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内容概要

　　本书包括食品化学实验、食品化学习题及答案共两部分，作为普通高等教育“十二五”规划教材
《食品化学》的配套教材。
为了做好食品学科核心专业课程“食品化学”的教学工作，进一步提高学生的动手和创新能力，培养
其综合素质，本书精选了45个实验教学内容并紧扣教材重点编写了食品化学习题及答案。
本书既可作为高等院校食品科学与工程、食品质量与安全、食品生物技术、营养与食品卫生学等专业
的相关配套教材或参考书，也可作为食品生产与流通、食品质量控制、食品安全卫生监控与检测等行
业领域科技与管理人员的相关参考用书。
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实验三 还原糖的测定（直接滴定法）
实验四 淀粉含量的测定（碘量法）
实验五 直链淀粉和支链淀粉的测定
实验六 柑橘皮天然果胶的制备、测定及应用
实验七 方便食品中淀粉α-化程度的测定
实验八 豆类淀粉和薯类淀粉的老化，粉丝的制备与质量感官评价
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实验十 粗脂肪含量的测定（索氏抽提法）
实验十一 油脂过氧化值的测定
实验十二 油脂中磷脂含量的测定(GB/T 5537—2008)
实验十三 蛋白质的盐析与透析
实验十四 从牛奶中分离乳脂、酪蛋白和乳糖
实验十五 蛋白质的功能性质（一）
实验十六 蛋白质的功能性质（二）
实验十七 食品中蛋白质的含量测定（微量凯氏定氮法）
实验十八 游离氨基酸的测定
实验十九 维生素E在油脂中的抗氧化作用
实验二十 果蔬中的维生素C在热加工中的变化
实验二十一 食品中灰分的测定
实验二十二 食品中钙的测定（原子吸收分光光度法）
实验二十三 食品中钙的测定（EDTA?Na2配位滴定法）
实验二十四 食品中磷的测定（钼蓝比色法）
实验二十五 酶的底物专一性
实验二十六 温度对酶活性的影响
实验二十七 淀粉酶活力的测定
实验二十八 食品非酶褐变、褐变程度的测定
实验二十九 食品香气形成途径实验
实验三十 果蔬褐变机制及其防止初探
实验三十一 多酚类物质总量测定
实验三十二 单宁含量的测定（高锰酸钾滴定法）
实验三十三 味蕾细胞的分离
实验三十四 恒定刺激法测定酸味的差别阈值
实验三十五 槐花米中芦丁的提取分离
实验三十六 茶叶中咖啡因提取、分离和鉴定
实验三十七 对羟基苯甲酸乙酯的合成
实验三十八 食品中防腐剂苯甲酸的提取分离与光谱测定
实验三十九 食品防腐剂山梨酸钾的制备
实验四十 叶绿素含量的测定（分光光度法）
实验四十一 果葡糖浆中果糖含量测定
实验四十二 从橘皮中提取柠檬油
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实验四十五 气相色谱法测定大米中六六六农药残留
食品化学习题及答案
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第2章 水
第3章 碳水化合物
第4章 脂质
第5章 蛋白质
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章节摘录

版权页：   插图：   二、实验材料和试剂 10％的鸡蛋白溶液：选新鲜鸡蛋，轻轻在蛋壳上敲一小洞，让
蛋清液从小孔流出，然后按一份鸡蛋清，加9份0.9％氯化钠溶液比例稀释。
 含鸡蛋清的氯化钠蛋白溶液：取一个鸡蛋，除去蛋黄，加320mL蒸馏水和100mL饱和氯化钠溶液，通
过数层纱布过滤，取滤液。
 饱和硫酸铵溶液，硫酸铵晶体，1％硝酸银溶液，1％硫酸铜溶液，10％氢氧化钠溶液，5％火棉胶溶
液。
 三、实验步骤 1.蛋白质的盐析 取10％的鸡蛋白溶液5mL于试管中，加入等量饱和硫酸铵溶液5mL微微
摇动试管，使溶液混合后静置数分钟，蛋白即析出。
如无沉淀可加入少许硫酸铵饱和溶液，观察蛋白质的析出。
 用移液管吸取少量沉淀混合物于一支试管中，加蒸馏水稀释，观察沉淀是否会再溶解。
另取少量澄清溶液混合物，加入过量硫酸铵粉末，使其成为硫酸铵饱和溶液，观察沉淀的产生。
 2.蛋白质的透析 透析袋的制备：取5％火棉胶溶液5mL，加入洁净而又干燥的小三角烧杯中，徐徐转动
，使其沿壁流匀，干后，用指甲或小刀刮开瓶口薄膜，轻轻拉开，用自来水将薄膜与瓶壁冲开，即为
本实验用的透析袋，将其保存在水中，用时取出。
 注入含鸡蛋清的氯化钠蛋白溶液5mL于上述自制透析袋中，将袋的开口端用线扎紧，然后悬挂在盛有
蒸馏水的烧杯中，使其开口端位于水面上。
经过10min后，从烧杯中取出1mL溶液于试管中，加入1％硝酸银溶液1滴，如有白色氯化银沉淀生成，
则证明烧杯中有C1—存在。
再从烧杯中取出1mL溶液于另一试管中，加入1mL10％氢氧化钠溶液，然后加入1～2滴1％硫酸铜溶液
进行双缩脲反应，观察有无蓝紫色出现。
 每隔20min更换蒸馏水1次，直至观察到透析袋内出现微微混浊，此即为蛋白质沉淀，继续透析至蒸馏
水中不再生成氯化银沉淀为止。
 记录透析完毕所需时间。
 四、思考题 1.蛋白质的盐析和透析在生产和科研中有哪些具体的应用价值？
 2.如何在盐析和透析操作中保持蛋白质的各种活性？
 3.如果要进一步分离不同种类、分子量的蛋白质，还有哪些实验手段？
 实验十四 从牛奶中分离乳脂、酪蛋白和乳糖 一、引言 牛奶约含有3％乳脂可用于加工奶油，牛奶经离
心后乳脂就可上浮，分离乳脂层剩余的即为脱脂乳，可用于分离酪蛋白和乳糖。
牛奶中主要的蛋白质是酪蛋白，含量约为35g／L。
酪蛋白在乳中是以酪蛋白酸钙一磷酸钙复合体胶粒存在，胶粒直径为20～800nm。
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