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实验规则

1、实验前必须预习实验指导书。若经提问发现没有预习者，须在教师指定的时间内预习完毕，方得参加实验。

2、实验前须认真检查仪器、试剂、用具及实验材料。如有破损、短缺应立即报告指导教师，经同意后方可调换和补充。对玻璃器皿须做好清洗工作。

3、实验过程中不得随便挪动外组的仪器、用具和实验材料。不得随意拨动仪器开关或电源开关，须按实验要求进行。

4、实验材料、药品的使用，应在不影响实验结果的前提下注意节约，杜绝浪费。

5、实验室应保持肃静，不得谈笑喧哗，不许搞其他动作，以免影响他人实验。

6、清洗仪器、用具、材料时，须将固形物倒入指定容器内，不得直接倒入水槽，以免造成水管堵塞。

7、实验过程中，须按操作规程仔细操作，注意观察试验结果，应及时记录。不得抄写他人的实验实习记录，否则，须重做。如有疑问，应向指导教师询问清楚后方可进行。

8、实验完毕后，须将玻璃仪器、用具等清洗干净，按原来的位置摆设放置。如有破损须报告指导教师，并填写仪器损坏登记簿。

9、在进行实验过程中，不得随意食用原料和加工品。

10、实验结束后，由值日生负责打扫实验室，保持室内整洁，注意关上水、电、窗、门。

实验一、水分活度的测定

一  实验目的

1.掌握水分活度的概念。

2.掌握水分活度测定仪的使用方法。

二  实验原理

水分活度为食品中水的蒸气压和该温度下纯水的饱和蒸气压的比值，即AW=PA/P’A。水分活度计测定的原理是把被测食品置于密闭空间内，在恒温条件下，食品与周围空气的蒸气压达到平衡，此时，气体空间的水蒸气分压即可作为食品水蒸气压力的数值。同时，测定同样条件下纯水的蒸气压，利用上述公式，计算出食品的水分活度。

三  实验材料

食盐4袋    白砂糖    果冻    羊肉    水分活的测定仪2台    烘箱1台    菜刀（板）4个    蒸馏水1桶    氯化钡1瓶    滤纸1张    小镊子2个

四  实验过程

1.仪器的校正：将两张滤纸浸于BaCl2饱和溶液中，待滤纸均匀的浸湿后，用小镊子轻轻地把它放在样品盒中，将样品盒拧紧，置于20℃烘箱中加热3h，测定，调整校正螺丝，使校正后的AW为9.000。

2.测定：取试样经15—25℃恒温处理后，将果冻迅速捣碎，肉类需适当切碎，置于样品盒内，保持平坦，但不高于垫圈底部，将盒盖拧紧，移置于20℃恒温烘箱中，加热放置2h以后，测定，待读数稳定后记录AW。

五  实验结果 

	
	食盐
	白砂糖
	果冻
	羊肉

	AW
	
	
	
	


实验二、果蔬加工过程中的美拉德反应

一  实验目的

1.掌握褐变反应的机理及对加工产品的影响。

2.了解防止褐变反应发生的方法。

二  实验原理

果蔬中含有丰富的糖类和蛋白质，在加热过程中，糖类的还原性羰基于蛋白质分子中的氨基酸的氨基进行美拉德反应，得到具有特殊气味的棕褐色化合物，添加亚硫酸盐可以防止褐变反应的发生。

三  实验材料

土豆    菜刀（板）4个    煤气灶2套    炒勺4个    漏勺4个    大白盆8个    大搪瓷盘4个    去皮器4个    色拉油1桶    亚硫酸钠1瓶

