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内容概要

本书按照食品企业或检验机构对某一类食品实际检验的工作过程进行编写，选择的教学内容与实际工
作任务一致。
内容分为三大模块：食品理化检验基础技能实训、食品微生物检验基础技能实训和食品检验综合技能
实训。
其中食品检验综合技能实训包括了十五大类食品（饮料、罐头、乳制品、肉制品、粮油制品、焙烤制
品、速冻食品、糖果及巧克力制品、蜜饯、调味品、酱腌制品、食用油类制品、酒类制品、茶叶、桶
装水）的二十八个有代表性的检验任务。
按照本书进行综合实训，可以实现学生掌握的食品检验技能与用人单位要求零距离的对接。
     本书可作为高职高专食品检测类相关专业教学用书，也可用作食品企业培训教材及技能鉴定的培训
教材，还可作为从事食品工业生产、食品质量与安全、食品质量监督与检验类的技术人员及管理人员
的参考用书。
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章节摘录

　　模块一　食品理化检验基础技能实训　　项目一　直接干燥法测定食品中水分含量　　（一）原
理　　食品中的水分含量一般是指在100℃左右直接干燥的情况下，所失去物质的总量。
直接干燥法适用于在95～105℃下，不含或含其他挥发性物质甚微的食品。
　　（二）试剂　　（1）6mol/L盐酸量取100mL盐酸，加水稀释至200mL。
　　（2）6mol/L氢氧化钠溶液称取24g氢氧化钠，加水溶解并稀释至100mL。
　　（3）海砂取用水洗去泥土的海砂或河砂，先用6mol/L盐酸煮沸0.5h，用水洗至中性，再用6mol/L
氢氧化钠溶液煮沸0.5h，用水洗至中性，经105℃干燥备用。
　　（三）仪器　　扁形铝制或玻璃制称量瓶（内径60～70mm，高35mm以下）；电热恒温干燥箱；
分析天平。
　　（四）操作步骤　　（1）固体样品取洁净铝制或玻璃制的扁形称量瓶，置于95～105℃干燥箱中
，瓶盖斜支于瓶边，加热0.5～1.0h，盖好取出，置干燥器内冷却0.5h，称量，并重复干燥至恒重。
称取2.00～10.Og切碎或磨细的样品，放入此称量瓶中，样品厚度约为5mm，加盖称量后，置95～105℃
干燥箱中，瓶盖斜支于瓶边，干燥2～4h后，盖好取出，放入干燥器内冷却0.5h后称量。
然后再放入95～105℃干燥箱中干燥1h左右，盖好取出，放干燥器内冷却0.5h后再称量。
至前后两次质量差不超过2mg，即为恒重。
　　（2）半固体或液体样品　取洁净的蒸发器，内加10.0g海砂及一根小玻璃棒，置于95～105℃干燥
箱中，干燥0.5～1.Oh后取出，放入干燥器内冷却0.5h后称量，并重复干燥至恒重。
然后精密称取5～10g样品，置于蒸发器中，用小玻璃棒搅匀放在沸水浴上蒸干，并随时搅拌，擦去皿
底的水滴，置95～105℃干燥箱中干燥4h后盖好取出，放入干燥器内冷却0.5h后称量。
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