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前言

　　《食品科学与工程专业实验指导书》是以2006～2010年教育部高等学校轻工与食品学科教学指导
委员会食品科学与工程专业教学指导分委员会所开展的食品科学与工程专业建设规范和课程建设规范
等研究成果为切入点，着眼于21世纪食品科学与工程专业人才培养规格及工程教育认证的适用性需求
，由多年来一直从事食品科学与工程专业的教学与科研的专家与学者集体编撰而成。
　　本教材共分十六章，涵盖了食品科学与工程专业的11门实验课程（食品生物化学、食品化学、物
理化学、食品工程原理、食品分析、食品营养学、食品微生物学、食品安全学、食品毒理学、食品工
艺学、食品机械与设备）、3门课程设计（食品工程原理、食品工厂设计与环境保护、食品工艺设计
）、2门实践课程（食品科学与工程专业认识实习、食品工艺学实践）的实验／设计／实践的教学内
容，能够满足学生开展相应的实验操作和技能培训等需求。
　　本教材包含了食品科学与工程专业的实验、实践、实习、设计4种类型的教学内容，从基础到专
业、从实验到实践、从验证性到设计性，使用周期可贯穿于入学至毕业四年的大学生涯，更方便于学
生掌握相应技能的系统性和连贯性，满足“综合型和技能型”人才培养的教学需要。
　　本教材不仅适用于食品科学与工程、食品质量与安全等相关专业的本科生教学，同样适用于食品
科学与工程、农产品加工与贮藏等相关专业硕士／博士研究生从事课题研究所需实验技能培训需要，
也可作为食品科学工作者及企业生产实验技术人员的实用参考书目。
　　本教材的编写出版得到了2006～2010年教育部高等学校轻工与食品学科教学指导委员会食品科学
与工程专业教学指导分委员会和化学工业出版社的大力支持和帮助，也得到了吉林大学等高校同仁们
的关心和鼓励，再次向给予本书支持和帮助的所有人员表示衷心感谢！
　　由于编者知识水平有限，教材中难免会出现不妥和疏漏之处，衷心期待专家、学者的指正。
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内容概要

　　《食品科学与工程专业实验指导》共分十六章，涵盖了食品科学与工程专业的11门实验课程（食
品生物化学、食品化学、物理化学、食品工程原理、食品分析、食品营养学、食品微生物学、食品安
全学、食品毒理学、食品工艺学、食品机械与设备）、3门课程设计（食品工程原理、食品工厂设计
与环境保护、食品工艺设计）、2门实践课程（食品科学与工程专业认识实习、食品工艺学实践）的
实验／设计／实践的教学内容，能够满足学生开展相应的实验操作和技能培训等需求。
　　本教材包含了食品科学与工程专业的实验、实践、实习、设计4种类型的教学内容，从基础到专
业、从实验到实践、从验证性到设计性，使用周期可贯穿于入学至毕业四年的大学生涯，更方便于学
生掌握相应技能的系统性和连贯性，满足“综合型和技能型”人才培养的教学需要。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<食品科学与工程专业实验指导>>