四  实验过程

1.将土豆去皮后切成薄片，并迅速放入清水中浸泡，以防止发生褐变，作为对照处理。

2.将土豆去皮切成薄片后，放入0.05%的Na2SO3溶液中浸泡20min。

3.将浸泡好的土豆片沥干水分，放入热油中翻炸，土豆片炸透后沥干取出。

4.把经过Na2SO3溶液处理的土豆片和未经过处理的土豆品对照，观察两者的色泽差异。

五  结论

实验三、薯类淀粉的老化

一、实验目的
掌握淀粉老化的概念，了解凉粉制备的原理。

二、实验原理

淀粉加入适量水，加热搅拌糊化成淀粉糊（α—淀粉），冷却或冷冻后，会变得不透明甚至凝结而沉淀，这种现象称为淀粉的老化。

将淀粉拌水制成糊状物，后在沸水中煮沸片刻，令其糊化，水冷，即得凉粉。凉粉的生产就是利用淀粉老化这一特性。

三、实验材料及药品

马铃薯淀粉；明矾

四、实验步骤

称1Kg淀粉（甘薯、马铃薯或豆类淀粉）、10Kg水同时下锅，边搅动便加热，熬制八成熟时，汁液已经变得粘稠，待搅动感到吃力时，将15g明矾及微量食用色素加入锅中，并搅匀，继续熬煮片刻，此时再搅动已感到轻松时，说明已熟，即可出锅，倒入备好的容器冷却即成。

五、思考题

1.通过本实验，你认为可以采取哪些措施提高凉粉的质量？

2.谈一下马铃薯淀粉的糊化和老化机理。
实验四、豆类淀粉和薯类淀粉的老化

          ——粉丝的制备与质量感官评价

一、实验目的

掌握淀粉老化的概念，了解粉丝制备的原理。
二、实验原理

淀粉加入适量水，加热搅拌糊化成淀粉糊（α—淀粉），冷却或冷冻后，会变得不透明甚至凝结而沉淀，这种现象称为淀粉的老化。

将淀粉拌水制成糊状物，用悬垂或挤出法成型，后在沸水中煮沸片刻，令其糊化，捞出水冷，干燥即得粉丝。粉丝的生产就是利用淀粉老化这一特性。

一般采用感官的方法评价粉丝外观，诸如颜色、气味、光泽、透明度、咬劲及耐煮性。

三、实验材料和仪器

绿豆粉或马铃薯和甘薯淀粉（1 ：1）或玉米和绿豆淀粉（7 ：3）      

7～9mm孔径的多孔容器或分析筛。
四、实验步骤

1.粉丝制备

将10g绿豆粉加入适量开水使其糊化，然后再加90g生绿豆淀粉，搅拌均匀至无块，不粘手，再用底部有7～9mm孔径的多孔容器（或分析筛）将淀粉糊状物漏入沸水锅中，煮沸3分钟，令其糊化，捞出水冷10分钟。再捞出置于陶瓷盘中，于烘箱中干燥，即得粉丝。
2.粉丝质量感官评价

将本实验制得的粉丝，选出三个产品进行感官质量评价，
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五、思考题

1.通过本实验，你认为可以采取哪些措施提高粉丝的质量？（从透明度、咬劲及耐煮性三个方面加以分析）

2.谈一下木薯淀粉的老化机理。
实验五、没食子酸正丙酯(PG)在油脂中的抗氧化作用

一、实验目的

1.掌握油脂酸败的原因及影响油脂酸败的主要因素。

2.了解没食子酸正丙酯(PG)在油脂中的抗氧化作用的机理。

二、实验原理

油脂在空气中发生自动氧化，是典型的自由基反应历程，分子不饱和键的αC—H键首先均裂，生成自由基，再氧化生成氢过氧化物。氢过氧化物分解，继续反应产生醇、醛、酮和酸等有机含氧化合物。

氢过氧化物是油脂氧化的第一中间产物，本身无异味，但与败坏变质密切相关。除用感官鉴别外，常测定过氧化值作为评定油脂质量的指标。过氧化值越高，油脂酸败越严重。过氧化值一般以滴定1g油脂所需要规定的硫代硫酸钠的毫升数表示。

抗氧化剂（HA）最主要的作用是终止链传递，其作用模式如下：

AH+ROO·→ROOH+A·

或 AH+ R·→RH+ A·

由于抗氧化剂产生的自由基A·活性低，不能进行链传递，却能参与链终止反应，从而达到了抗氧化的目的。

在使用酚型抗氧化剂的同时，添加抗坏血酸、柠檬酸或磷酸等抗氧化增效剂，能将促进氧化的金属离子熬合固定，且增效剂作为供氢体使抗氧化剂再生，提高了抗氧化剂的使用效果。
三、实验材料和试剂

