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性实验    实验十二 酵母RNA的提取及组分鉴定    实验十三 维生素c的提取、含量的测定及在食品加工
中保存率的影响因素    实验十四 食品中细菌总数及大肠菌群的测定模块四  设计研究性实验      实验十
五 外界因素对酶活力的影响——用正交法测定几种因素对酶活力的影响    实验十六 牛乳中细菌的检查
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食品技术原理类实验食品科学系列实验(2)模块一 验证性实验    实验一 非酶褐变    实验二 烫漂作用    实
验三 pH和磷酸盐对肉类蛋白水合作用的影响    实验四 豆奶蛋白中sH和SS基团的测定      实验五 淀粉a
化度的测定    实验六 脂肪过氧化值及酸价的测定与油脂安全性评价    实验七 美拉德反应速度的影响因
素    实验八 冻结实验  一豆角、辣椒的低温处理和保藏    实验九 感官实验(一)——差别检验    实验十感
官实验(二)——标度和类别检验方法    实验十一 感官实验(二三)——分析或描述性检验方法    实验十二
石榴果酱的制作模块二 综合性实验    实验十三 食品胶体    实验十四 酶促褐变的影响因素及反应控制方
法    实验十五 脱水洋葱片的加工    实验十六 熏马肠的制作    实验十七 葡萄皮中花青素的测定及稳定性
的研究模块三 设计研究性实验     实验十八 蔬菜腌渍实验     实验十九 石榴皮中多酚的测定及提取技术
的研究    实验二十 特色果脯制作      第三篇  食品加工类实验食品科学系列实验(3)模块一  验证性实验    
实验一 罐头食品的实罐与空罐检验    实验二 杏仁露的制作丁艺    实验三 面包的制作工艺    实验四 曲奇
饼干的制作工艺    实验五 蛋糕制作IT艺    实验六 糖水水果罐头制作    实验七 原汁去皮整番茄罐头的制
作模块二  综合性实验    实验八 特色冰淇淋制作    实验九 乳的检验与酸马奶制作模块三  设计研究性实
验    实验十 果蔬汁饮料的配方设计与制作    实验十一 植物蛋白饮料制作    实验十二 番茄沙司的配方设
计与制作    第四篇  食品分析类实验食品科学系列实验(4)模块一  验证性实验    实验一 相对密度的测定  
 实验二 水分的测定    实验三 粗灰分的测定(干式灰化法)    实验四 总酸的测定    实验五 食品中锡的测定
   实验六 食品中铅的测定——双硫腙比色法    实验七 食品中总汞的测定    实验八 铜元素的测定    实验
九 食品中钙的测定    实验十 食品中锌的测定    实验十一 饮料中合成色素的测定(薄层层析法)    实验十
二 山梨酸、苯甲酸的测定模块二  综合性实验    实验十三 番茄制品中番茄红素的测定    实验十四 还原
糖的测定    实验十五 甜炼乳中总糖含量的测定    实验十六 粗脂肪的测定——索氏抽提法    实验十七 食
品中二氧化硫(sOz)的测定——盐酸副玫瑰苯胺比色法    实验十八 食品中淀粉的测定    实验十九 肉制品
中亚硝酸盐的测定模块三  设计研究性实验    实验二十 罐头食品的理化分析    实验二十一 烤肉中3，4苯
并芘的测定及影响其含量的因素分析附录    附录一 研究报告的写作    附录二 常用标准溶液的配制、标
定和贮藏    附录三 指示剂与指不液的配制    附录四 正交实验设计    附录五 微生物实验采样    附录六 食
品检测基本知识
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编辑推荐

敬思群主编的《食品科学实验技术》以食品科学与工程专业实验技术和方法为主线，模拟科研过程，
按模块方式组织教学内容，把原来按理论课程设置实验内容转为按该专业毕业生规格要求的专业技能
来确定实验内容。

Page 3



第一图书网, tushu007.com
<<食品科学实验技术>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 4


