《果蔬保鲜工程》实验教学大纲

实验课程名称：果蔬保鲜工程           

英文名称：Engineering of Fruit and vegetable Storage

实验课程性质：非独立设课             应开实验学期：春
课程编号： 13192210              开放实验项目数：3

大纲主撰人：罗自生               大纲审核人： 应铁进   

一、学时、学分

课程总学时： 40                  实验学时： 16         

课程总学分： 2                   实验学分： 0.5
二、适用专业及年级

食品科学与工程 3、4年级

三、实验教学目的和要求：

果蔬保鲜实验是果蔬保鲜工程课程的重要组成部分。通过实验，可以验证并加深理解果蔬保鲜工程的基本原理，熟悉果蔬保鲜工程技术开发的基本方法，训练果蔬保鲜工程的基本技能和操作方法，培养严格的科学态度和严谨的工作作风，锻炼提高学生观察问题、分析问题和解决问题的能力，为做好果蔬保鲜工程工作和科研开发打下良好的基础。

四、主要仪器设备：（所开实验的主要仪器设备）

气相色谱、质构仪、色差计、人工气候培养箱、冰柜等
五、实验课程内容和学时分配

	序

号
	实验项目

名    称
	实 验 内 容
	学时分配
	实验属性
	实验

类型
	每组人数
	实验要求
	指导

教师
	已开/未开

	1
	果实催熟
	掌握外加乙烯激素催熟果实的技术
	3
	专业类
	专业性
	2
	必开
	罗自生
	已开

	2
	果实硬度的测定
	果实成熟过程中硬度的测定
	3
	专业类
	综合性
	2
	必开
	罗自生
	已开

	3
	振动对果蔬乙烯释放的影响
	振动对果蔬乙烯释放量的影响
	3
	专业类
	综合性
	2
	必开
	罗自生
	已开

	4
	果蔬保鲜剂的应用
	6-BA处理对叶菜的保鲜效果
	3
	专业类
	综合性
	2
	必开
	罗自生
	已开

	5
	净菜保鲜实验
	净菜加工、保鲜包装的基本方法
	4
	专业类
	设计性
	2
	选开
	罗自生
	已开


六、实验课考核方式：
（1）实验报告：本门课程对实验报告的要求（应包括对报告内容的要求）。

1、实验目的及内容：明了。
2、实验原理：材料、内容和简明原理。
3、实验仪器：1-若干。
4、操作步骤：简明易操作。
5、注意事项：明了。
6、实验结果与分析：根据自己的结果及分析。
7、讨论、心得：结合理论和课外知识。
（2）考核方式：实验成绩占总成绩的30%,5分制
1、实验目的及内容：                0.5
2、实验原理：                      0.5
3、实验仪器：                      0.5
4、操作步骤：                      1.0

5、注意事项：                      0.5

6、实验结果与分析：                1.0

7、讨论、心得：                    1.0
七、实验指导书及主要参考书

周山涛 主编，果蔬贮运学，北京，化学工业出版社，2004.1

应铁进 主编，果蔬贮运学，杭州，浙江大学出版社，2001.12