猪油

冰醋酸—氯仿混合液（3：2），0.01M硫代硫酸钠标准溶液，1%淀粉指示剂，碘化钾饱和溶液，没食子酸正丙酯

四、实验步骤

1.油样的制备

将猪油做三列平行试验，每列实验的油样为20.0g。第一列油样不加任何添加剂，做对照用；第二列油样添加0.01%的PG；第三列油样添加0.01%的PG和0.005%的柠檬酸。将油样搅匀（可温热）后，各称取2g的油样测定其过氧化物值，剩余样品同时放入63±1℃的烘箱中，每天取一次，每次称取3个油样各2g测定过氧化值，比较结果。

2.过氧化值的测定

称取油样2.0g置于干燥的碘量瓶中，假如冰醋酸——氯仿混合液30ml，碘化钾饱和液1ml，摇匀。1分钟后，加蒸馏水50ml,淀粉指示剂1ml，勇0.01M硫代硫酸钠标准溶液滴定至蓝色消失。在同样条件下作一空白试验。

过氧化值%=
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V1为样品滴定时消耗硫代硫酸钠标准溶液的毫升数；

V2空白滴定时消耗硫代硫酸钠标准溶液的毫升数；

M为留待硫酸钠标准溶液的摩尔浓度；

W为油样的重量；

0.1296为1M硫代硫酸钠1ml相当于碘的毫升数。

实验六、蛋白质的保水性

一  实验原理

大多数食品为水合的固态体系，食品蛋白质及其他成分的物理化学和流变学性质，不仅强烈受体系中水的影响，而且还受水分活度的影响。此外，干的浓缩蛋白质或离析物在应用时必须水合，因此，食品蛋白质的水合和复水性在实践上是很有用的。

二  实验材料

瘦猪肉    大豆蛋白    菜刀（板）4个    大白盆8个    筷子8双    台秤4个    大勺杯4个 

三  实验过程   

1.将称重后的猪肉切碎，倒入大白盆中用筷子搅拌，并不断加入清水，直至有水析出，不能继续加水为止，记录加水量。

2.称取上述重量1/2的猪肉切碎，在加入大豆蛋白补足重量，同样进行搅拌，不断加入清水，直至不能继续加入为止，记录加水量。

3.比较两组实验的结果有何不同：

四  结论

实验七、蛋白质的功能性质

一、实验目的

1.定性地了解蛋白质的几种功能性质。
2.简单了解蛋白质的功能性质在食品生产中的具体应用。

二、实验原理

各种蛋白质具有不同的功能性质，如牛奶中的蛋白质具有凝乳性，在酸、热、酶（凝乳酶）的作用下会沉淀，用来制造奶酪。酪蛋白还能加强冷冻食品的稳定性，使冷冻食品在低温下不会变的苏脆。面粉中的谷蛋白（面筋）具有粘弹性，在面包、蛋糕发酵过程中，蛋白质形成立体的网状结构，能保住气体，使体积膨胀，在烘烤过程中蛋白质凝固是面包成型的因素之一。肌肉蛋白的持水性与味道、嫩度及颜色有密切关系。鲜肉糜的重要功能特性是保水性，脂肪粘合性和乳化性。在食品的配制中。选择哪一种蛋白质，原则上是根据他们的功能性质。

三、实验原料、试剂及仪器

牛奶，瘦肉； 

乳酸溶液（50%），焦磷酸钠或三聚磷酸钠；酸度计
四、实验步骤

1.酪蛋白的凝乳性

在小烧杯中加入15ml牛奶，滴加50%的乳酸溶液，观察酪蛋白沉淀的形成，当牛奶溶液达到pH=4.6时（酪蛋白的等电点），观察酪蛋白沉淀的量是否增多。

2.肌肉蛋白质的持水性

将新鲜猪肉在绞肉机中绞成肉糜，取10g肉糜3份，分别加入2ml水、4ml水以及4ml含有20mg焦磷酸钠的水溶液，顺一个方向搅拌2min，防止半小时以上，观察三份肉糜的持水性、粘着性。蒸熟后再观察起胶凝性。

