量······“····“··············”·”·”··⋯ 2.18

食品质量管理”·”···”·”··””·”·“···“··⋯ 2.19

.食品质量监督”·”·”·”··”“·”·”·········⋯⋯2.20
食品质量检验”·“·”·”·········“····“··“··⋯ 2.21

食品制造 “··································””·2.2

食品资源 ·········”··········”·”·”·”··“····一 25

食糖 ”····”·”·“·“·“·“·“·················⋯⋯ 3.5

食物安全毒理学评价”·”·”·”·”·”·”·“·“⋯ 5.30

食物中毒”···“·“·”·“··⋯，’“··“·“··⋯⋯ 5.25

食用盐·······························”·”·”·”一 3.16

食用油脂 ···”·”·”·”·”····”·”·“·”·”·“·⋯⋯3.4
兽药残留······························”··⋯⋯. 5，24

蔬菜制品”·”·····”··“”·”·“·····“···⋯⋯ 3.9
水产品 ···············“··················”一 3.7

水分·····························”·”····”·”一 5.16

水分活度····”·”···”·”····”·”·”··········“·⋯ 5.17

水果制品 ·······”·························⋯⋯ 3.8

水溶性维生素····························”一 5.12.2
速冻····”·”·”··”···”·”··””·”·”·”·”·“⋯ 4.43

速冻食品”·”··””·”·”·”·”·”·”·”·”·”一 2.1.10

酸败···“·”·······”·“·“···”·“·“·“···”··“⋯ 5.26

酸处理 ··························⋯ ⋯ 4.3

酸度“·······”·”···”·····”····”···”·”···一 5.36

酸价································⋯ ⋯ 5.39

酸演····”························⋯ ⋯ 4.46.4

                                  T

危害分析关键控制点····””二
微量元素··.·..·............⋯⋯ 5，

微生物毒素···”·⋯

维生素⋯ ‘·‘”’·‘·
无酒精饮料···⋯⋯.

无菌包装·’”“”·’·

5.

5.

3.18

4.56。3

吸附··⋯

吸收“一

消毒··⋯

熏制”一

熏制食品

4.16

﹃
了

0
乙

O
U

，
土

亡
口

，
J

        4.

                                    4.

                                    4.

                                            2 1。8

Y

压榨······”·”·”·······“········“·“··⋯ ⋯ 423

腌制保藏”·”·”·”·······”·”········价·····”⋯ 4.46

腌制品 ·················“········”·······“·⋯ 2.1，6

盐演”·”·”··············”·””···“····”一 4.46.1

液化·····················”··“···········”··⋯ 4.30

饮料酒·················“···········”····⋯ ⋯ 3.17

婴幼儿食品“·······················“··⋯ 2.1.13.1

营养价值“·“·····················“·········⋯⋯ 5.巧

营养强化“················”····”·“··“”··”⋯⋯ 4.35

营养素 ······”··””····”·“···“·······“·⋯ ⋯ 5.1

营养需要量··”····”··“········”··”·····⋯⋯ 5·13

硬包装”··””·”·”·”·“··········”·”·，“··⋯ ⋯ 2.14

有效碳水化物 ············”·”····”一’··⋯’二5·9.1

预包装食品······”·”·······“·“·“·⋯⋯ ‘·2·1·16

原料 ”···················”··”·”·····“····⋯⋯ 2.7

原料清理 ···················“··········⋯⋯ 4.1

原料预处理 ·····················”···“···⋯⋯ 4.2

碳水化物 ····················”·······“⋯ 5.9

糖果”·”·”·”··························⋯ ⋯ 3.14

糖化”··························“·········⋯ ⋯ 431

糖渍·······“·······，.···················⋯ ⋯ 4.46.3

Z

~b

6

.

4

只

4

糟渍···················⋯⋯

真空包装···.·.........⋯⋯
蒸发·············..·⋯⋯

                          4。 5

4 1

14

405
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蒸馏

月旨肪

    4. 13

    5. 7

  2.1.2

5.41.3

月旨肪酸

脂溶性维生素⋯⋯

  5. 21

2.8. 1

37

34

植物蛋白 ····。⋯

    5.8

5. 12. 1

  5.2.2 5.

植物蛋白食品⋯           3. 10

植物性食品 ··············..·..·........⋯⋯

致病菌·····································⋯⋯

重金属································。···⋯⋯

主料 ·················。·。··················⋯⋯.

J急酸······································⋯ ⋯

总糖························..···········⋯⋯. 5.

          附 录 B

按英文字母顺序排列的索引

          (参考件)

A

...absorption

acceptable

acidity

daily intake (ADI)

acid treatment

acid value⋯

adsorption

alcoholic drink

alkali treatment

amino acid ⋯ ⋯

4. 17

30. 1

5. 36

  4. 3

5.39

4. 16

3. 17

  4. 5

  5.6

animal protein .3

antibiotic

aseptic packaging
ash

一;‘:
5. 33

︻

:..

B

bakery

baking，.··············”·······”··········”····。···································⋯⋯.

biologic contamination

brewing

browning·········，.···”·····”·⋯“”·”········”“···“················⋯ ⋯. “···⋯ ⋯

by-product of food industry··”··”··”························.·..·..·.·..·..·.......⋯⋯

2.1.7

4. 38

，
工
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子
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口
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曰

18
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...
5.

