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内容概要

这本《食品检验技术实验指导》由河北大学现代检测技术与质量工程实验中心编，是“现代检测技术
与质量工程实验从书”之一，根据产品质量工程专业有关食品质量检验教学大纲编写，是产品质量检
验专业实验课程的试用教材。

其主要内容包括食品化学实验、食品检验实验、分析化学实验、微生物检验实验及食品感官评定实验
等部分，共计39个实验，各部分内容相对独立。
书中并附有实验所需的常用试剂配制、培养基配方、大肠菌群MPN检索表，以及部分实验计算用表等
资料。

《食品检验技术实验指导》除可作为大专院校相关专业实验教学用书外，还可作企业食品检验的培训
教材，供有关人员学习参考。
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章节摘录

　　实验1．3蛋白质的等电点测定和沉淀反应　　一、实验目的　　（1）了解蛋白质的两性解离性质
。
　　（2）学习测定蛋白质等电点的一种方法。
　　（3）了解沉淀蛋白质的几种方法及其实用意义。
　　二、实验原理　　大多数蛋白质的溶解度-pH图是一条u形曲线，最低溶解度出现在蛋白质的等电
点附近。
本实验通过观察不同pH溶液中的溶解度以测定酪蛋白的等电点。
用醋酸与醋酸钠（醋酸钠混合在酪蛋白溶液中）配制各种不同。
pH的缓冲液。
向诸缓冲溶液中加入酪蛋白后，沉淀出现最多的缓冲液的pH即为酪蛋白的等电点。
　　在水溶液中的蛋白质分子由于表面生成水化层和双电层而成为稳定的亲水胶体颗粒，在一定的理
化因素影响下，蛋白质颗粒可因失去电荷和脱水而沉淀。
　　三、实验材料、试剂与仪器　　（1）材料：新鲜鸡蛋。
　　（2）试剂　　①4g／L酪蛋白醋酸钠标准溶液：取0．4g酪蛋白，加少量水在乳钵中仔细地研磨，
将所得的蛋白质悬胶液移人200mL锥形瓶内，用少量（40-50）℃的温水洗涤乳钵，将洗涤液也移入锥
形瓶内。
加入10mL浓度为1moL／L的醋酸钠溶液，把锥形瓶放到50℃水浴中，　　并小心地旋转锥形瓶，直到
酪蛋白完全溶解为止。
将锥形瓶内的溶液全部移到100mL容量瓶内，加水至刻度，塞紧玻塞，混匀。
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