五、思考题

1.牛奶败坏为何出现沉淀？

2.为什么加入焦磷酸钠会增加肉的持水性？
实验八、果蔬在加工中有效酸度的变化

一  实验原理

氢离子离解度小的酸溶液，当温度增高时，氢离子离解度随温度的升高而增加；另一方面，果蔬为保持生命活动时的一定pH值，在其组织中含有蛋白质或各种弱酸盐类组成的缓冲物质，当组织中酸的浓度改变时，其pH值很小变动，当果蔬被加热时，缓冲物质中的蛋白质即发生凝固，故而失去缓冲作用，氢离子浓度随之增加，酸味也就增强。

二  实验材料

新鲜花椰菜、菠菜、甘蓝

电炉8个    石棉网8个    大搪瓷杯8个    温度计8支    玻璃棒8支    研钵8个     纱布8块    酸度计4个    烧杯32个    洗瓶8个    pH9.6的缓冲剂6袋    pH4.8的缓冲剂6袋     250ml容量瓶4个    胶头滴管4个

三  实验过程

1.酸度计调零：配制pH9.6的缓冲溶液和pH4.8的缓冲溶液备用；用缓冲溶液对酸度计进行调零；调零后的酸度计可直接使用。

2.将新鲜的蔬菜放在研钵中研碎，用纱布过滤汁液后测定汁液的有效酸度。

3.将新鲜的蔬菜放入沸水中漂烫，一段时间后取出研磨、过滤，测定滤液的有效酸度。

四  实验结果

	样品
	时间（min）

	
	1
	1.5
	2
	2.5
	3

	花椰菜
	
	
	
	
	

	菠菜
	
	
	
	
	

	甘蓝
	
	
	
	
	


五  结果分析

实验九、过氧化物酶失活实验

一  实验要求

1.掌握过氧化物酶活性的检测原理和方法。

2.掌握漂烫的目的、及工艺参数的确定。

二  实验原理

蔬菜在加工过程中，组织被破坏，各种酶从细胞中逸出，主要有过氧化物酶、过氧化氢酶、抗坏血酸氧化酶和多酚氧化酶。其中，过氧化物酶最为耐热，它的活力会影响到产品的风味和色泽。过氧化物酶的过氧化物底物主要是H2O2，愈创木酚、愈创木脂酸、联苯胺和邻苯二胺等都可以作为氢供体底物。常用愈创木酚检验过氧化物酶活性，若过氧化物酶仍有活力，愈创木酚被氧化成褐色的四愈木酚，否则没有现象。
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三  实验材料

新鲜菠菜、芹菜、豆角、油菜

电炉8个    石棉网8个    大搪瓷杯8个    温度计8支    玻璃棒8支    烧杯16个    胶头滴管16个    小白盘8个    小刀8个    天平8个    100ml容量瓶16个    100ml量筒8个    

四  实验药品

愈创木酚4瓶    双氧水4瓶    无水乙醇10瓶    蒸馏水2桶

五  实验过程

1.配制药品：准确配制0.1%愈创木酚酒精溶液和0.3%H2O2溶液，溶液装在100ml容量瓶中备用。

2.将新鲜蔬菜放入热水中漂烫，漂烫后立即取出切断，将0.1%愈创木酚酒精溶液滴在横断面上，稍等片刻，再将0.3%H2O2溶液滴在横断面上，观察颜色有无变化。

3.实验结果：若滴加0.3%H2O2溶液后，横断面呈现红褐色，说明过氧化物酶未失活，实验结果为阳性；若横断面无颜色变化，则说明过氧化物酶失活，实验结果为阴性。对于阳性实验，应继续升高温度或延长漂烫时间，做追加实验。

六  结果分析：“+”表示阳性    “-”表示阴性

	温度
	时间（min）

	
	1.5
	2
	2.5
	3
	3.5

	85
	
	
	
	
	

	90
	
	
	
	
	

	95
	
	
	
	
	

	100
	
	
	
	
	