...

..’

…..

乙

calorie

candy

canned food

carbohydrate

5

3

C

价

价

... 1. 11

5.9

centrifugal separation

cereal product :.:
州)6
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5. 20 夕

口
洲

I

C
户

月q

.4

.

chemical contamination

chemical preservation

cold storage········⋯⋯

1l

刃

conform 5

commercial sterilization......⋯ ⋯ 4.

complementary action of protein 5 5

412
315

concentration

condiment

confectionery⋯

convenient food

cracking

crude fat

  2.1.5

2. 1. 12

  4. 6. 1

  5. 7. 1

crude fiber⋯ 。2

crude protein :.:
cultivation     4.54

cured orpickled with germented grains

curtn只preservation

  4. 46. 5

    4.46

curing food 2.1.6

D

dairy product

date of minimum durability

deabsorption

dehydrated food

dehydration·····································································⋯⋯

dietary fiber

disinfection

distillation

drying

drying preservation

                                                                      E

  3. 6

  2. 16

  4.18

2.1.4

  4. 20

5.9 3

  4. 52

  4. 13

  4. 19

  4. 45
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2:82:
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food composition ”·······，.·········，.·”一 “·，··············”一喊..由···一 “ ·⋯ ⋯ “，······⋯ ⋯. 2.24

food container·””，··⋯”..，·⋯⋯，..⋯””...···‘⋯ ，··，·⋯ “.·，·。”···t·⋯”...·，二，“ 。· 2.12

food contamination.···⋯⋯ .......................”······...⋯ ⋯. 。·，·⋯ ⋯ ”二”·⋯ ，，·······.⋯ ⋯ 5.20

food enrichment .⋯. ⋯ ”.”....................，二 “。..·，’，..。 ”，·‘，. ···⋯. ⋯ ，“，” 2.8.4

food hygiene ·‘·“········，···········“···”一“..，········”⋯ ⋯”·‘··.’，·⋯”⋯⋯”二”····..·⋯. ⋯ 2.22

food hygiene licence················，.·“·········”·············。···⋯⋯ ’·····⋯⋯，.⋯.”·”’”’..’··。。·⋯ 2.32

food hygiene qualification ······，··”···········...................·，····⋯⋯“，··，⋯”..·······，··，·⋯ 2.33

food hygienic standard ······”··········”······。。········“·””·······⋯. ⋯ ’.· ’..’..·..···.··..·⋯⋯ 2.27. 2

food industry················，:“，”，·······，，’······*.······”，”·⋯⋯’’..·⋯⋯’.，”······.’⋯⋯ 2.4

food industry standardization ·········..，.· · ····一 ”·⋯. ⋯ *’··，..“.................. 2.26

food labelling·············”·····“·”···“····⋯⋯. ‘⋯. “⋯ ‘⋯. ⋯.，.’..’:.“·..⋯‘····⋯⋯ 2.15

food manufacturing······· ................................................................................*..’二2.2
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food nutrition················”········”·······⋯ ⋯ “二”·····”····..···⋯⋯”二“‘·····⋯ ⋯“二 2.23

food of animal origin ·····t.····....··，”.’⋯ ⋯’.二”.. .. ⋯ ’⋯ ’”“’二2.1.1

food of special nutrients  ....................................................................................... 2. 1. 13

food packa妙ng ·”···”.......................”···””，·一 ”·..·..⋯ ⋯ ””·⋯. ⋯ 4.56

food physical and chemical analysis”··，.·”，“········，’··⋯ ’....⋯ ⋯ ’’⋯ ⋯‘..’..’..一 5.32

food poisoning ····”·············⋯⋯，⋯⋯. ‘，..⋯ ⋯”·”·······..··················..·..·..·..·..⋯ ⋯. 5.25

food processing· ···，，，··，···，，，·······”········⋯ ⋯ “， ·，，·一””···，..······⋯. ⋯ 2.3

food product qualification········“·······”·⋯. ，·····”·”·····..·····⋯⋯ “·····一 .................... 2.31

food product standard “‘····‘“二‘，，，.·······”····⋯⋯“··········..···⋯⋯ ”·······..·..⋯⋯ ‘”2.27.1

food production licence········，.···，.·””，········..·⋯. ⋯. ’.”·” ，，二 “................... 2.30

food quality ...................................................................................................“二”:. 2.18

food quality control ······”，·········”·········⋯⋯，.“冬’*‘“，“·“····..··..⋯⋯ “·.’⋯ ⋯”⋯ 2. 19

food quality inspection ·“····，···古·”··············”········，⋯ ⋯“‘ ·‘..··..·..·····⋯. ⋯ 2. 21

food quality supervision   ................""."...""".."....."""""......."·..·..·..⋯⋯’⋯“⋯⋯’二’二’二‘·一 2.20
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membrane separation  ............................................................................................. 4.9.3

microbial toxin ····。。·。···············································。。。····。····。·。······。····.···。··。···。·。···一 5. 22

micro biologicaI contamination  .................................................................................... 4. 55
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附加说明:

本标准由全国食品工业标准化技术委员会提出并归口。
本标准由全国食品工业标准化技术委员会组织的起草工作组负责起草。
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