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前言

　　本教材是根据《面向21世纪教育振兴行动计划》提出的实施职业教育课程改革思路和2001年教育
部“审定通过的中等职业学校食品生物工艺专业“食品分析与检验教学基本要求”组织编写的新教材
。
　　本教材以培养食品生物企业适用.型中等检验人员和基层管理人员为目标。
为此，全书按照分析方法分类共分为6个模块：物理检验、感官检验、滴定分析、重量分析、气体分
析和仪器分析。
模块之间相对独立，教师可根据实际需要及生源去向灵活抽取，重新组合教学内容。
每章编写顺序为：①本章教学内容②阕读材料③章后小结　④习题（其中“＃”为选做题）等4个部
分。
为保证编写顺序与教学顺序一致，特别将实验穿插在相应的教学内容之后，以方便教学。
　　在教材中除必学部分外，还把与本章有关实验室基本操作技能，实验室常用设备、仪器的构造，
操作步骤，实验室管理小知识及小窍门等实用知识穿插在相关章节中，这部分内容浅显易懂，作为阅
读材料供学生自学。
增强了教材的实用性。
　　检验项目和方法基本上选自最新GB、GB／T中的方法，介绍了一些新的专用分析仪器，增加有
关IS09000系列质量管理和质量保证体系，以培养学生质量意识和质量管理、质量监控能力。
增强了教材的新颖性。
　　根据大纲要求本教材涵盖了原《分析化学》、《食品分析》、《发酵工业分析》3本教材的主要
内容，但不是简单的叠加。
通过适当的取舍（舍弃了原来较多的理论推导和分析仪器工作原理、实验条件选择机理），使原来相
对独立的3本教材有机地结合到一起。
如：酸碱滴定与有机酸、有机酯测定结合，氧化还原滴定与还原糖、维生素C测定结合，重量分析与
灰分、水分、脂肪的测定结合，不仅使理论知识与应用实例结合得更加紧密，而且大大压缩了篇幅，
达到了在有限篇幅内涵盖教学大纲规定的内容。
在应用实例的选择上尽可能兼顾测定项目实用性和测定方法的代表性。
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内容概要

　　本书是根据教育部2001年颁发的“中等职业学校食品生物工艺专业课程设置”中主干课程“食品
分析与检验教学基本要求”，并参照有关行业的职业技能鉴定规范及中级技术工人等级考核标准编写
的中等职业教育国家规划教材。
　　全书共分为八章，较为系统地阐述了食品、发酵类产品的感官检验、物理检验、滴定分析、称量
分析、气体分析和仪器分析的基本理论及其有关成分分析方法和技术。
　　本书是中等职业学校食品生物专业教材,也可作为相关厂矿企业分析化验人员的参考用书。
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基本原理（二）半自动电光分析天平的构造（三）分析天平的灵敏度（四）使用方法（五）使用天平
注意事项三、电子天平（一）电子天平的称量原理（二）电子天平的特点（三）电子天平的使用方法
（四）电子天平的使用注意事项四、分析天平的称量方法五、称量器皿的选择实验一天平零点、灵敏
度及示值变动性的?测定实验二称量练习小经验一、打开粘住的磨口塞二、玻璃磨口塞的修配三、挥发
性液体试样的称量阅读材料实验室日常管理本章小结习题二第三章 感官检验第一节 感官检验的种类
一、概述_(一)感官检验人员注意事项(二)品评的时间(三)品评的编排(四)感官检验环境及容器二、感
官检验的内容和方法(一)视觉检验(二)听觉检验(三)嗅觉检验(四)味觉检验(五)触觉检验第二节 感官检
验的应用实例一、啤酒感官检验二、白酒感官检验(一)白酒的取样(二)感官检验三、饮料成品的感官
检验(一)非果乳碳酸饮料(二)加乳碳酸饮料四、罐头食品的感官检验实验三葡萄酒、果酒感官检验小
常识一、玻璃仪器的保管二、与罐头食品空罐质量相关的常用术语本章小结习题三第四章 物理检验第
一节 相对密度法一、密度与相对密度二、液态食品的组成及其浓度与相对密度的关系三、液态食品相
对密度的测量法，(一)比重瓶法：(二)比重计法(三)比重天平法实验四比重计、比重瓶测相对密度第二
节 折光法含量第三节 旋光法一、偏振光和旋光活性二、比旋光度及变旋光作用，三、旋光仪(
一)WXG一4旋光仪构造及工作原理(二)使用方法(三)验糖计实验六旋光法测定味精地度、淀粉含量第
四节 真空度的测定本章小结习题四第五章 滴定分析第一节 概述一、滴定分析的基本概念二、滴定分
析对化学反应的要求三、滴定分析法的分类(一)按反应类型分类(二)按滴定方式分类四、标准溶液的
配制五、滴定分析计算(一)溶液浓度的表示方法(二)滴定分析计算的依据(三)计算示例六、一般溶液的
配制(一)比例浓度溶液(二)质量分数(Wa)溶液(三)体积分数溶液实验七滴定分析基本探作阅读材料滴定
分析仪器的准备和使用(一)滴定管(二)容量瓶(三)移液管和吸量管第二节 酸碱滴定法一、酸碱指示剂(
一)变色原理(二)变色范围(三)影响指示剂变色范围的因素(四)混合指示剂二、酸碱滴定的基本原理(一)
强碱滴定强酸(二)强碱滴定弱酸(三)强酸滴定弱碱三、酸碱标准溶液的配制与标定实验八盐酸、氢氧
化钠括准溶液的配制与．标定四、酸碱滴定法在食品、生化工业中的应用(一)食品酸度的测定实验九
套品中总酸的测定(二)白酒中总酯的酯测定(三)蛋白质的测定实验十凯氏定氮法测定套品中的蛋白质(
四)氨基酸态氮的测定阅读材料一、自动回流消化仪在蛋白质测定中的作用二、化学试剂的分级三、化
学试剂使用注意事项第三节 配位滴定法一、EDTA及其与金属离子反应的特点(一)EDTA的结构及性
质(二)EDTA与金属离子的反应特点二、配合物的稳定性(一)配合物的稳定常数(二)影响配位平衡的主
要因素(三)表观稳定常数三、配位滴定的基本原理四、金属指示剂(一)作用原理(二)指示剂的封闭与僵

