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前!言

本书是食品检验与分析课的实验教材(食品检验与分析是食品工程专业
的一门主要专业课")食品检验与分析实验技术*是食品检验与分析课程的重要
组成部分"占整个教学时数的一半(要掌握食品检验与分析实验技术"不仅需
要无机化学+有机化学+分析化学等基础课程知识"而且需要食品化学+食品安
全性评价等专业课程知识(根据教学大纲"要求学生掌握和应用食品分析+质
量控制的基本理论和基本操作技能"从而培养学生具有较系统的实验思路和独
立操作能力"包括相应仪器的使用(
本教材内容包括食品鲜度检验技术+食品营养成分的分析技术+食品有害

有毒成分的分析技术三大部分(在内容选排上"尽量做到全面精练"教材共编
排22个实验"基本包含了食品分析的内容"大多数实验适合不同种类食品的测
定"有些实验收录两种方法"便于学生选择"同时注意了实验课教学和理论课教
学的一致性(并且本技术课采用了多媒体演示的教学手段(
食品检验与分析中需要和配制使用许多试液"如酸碱滴定指示剂的配制和

使用+混合指示剂+标准溶液的制备与标定+常用缓冲液的配制等"为了便于使
用者查阅"我们将这部分内容编在书的附录中(
本书主要为食品工程专业的学生使用"亦可供同行专业人员参考(
由于)食品检验与分析实验技术*内容很多"且实验仪器及设备在不断改进

与发展中"本书难免有疏漏之处"敬请读者批评指正(
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实验须知

实验是食品检验与分析课程的重要组成部分!按教学大纲规定"实验课教学
应做到#
!"认真验证实验教材指定的食品分析理论"使学生加深对本学科专业知识
的理解!
#"正确介绍实验教材中各类代表性食品分析方法"使学生熟练掌握各种分
析方法和操作技术"培养学生独立开展食品分析工作的能力!
$"学生要全面了解食品分析工作的性质和内容"培养严肃认真$实事求是
的科学态度和工作作风!
为提高实验教学质量"参加实验课者应努力做到#
!"做好预习"明确实验的目的要求"弄懂原理和操作要点"预先安排好实验
进程"估计实验中可能发生的问题及处理解决办法!每次实验课均应有准备地
接受教师的提问!
#"严格按实验规程操作"虚心接受教师的指导"认真掌握操作技术"细心观
察实验现象!进行教材指定内容以外的实验或重做实验需经教师批推!
$"进入实验室要随身带一本预先编好页数的实验记录本!实验过程中应
尊重实验事实"及时做好完整而确切的原始记录!要用钢笔书写"字体端正!
原始数据应直接记于实验记录本上"绝不允许记于纸条$手或其他本子上再誊
写"也不允许暂记在脑子里等下一个数据一起记录!
原始记录是实验报告的一部分"尊重原始记录是科学作风!记录本不准撕

页"如记录有错"只能将写错处用双线画去%但要求仍能看清原来写错的数值&"
在其旁写上正确数据"不能涂改"涂改的原始记录无效!
%"防止试剂$药品污染"取用时应仔细观察标签和取用工具上的标志"杜绝
错盖瓶盖或不随手加盖的现象发生!当不慎发生试剂污染时"应及时报告教
师!公用试剂$药品应在指定位置取用!此外"取出的试剂$药品不能再倒回原
瓶!
&"爱护仪器"小心使用"破损仪器应及时登记报损$补发!使用精密仪器"
需经教师同意"用后签名登记!
’"实验时确保安全"时刻注意防火$防爆!发现事故隐患及时报告"不懂时

’!’此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



不要擅自动手处理!
("洗液一般只限于洗涤滴定管$吸量管$容量瓶等使用!使用时"应先用水
冲洗仪器"沥至无滴水后"用洗液浸洗!其他玻璃仪器一般用肥皂或去污粉刷
洗!注意节约蒸馏水"清洗玻璃仪器应遵守少量多次的原则!
)"爱护公物"节约水电$药品和试剂!可回收利用的溶剂应回收至指定的
容器中"不可任意弃去!腐蚀性残液应倒入废液缸中"切勿倒进水槽!
*"实验完毕应认真清理实验台"仪器洗净后放回原处"擦净台面"晾好抹
布$毛刷"放齐凳子"锁好柜子经教师同意后"方可离开!值日生还应负责整理
公用试剂台$打扫地面卫生$清除垃圾及废液缸中污物"并检查水$电$门窗等安
全事宜!
!+"认真总结实验结果"按指定格式填写实验报告"并按规定时间提交实验
报告!
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实验一!感官检验

在感官指标中"水产品的组织状态$黏度$气味$煮沸后肉汤等是相当直观
的质量指标"真实地反映了扑捞过程的情况$贮藏运输时的温度环境"以及库存
时日"甚至能更深层地表达了其成分之间的关系是否保持或接近动物活体时的
状况!因此"水产品感官指标的检查和品评"其重要意义是不言而喻的!
一!目的要求
!"了解形态特征!
#"掌握感官鉴定$水煮检验及物理鉴定鲜度的基本方法!
二!实验内容
!一"实验材料###对虾
对虾体细长"侧扁"体外被几丁质外骨骼"身体分头胸部及腹部!头胸部被

有甲壳"称头胸甲"其前端有长而尖$平直前伸的额角"额角上$下缘有齿!第一
触角触鞭较长"其长度大于头胸甲!头胸甲具触角刺$肝刺及胃上刺"腹部第四
至六节背面中央有纵脊"体透明"微呈青蓝色"胸部及胸部肢体略带红色"尾肢
末端为深棕蓝色并夹带红色"雄性体色较黄"雌性生殖腺成熟前显豆瓣绿色"成
熟后呈棕黄色!

