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内容概要

食品化学是研究食品的化学组成、理化性质及其在生产、加工、贮运过程中的化学变化的一门科学，
它是食品科学与工程、食品质量与安全专业的一门专业基础课。
为满足一些院校采用双语教学的需要，特编制这本英文《食品化学实验》教材，设计了18个实验，使
学生有机会对理论课所学的知识进行实验研究，以加深对理论知识的理解并培养其从事科学研究的能
力。
    此前，同学们已经修读过几门化学类课程的实验课，而食品化学实验课将能训练你们从事应用科学
研究的技能并加强对后续专业课程的学习能力。
食品化学实验课不像我们已经学过的基础化学实验课，它使用的是组成复杂、含量多变的实验材料而
非纯净的化学试剂，某些情况下你得不出你想要的“正确”结论，而是一些难以解释的结果。
因此，本课程将培养你解决科学研究问题并从一些看起来是“杂乱无章”的结果中做出正确判断的能
力。
要获得这些科研素养，必须满足如下要求：（1）实验前的预习：了解你需要做什么和可能获得的结
果。
（2）做个细致的观察者：如观察样品的颜色、气味、形状，分析所采取实验方法能否获得有意义的
结果等。
（3）详细记录：不仅记录实验课程要求的数据，而且要记录其它观察结果。
（4）丰富的想象力：对你预期的实验结果和其它发生的实验现象都能进行科学解释。
    要圆满地完成本课程，你还必须达到以下要求：（1）掌握食品化学的重要化学反应及其产生的结果
（如主要产物，颜色、气味变化等）。
（2）熟悉相关实验方法及其原理。
（3）认真完成实验报告，并准确地报告你的实验现象和实验结果。
（4）能进行实验设计研究一些简单的食品化学问题。
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