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内容概要

　　《食品营养与检测技能实训》从职业教育目的出发，结合专业培养目标及专业对应的职业岗位的
实际，介绍了食品营养与检测岗位相关知识及食品检验实践训练的具体安排与内容。
《食品营养与检测技能实训》分为五章，包括食品检验基本技能实训、食品感官检验实训、食品理化
检验技能实训、食品微生物检测实训、综合技能实训。
对每个实训项目除了介绍基本原理、试剂及溶液、主要仪器、操作步骤、数据处理外，还对实训过程
中应该注意的问题以注意事项形式加以说明。
《食品营养与检测技能实训》体现了多学科、多技术领域的交叉渗透与复合，具有综合性、技术实践
性、实用性和可操作性强的特点，对提高学生职业技术的应用能力、职业岗位变换的适应能力具有很
大的帮助。
　　《食品营养与检测技能实训》既可作为高职高专食品营养与检测、食品安全与检验、食品加工与
检测等专业的实训教材，又可作为食品检验行业的职业培训教材，部分内容也可作为食品检验的初级
、中级、高级工实操考核的依据，也可供食品检验工作者参考。
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章节摘录

第一章 食品检验基本技能实训实硼1-1　玻璃器皿准备一、实训材料①常用各种玻璃器皿及常用设备
（如培养箱、干热灭菌箱、滤菌器和湿热灭菌器等）。
②常用清洗工具，各种洗涤剂、去污粉和肥皂。
③包扎用纱布、棉花及棉线等。
二、实训操作1．铬酸洗液的配制铬酸洗液是实验室中最常用的玻璃仪器洗涤剂。
铬酸洗液配制方法是：取1OOmL工业硫酸置于烧杯中，小心加热，而后缓慢加入59重铬酸钾粉末，边
搅拌边加入，待重铬酸钾完全溶解后冷却至室温备用。
或是称取59重铬酸钾粉末，置于250mL烧杯中，加水5mL，并尽量使其溶解，而后缓慢地加入1OOmL
浓硫酸，边搅拌边加入，冷却至室温备用。
通常情况下，铬酸洗液可以反复使用，而且主要以去除应用常规方法很难去除的污垢为目的。
为了确保洗涤效果，使用时应当注意如下事项：①使用前必须先将待洗涤的玻璃器皿用清水清洗干净
，去除肥皂液、去污粉或各种废液，而后再使用洗涤剂清洗玻璃器皿；②如果仪器上粘有凡士林等应
当先用软纸擦拭，再用乙醇、乙醚等有机溶剂擦净，最后再使用洗涤剂；③使用时应当尽量避免稀释
，如果需要加快洗涤速度，可以将洗涤剂加热至40－50℃；④将待洗涤玻璃器皿先按有否油污或洗涤
难易等进行分类，而后分别进行洗涤。
2．玻璃器皿的清洗实验室所用玻璃仪器应当保持清洁，否则会造成实验结果较大的误差，甚至导致
实验失败。
因此，玻璃仪器的洗涤清洁工作十分重要。
经过洗涤后的玻璃器皿，不应在器壁上挂有水珠。
（1）初用玻璃器皿的清洗（新购入的玻璃器皿常附着一些碱性杂质） 先用肥皂水或去污粉洗刷干净
，然后浸泡在质量分数为1％－2％的盐酸溶液中过夜；次日用自来水冲洗，最后用蒸馏水冲洗2－3遍
。
洗涤至器壁上不挂有水珠后于100－130℃烘箱中烘干备用。
（2）使用过的玻璃器皿的清洗①试管、烧杯、锥形瓶以及量筒清洗 先用自来水刷洗干净，而后用肥
皂水或去污粉洗刷，自来水冲洗，最后用蒸馏水冲洗2～3遍。
洗涤至器壁上不挂有水珠后于100－130℃烘箱中烘干备用。
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编辑推荐

《食品营养与检测技能实训》：高职高专“十一五”规划教材。
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