七、实验结论：

实验十、果蔬加工中护色实验与水果酶促褐变的防止

一、实验目的

1.掌握果蔬变色的原因，主要掌握酶促褐变发生的三个条件。

2.通过果蔬加工中热烫等前处理方法和加抗氧化剂护色实验，了解在果蔬加工过程中常用的护色方法及作用机理。

二、实验原理

新鲜绿色蔬菜如果在酸性条件加工，由于脱镁反应的发生，发色体结构部分变化，绿色消失，变成褐色的脱镁叶绿素。如果在弱碱性条件下热烫，则叶绿素的酯结构部分水解生成叶绿酸（盐）、叶绿醇和甲醇，叶绿酸盐为水溶性，仍呈现绿色，而且比较稳定。

发生酶促褐变需要有三个条件，酚酶、氧、适当的酚类物质，在控制酶促褐变的实践中，除去底物的的可能性极小，现实的方法主要从控制酶和氧两方面入手，果蔬加工中，往往采用热烫钝化酶；用控制酸度，加抗氧化剂，加化学药品（如二氧化硫、亚硫酸钠）来实现抑制酶的活性和隔绝氧等办法来防止和抑制酶促褐变。

三、实验材料、试剂与仪器

菠菜、油菜、梨和苹果；

0.5%L-抗坏血酸，0.5%四硼酸钠；

高速组织捣碎机、电热鼓风干燥箱和酸度计

四、实验步骤

1.比较不同pH条件下，果蔬热处理后的色泽变化

绿色蔬菜清洗后分成3份，于70～95℃热水中（pH为4，7，9的不同酸度条件下），各热烫1～2min。分别捞起沥干，铺于棉纱布。在温度为50～80℃电热鼓风干燥箱中，脱水干燥3～5小时。取出自然冷却后，剪片放在滤纸上。并观察不同pH条件下，脱水青菜的色泽。请说明产生这种差异的原因何在？

2.比较热处理及护色剂对水果加工中的颜色影响

生梨与苹果削皮后切块，去心，各分成二组，A组热烫1～2min后，于捣碎机中捣碎，纱布挤压过滤。汁液与烧杯中，加0.5%L-抗坏血酸和0.5%四硼酸钠，装于细口瓶中。B组不经热烫，于捣碎机中捣碎，纱布过滤，汁液装于细口瓶中。每隔半小时观察一次A、B两组果汁的颜色变化，共四次，记录现象，并说明原因。

3.隔氧实验

取一个苹果，去皮，切成3份，2份浸入一杯清水中，一份置于空气中，10min后，观察记录现象。尔后，又从杯中取出一份置于空气中，10min后再观察比较。

五、思考题

国蔬在加工引起酶促褐变，有哪些方法可以防止酶促褐变的发生？并分别说明其作用机理。

实验十一、果蔬在加工中有效酸度的变化

一  实验原理

氢离子离解度小的酸溶液，当温度增高时，氢离子离解度随温度的升高而增加；另一方面，果蔬为保持生命活动时的一定pH值，在其组织中含有蛋白质或各种弱酸盐类组成的缓冲物质，当组织中酸的浓度改变时，其pH值很小变动，当果蔬被加热时，缓冲物质中的蛋白质即发生凝固，故而失去缓冲作用，氢离子浓度随之增加，酸味也就增强。

二  实验材料

新鲜花椰菜、菠菜、甘蓝

电炉8个    石棉网8个    大搪瓷杯8个    温度计8支    玻璃棒8支    研钵8个     纱布8块    酸度计4个    烧杯32个    洗瓶8个    pH9.6的缓冲剂6袋    pH4.8的缓冲剂6袋     250ml容量瓶4个    胶头滴管4个

三  实验过程

1.酸度计调零：配制pH9.6的缓冲溶液和pH4.8的缓冲溶液备用；用缓冲溶液对酸度计进行调零；调零后的酸度计可直接使用。

2.将新鲜的蔬菜放在研钵中研碎，用纱布过滤汁液后测定汁液的有效酸度。

3.将新鲜的蔬菜放入沸水中漂烫，一段时间后取出研磨、过滤，测定滤液的有效酸度。

四  实验结果

	样品
	时间（min）

	
	1
	1.5
	2
	2.5
	3

	花椰菜
	
	
	
	
	

	菠菜
	
	
	
	
	

	甘蓝
	
	
	
	
	


五  结果分析

+H2O2   4H2O2
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