书籍目录

第一章 食品生物化学实验指导实验一 植物组织中总糖和还原糖含量的测定（蒽酮比色法）实验二 蛋
黄卵磷脂的提取和鉴定实验实验三 脂肪碘价的测定（Hanus法）实验四 动植物油脂游离脂肪酸及酸价
的测定实验五 蛋白质浓度的测定（考马斯亮蓝结合法）实验六 氨基酸分离实验（离子交换柱色谱法
）实验七 蛋白质相对分子质量的测定（SDS-聚丙烯酰胺凝胶电泳法）实验八 谷物种子蛋白质中赖氨
酸含量的测定实验九 苯丙氨酸解氨酶的纯化与活性测定第二章 食品化学实验指导实验一 食品水分活
度的测定实验二 碳水化合物的定性反应实验实验三 淀粉的糊化和凝胶化实验实验四 橘皮中果胶提取
与含量测定实验五 蛋白质的定性反应实验实验六 胶体系统实验实验七 影响卵蛋白变性凝结的因素实
验实验八 油脂的定性反应实验实验九 影响酶促反应的因素实验实验十 植物色素提取与性质实验实验
十一 美拉德反应初始阶段的测定实验十二 溶液的味觉实验第三章 物理化学实验指导实验一 高聚物的
相对分子质量测定（黏度法）实验二 萘在硫酸铵水溶液中的活度系数测定（紫外分光光度法）实验三
蔗糖转化反应的速率常数测定（旋光法）第四章 食品工程原理实验指导实验一 恒压过滤常数测定实
验实验二 空气-蒸汽对流给热系数的测定实验三 离心泵特性曲线测定实验四 流体流动阻力的测定实验
五 流化床干燥实验实验六 筛板塔精馏过程实验实验七 填料塔精馏过程实验实验八 液-液转盘萃取实验
第五章 食品分析实验指导实验一 食品的物理检验实验实验二 食品中水分含量的测定实验三 食品总灰
分的测定实验四 食品总酸度及有效酸度的测定实验五 蛋白质测定（微量凯氏法）实验六 食品中还原
糖含量的测定（直接滴定法）实验七 食品中粗纤维的测定实验八 脂肪的测定（索氏提取法）实验九 
食品中维生素B1含量的测定（荧光分光光度法）实验十 抗坏血酸含量测定（2，6-二氯酚靛酚法）实
验十一 饮料中胭脂红色素的测定（高效液相色谱法）实验十二 食品中亚硝酸盐含量测定（盐酸萘乙
二胺比色法）实验十三 有机磷农药残留量的测定（气相色谱法）实验十四 食品中砷含量的测定（银
盐比色法）实验十五 食品中铜、锌含量测定（原子吸收光谱法）实验十六 食用植物油综合检验实验
第六章 食品营养学实验指导实验一 营养平衡调查实验实验二 营养食谱的设计实验实验三 食物样品中
营养成分综合分析实验第七章 食品微生物学实验指导实验一 显微镜油镜的使用实验实验二 细菌的简
单染色与革兰染色实验实验三 细菌的芽孢染色实验实验四 微生物细胞大小的测定实验五 微生物的显
微直接计数法实验六 培养基的配制与灭菌实验实验七 微生物的分离、纯化实验实验八 微生物的接种
技术实验实验九 细菌的生理生化实验实验十 食品中细菌总数的测定实验十一 乳酸菌在发酵饮品中的
应用实验实验十二 微生物菌种保藏实验第八章 食品安全学实验指导实验一 食品中大肠菌群的测定实
验二 蒸馏酒和发酵酒的卫生检验实验实验三 鱼类、蛋类的卫生检验实验四 罐藏制品的常规检验实验
实验五 鲜乳的综合检验实验六 PCR技术在食品安全检测中的应用实验第九章 食品毒理学实验指导实
验一 实验动物的一般操作技术实验二 经口急性毒性实验实验三 小鼠精子畸形实验实验四 小鼠骨髓细
胞染色体畸变实验实验五 小鼠骨髓细胞微核实验实验六 鼠伤寒沙门菌回复突变实验第十章 食品工艺
学实验指导实验一 碳酸饮料的制作实验二 甜橙汁饮料的制作实验三 夹馅面包的制作实验四 酥性饼干
的制作实验五 香肠的制作实验六 传统西式火腿的制作实验七 蔬菜肉脯的制作实验八 酸奶的制作实验
九 发酵乳饮料的制作实验十 冰激凌的制作实验十一 干酪的制作第十一章 食品机械与设备实验指导实
验一 清洗、分级机械与设备实验二 物料混合机械实验三 包装机械实验四 焙烤机械第十二章 食品工程
原理课程设计指导第十三章 食品工厂设计与环境保护课程设计指导第十四章 食品科学与工程专业认
识实习指导第十五章 食品工艺实践指导第十六章 食品工艺设计指导参考文献
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章节摘录

　　②关闭塔身进料管路上的阀门，启动电加热管电源，调节加热电压至适中位置，使塔釜温度缓慢
上升（因塔中玻璃部分较为脆弱，若加热过快玻璃极易碎裂，使整个精馏塔报废，故升温过程应尽可
能缓慢）。
　　③打开塔顶冷凝器的冷却水，调节适合流量，并关闭塔顶出料管路，使整塔处于全回流状态。
　　④当塔顶温度、回流量和塔釜温度稳定后，分别取塔顶浓度XD和塔釜浓度Xw送样进行色谱分析
。
　　2.部分回流　　①在贮料罐中配制一定浓度的乙醇水溶液（约10％～20％）。
　　②待塔全回流操作稳定时，打开进料阀，调节进料量至适当的流量。
　　③控制塔顶回流和出料两转子流量计，调节回流比R（R-1～4）。
　　④当塔顶、塔内温度读数稳定后即可取样。
　　3.取样与分析　　①进料液、塔顶液、塔釜液从各自相应的取样阀放出。
　　②将样品进行分析。
五、实验结果　　1.将塔顶、塔底温度和组成，以及各流量计读数等原始数据列表。
　　2.按全回流和部分回流分别用图解法计算理论塔板数。
　　3.计算全塔效率和单板效率。
　　4.分析并讨论实验过程中观察到的现象。
六、注意事项　　1.塔顶放空阀一定要打开，否则塔内压力过大易造成危险。
　　2.料液一定要加到设定液位2／3处方可打开加热管电源，否则塔釜液位过低会使电加热丝露出干
烧致坏。
　　⋯⋯
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