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<食品分析与检验>>

化五、提高配位滴定选择性的方法(一)控制溶液的酸度(二)掩蔽六、配位滴定法的应用——水的总硬
度测定实验十一EBrfA标准溶液的配制与标定实验十二生产用水的硬度测定小常识配制溶液注意事项第
四节 氧化还原滴定法一、概述二、费林试剂法(一)还原糖测定实验十三套品中还原糖测定(二)蔗糖的
测定(三)总糖的测定(四)淀粉的测定三、高锰酸钾法(一)原理(二)高锰酸钾标准溶液的配制与标定(三)
高锰酸钾法测定啤酒花中单宁的含量实验十四高锰奠钾法测定啤酒花中单宁四、碘量法(一)基本原理(
二)标准溶液的配制与标定(三)应用实例实验十五蘑菇罐头中二氧化硫含量的测定小常识砂芯玻璃滤器
的洗涤第五节 沉淀滴定法一、摩尔法二、佛尔哈德法三、应用举例实验十六食品(方便面、味精)中氯
化钠含量的测定小常识干燥器的使用方法本章小结一、概述二、酸碱滴定法三、配位滴定法四、氧化
还原滴定法：五、沉淀滴定法习题五(一)概述(二)酸碱滴定法(三)配位滴定法(四)氧化还原滴定法(五)
沉淀滴定法第六章 称量分析第一节 概述第二节 气化法一、水分的测定(一)常压干燥法实验十七淀粉原
料中水分的测定——常压干燥珐(二)减压干燥法(三)红外线干燥法二、灰分的测定(一)操作条件的控
制(二)应用实例实验十八灰分的测定——直接灰化珐第三节 萃取称量法一、基本原理二、萃取操作及
注意事项三、应用实例实验十九索氏提取法测粗脂肪实验二十巴布科克法测乳脂肪小常识一、防火防
爆二、灭火三、实验室常见的易燃易爆物本章小结习题六第七章 气体分析第一节 啤酒中二氧化碳的
测定实验二十一啤酒中二氧化碳的测定——压力表法第二节 L一谷氨酸含量的测定一、华勃氏呼吸仪
的构造二、L一谷氨酸含量的测定——华勃氏呼吸仪的应用实验二十二L一谷氨爱含量的测定-一华幼
氏呼吸仪法阅读材料一、啤酒、碳酸饮料中C02的简易测定法二、有毒化学物质的处理本章小结习题
七第八章 仪器分析附录附表-1相对原子质量表（1993年）附表-2相对分子质量表（1993年）附表-3常
用酸（碱）溶液的相对密度和?浓度附表-4酸（碱）的离解常数（25℃?I=O）附表-5常用缓冲溶液的配
制附表-6标准电极电位（18～25℃）附表-7难溶化合物的溶度积（18～25℃）附表-8相对密度与酒精含
量对照表附表-9相对密度与浸出物含量对照表附表-10乳稠计读数变为温度15℃时的度数换算表附表-11
乳稠计读数变为温度20℃时的度数换算表附表-12糖液折光锤度温度改正值（20℃）附表-13酒精浓度
与温度更正表附表-14糖锤度温度更正表（20℃）附表-15碳酸气吸收系数表
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章节摘录

　　光线从一种透明介质进入另一种透明介质时会产生折射现象，这种现象是由于光线在各种介质中
行进的速度不同所造成的。
一种物质的绝对折射率，系指光线在真空中与在这种物质中的行进速度的比例。
但是通常在测定折射率时，都是以空气作为对比标准的，即光线在空气中与在这种物质中的行进速度
的比例，称为相对折射率，简称折射率，用n表示。
它的右上角注出的数字表示测定时的温度，右下角字母代表入射光的波长。
例如，水的折射率n=.1.3330表示在20℃时用钠光灯D线照射所测得的水的折射率。
折射率又称折光率、折射指数。
二、食品的组成及其浓度与折射率的关系每一种均一物质都有其固有的折射率，对于同一物质的溶液
来说，其折射率的大小与其浓度成正比，因此，测定定物质的折射率就可以判断物质的纯度及其浓度
。
　　如各种油脂具有其一定韵脂肪酸构成，每种脂肪酸均有其特征折射率，故不同的油脂其折射率不
同。
当油脂酸度增高时，其折射率将降低；相对密度大的油脂其折射率也高。
故折射率的测定可鉴别油脂的组成及品质。
　　牛乳乳清中所含乳糖量与其折射率有一定的数量关系，正常牛乳乳清折射率在1.34199～1.34275之
间，若牛乳掺水，其乳清折射率必然降低，故测定牛乳乳清的折射率即可了解乳糖的含量，判断牛乳
是否掺水。
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