《食品化学》课程实验教学大纲

课  程  名  称：食品化学                          

英  文  名  称：Food Chemistry       实 验 课 性 质：非独立设课
课  程  编  号：13192010              开放实验项目数：2
大 纲 主 撰 人：冯凤琴              大 纲 审 核 人：叶立扬                                              

一、学时、学分

课程总学时：40                     实验学时：16                                      

课程总学分：2.0                     实验学分：0.5
二、适用专业及年级

食品科学与工程专业本科三年级
三、实验教学目的与基本要求
通过实验教学，加深对基础理论知识的理解，加强学生实验动手能力，培养严谨的科学作风。要求学生掌握各种环境及处理条件下，食品成分的变化及由此引起的食品色泽（如绿叶蔬菜）、风味（如油脂）、质地（如牛肉）、营养及安全（如油脂）特性的变化规律，并掌握相关食品成分的测定方法和技能。掌握实验基本操作技能和实验结果的处理，培养学生实事求是的作风和科学思维等方面的综合能力和素质。
四、主要仪器设备

电子天平、恒温箱、可见-紫外分光光度计、水浴锅、饺肉机、离心机、电泳成套装置、pH计及玻璃仪器等。
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
	食品中水分活度的测定
	测定果蔬、高水分加工食品的水分活度
	2
	专业基础类
	验证性
	2
	选做
	冯凤琴
	未开

	2
	过氧化物酶的提取及活力测定
	从生鲜果蔬材料中提取酶液并测定酶活
	2
	专业基础类
	综合性
	2
	选做
	冯凤琴
	未开

	3
	油脂氧化变化及控制
	在油脂中加入抗氧化剂，定期测定油脂在不同储藏条件下过氧化值和酸价的变化。
	4
	专业基础类
	综合性
	2
	必做
	冯凤琴
	已开

	4
	护色及叶绿素的提取测定
	提取绿叶蔬菜中的叶绿素并测定其含量
	3
	专业基础类
	综合性
	2
	必做
	冯凤琴
	已开

	5
	肉类嫩化蛋白酶活力测定及应用
	测定肉类嫩化蛋白酶的酶活，用不同的剂量处理牛肉并对牛肉嫩化效果进行仪器测定和感官评定
	9
	专业基础类
	综合设计性
	2
	必做
	冯凤琴
	已开

	6
	乳化剂的作用及应用
	将乳化剂加入到面制品中，观察比较乳化剂对面制品质构的影响
	3
	专业基础类
	综合设计性
	2
	选做
	冯凤琴
	未开


六、考核方式
(1) 考核方式

平时实验操作占40%，实验报告占60%。
(2) 要求

遵守上课纪律，不无故迟到、旷课。实验课上积极动手动脑，认真仔细地操作和观察记录。实验报告独立完成，没有抄袭现象，内容应包括实验目的、原理、实验步骤（包含所需的仪器、试剂及实验操作时的注意事项）、实验结果及结果分析。

七、实验教科书、参考书
1．冯凤琴主编．《食品化学》．北京：化学工业出版社，2005 
2．韩雅珊主编．《食品化学实验指导》．北京：中国农业出版社，1996
3．吴谋成主编．《食品分析与感官评定》．北京：中国农业出版社，2000 
4．Dennis D. Miller．Food Chemistry：A Laboratory Manual．New York： Wiley-Interscience publication, 1998
