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内容概要

　　本书包括上、下两篇，上篇为食品化学实验，下篇为食品化学习题。
在上篇的实验内容中，分别安排了47个基础性实验、15个综合性实验以及关于研究性实验和科技论文
写作的基本内容，有利于学生掌握和熟悉食品中基本成分的标准测定方法和技术，并应用综合技术解
决实际问题，提高操作技能和独立分析问题、解决问题的能力。
下篇的食品化学习题紧扣教学大纲，并给出了全部参考答案，便于学生自学和检查学习情况。
　　本书适合食品科学与工程、生物化工以及其他相关专业的本科生作为教材使用，也可供相关专业
技术人员参考。
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章节摘录

　　上篇　食品化学实验　　第一章　食品化学基础性实验　　实验十四　粗脂肪含量的测
定&mdash;&mdash;索氏抽提法　　一、实验原理　　食品中的脂类（Lipids）主要包括脂肪和类脂化
合物。
脂肪是甘油与脂肪酸所生成的酯（三酰甘油酯类，Triglycerides），也称为真脂（True Fats）或中性脂
肪，是食品中的重要营养成分之一。
它不仅提供热量和必需脂肪酸，而且能改善食品的口味，大多数动物性食品和许多植物性食品都含有
脂肪。
类脂（Lipoids）是脂肪的伴随物质，包括脂肪酸、磷脂、糖脂、固醇、蜡等。
　　脂肪含量的测定方法很多，常用的方法有：索氏抽提法、酸性乙醚法、碱性乙醚法、酸水解法、
氯仿一甲醇法、巴布科克氏法和盖勃氏法等。
　　本法可用于各类食品中粗脂肪含量的测定，特别适用于脂肪含量较高而结合态脂类含量少的样品
，且测定结果准确，是一种经典分析方法。
但操作费时，而且溶剂消耗量大。
粗脂肪或称乙醚提取物，系指样品中所有可被乙醚提取的物质而言，除真正脂肪（三酰甘油酯类）外
，固醇类以及溶于脂肪的色素、维生素等，均能溶于乙醚。
　　本实验采用索氏抽提法。
此法以乙醚溶提上述物质，然后将乙醚蒸发，称提取物的质量。
　　为避免可溶于水的物质同时被连带提取，样品必须进行烘干，且所用乙醚是无水乙醚，故粗脂肪
定量多在水分定量完成之后进行。
　　二、试剂和器材　　无水乙醚。
　　脂肪提取器（又称索氏抽提器，其装置示意图见图1&mdash;2略），水浴锅，恒温干燥箱。
　　三、实验步骤1.准确称取预先干燥的样品2～5g，用脱脂滤纸包好，放入脂肪提取器溶提管中，上
端连一冷凝器，下端连一烧瓶（见图1&mdash;2略），烧瓶需预先洗净干燥，并称其质量。
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编辑推荐

　　购买本产品教材用书请点击：高级食品化学　　购买本产品教材用书请点击：食品化学
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