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前言

　　承蒙广大读者厚爱，食品科学与工程系列教材出版6年来，业已成为目前全国高等学校本科食品
类专业教育使用最为广泛的主要教科书。
出版之初，这套教材便被整体列为教育部“面向21世纪课程教材”，至今已累计发行33万册，其中《
食品生物技术导论》、《食品营养学》、《食品工程原理》、《粮油加工学》、《食品试验设计与统
计分析》等书已成为“十五”、“十一五”国家级规划教材。
实践证明，这套教材的设计、编写是成功的，它满足了这一时期我国食品生产发展和学科建设的需要
，为我国食品专业人才培养做出了积极的贡献。
　　教材建设是学科建设的重要内容，是人才培养的重要支柱，也是社会和经济发展需求的反映。
近年来，随着我国加入世界贸易组织，食品工业在机遇和挑战并存的形势下得以持续快速的发展，食
品工业进入到了一个产业升级、调整提高的关键时期。
食品产业出现了许多新情况和新问题，原有的教材无论在内容的广度上，还是在深度上，都已经难以
满足时代的需要。
教材建设无疑应该顺应时代发展，与时俱进，及时反映本学科科学技术发展的最新内容以及产业和社
会经济发展的最新需求。
正是在这样的思想指导下，我们重新修订和补充了这套教材。
　　在中国农业大学出版社的支持下，我们组织了全国40多所大专院校、科研院所的300多位一线专家
教授，参与教材的编写工作，专家涉及生物、工程、医学、农学等领域。
在认真总结原有教材编写经验的基础上，综合一线任课教师和学生的使用意见，对新增教材进行了科
学论证和整体策划，以保证本套教材的系统性、完整性和实用性。
新版系列教材在原有15本的基础上新增了20本，主要涉及食品营养、食品质量与安全、市场与企业管
理等相关内容，几乎覆盖所有食品学科专业的骨干课程和主要选修课程。
教材既考虑到对食品科学与工程最新理论发展的介绍，又强调了食品科学的具体实践。
该系列教材力求做到每本既相对独立又相互衔接，互为补充，成为一个完整的课程体系。
本套教材除可作为大专院校的教科书外，也可作为食品企业技术人员的参考材料和技术手册。
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内容概要

本书是与“十一五”国家级规划教材《粮油加工学》(李新华等主编)配套的实验教材。
全书分为概述，谷物加工实验，粮食食品加工实验，淀粉生产与转化实验，植物油脂提取与加工实验
，以及植物蛋白质提取、加工与利用实验等6个部分。
书中涉及的都是精选的典型实验，对于学生巩固和深入理解《粮油加工学》教材的内容、切实提高分
析和解决实际问题的能力，是十分有益的。
    本书覆盖面广，可作为食品专业本、专科(高职)粮油加工学课程的实验教材，也可作为粮油食品领
域广大技术人员的参考用书。
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章节摘录

　　预备室是试剂配制的场所。
　　（二）实验室的安全　　实验室危险包括：化学有毒气体、燃爆危险、机械伤害、电、水和其他
放射性、微波、电磁辐射泄露导致的危害。
理化检测时可能会使用有毒、有腐蚀性甚至是易燃易爆的化学试剂，此外，实验过程中会接触到许多
仪器设备，实验中经常进行加热、灼烧等明火或高温操作，还常常用到多种电器设备，检验人员如果
操作不当或粗心大意，很容易发生火灾、触电、外伤、中毒等危险事故，因此在使用时要注意人身安
全。
　　为保证实验室的安全和人员健康，必需遵守以下实验室安全守则：　　（1）进入实验室的所有
人员必须有高度的安全意识，严格遵守实验室规章制度和操作规程。
进入实验室要穿工作防护服，实验结束后要认真洗手、洗脸。
要学习防护知识，发生意外必须立即报告老师，及时处理。
　　（2）了解各种试剂的性质，注意试剂的安全使用。
有毒试剂应用专门的容器专门储放，有腐蚀性试剂的标签要注明，易燃易爆试剂要防止明火。
取用和使用有毒、腐蚀性、刺激性药品时，尽可能带橡皮手套和防护眼镜。
瓶口不直接对人。
小心轻放，保证不泄出污染，防止意外事故发生。
　　（3）实验室人员必须熟悉仪器设备的性能和使用方法，按规定进行操作。
有残余有机溶剂的容器，不能直接放人烘箱，必须水浴蒸干。
　　（4）进行危险性实验，实验人员必须预先检查防护措施。
实验过程中操纵人员不得擅自离开，实验完成后立即做好清理工作，并做好记录。
　　（5）实验室配备消防器材，实验室人员必须掌握有关灭火知识和消防器材的使用方法。
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