!二"感官鉴别特征
!"色泽!
#"气味%有无氨臭味&!
$"外观有无光泽!
%"虾体肉质坚密情况如何!
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&"虾头胸部和腹部连接如何!

新!!!鲜 不!!新!!鲜

色泽$气味正常"外观有光泽"半透明"虾体
肉质坚密"有弹性!甲壳紧闭附着虾体"虾
头胸部和腹部连接膜不破裂!养殖虾体色
受养殖场底质影响"体表呈青黑色"色素斑
点清晰明显

外壳失去光泽"甲壳黑变较多"体色变红"
甲壳与虾体分离!虾肉组织松软"有氨臭
味"带头虾头胸部脱开"头部甲壳变红$变
黑

!三"物理测量方法
!"量体长#左手拿虾"并将虾放直"右手拿尺子测量眼柄基部至尾节末端的
长度"以厘米为单位!
#"质量#整虾称量"注意把虾放在表面皿上称量!
$"计算平均体长$平均质量!
!四"水煮试验方法
在洗净烧杯中加少量的水%以水刚浸没样品为宜&煮沸"虾去头$去皮"整体

放入煮开的水中"盖上表面皿"再次煮沸后停止加热"开盖立即嗅气味"再看汤
汁"最后品尝口味!

项!!目 新!!鲜 不!!新!!鲜

气!!味 具有本种类固有香气味 有腥臭味或氨味

口!!味
具有本种类固有的鲜味"肉质有弹
性

无鲜味"肉质变糜"有氨臭味

汤!!汁
清晰或有本种类色素的色泽"汤内
无碎肉

肉质腐败脱落"悬浮于汤内"汤汁混浊
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实验二!挥发性盐基氮"!"##$$的测定
###微量扩散法

!!肉品的理化检验指标目前仍偏重于其新鲜程度"肉及肉制品的品种范围包
括鲜$冻畜禽及腌腊肉$火腿$酱卤肉$灌肠制品$烧烤肉$熟干肉等肉制品!其
卫生质量指标包括#屠宰加工后符合市场鲜销的感官指标$挥发性盐基氮指标$
汞污染残留的允许量规定(复制加工后的水分$酸价$过氧化值等的范围(添加
剂中亚硝酸盐和食盐的控制要求!挥发性盐基氮是肉品鲜度检验之一!
一!目的要求
!"了解样品中挥发性盐基氮的来源及产生原理!

#"掌握微量扩散法测定挥发性盐基氮!
二!原理
样品中的挥发性盐基氮包括氨及低级胺类"在碱性条件下挥发"于$(,被

密闭的康维氏皿内室中的硼酸所吸收"并以标准的+"+!-./)0盐酸滴定"然后
计算其含量!

#12$3%2$45 "##$ %12%&#4%5(3&2#5
%12%&#4%5(3#2673&2# "##5 #12%6/3%2$45$

本方法系国标%84)9&++*"%%*!**’&肉与肉制品卫生标准的标准分析方
法"鲜%冻&肉类理化检验中的微量扩散法"适用于肉类及水产品鲜度检验!
三!试剂
!"+"+!-./)0盐酸标准溶液!

#"混合指示液#甲基红指示液为#:)0乙醇溶液!次甲基蓝指示液为!
:)0乙醇溶液!临用时将上述两种指示液等量混合!

$"#++:)0三氯乙酸!

%"饱和碳酸钾溶液#称取&+:碳酸钾"加&+-0水"微加热助溶"使用时取
上清液!

&"吸收液##+:)0硼酸溶液!

’"水溶性胶#称取!+:阿拉伯胶"加!+-0水"微加热助溶"再加&-0甘
油及&:无水碳酸钾混匀!

’&’此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



四!仪器
!"扩散皿%标准型&"又称康维氏皿!
#"微量滴定管#最小分度+"+!-0!
$"组织捣碎机!
五!实验步骤
!"样品处理#将鲜肉除去脂肪$骨$筋后"用组织捣碎机搅碎并均匀"取样品

!+"+:"放入#&+-0烧杯中"加入&+-0水放置$+-;<"并不断搅拌"再加入
#++:)0三氯乙酸#+-0"放置!+-;<"过滤到!++-0容量瓶中"用蒸馏水少
量多次冲洗残渣"并定容至刻度"样品浸出液待测!
#"将干燥后的康维氏皿涂水溶性胶!
$"康维氏皿内室加入#+:)0硼酸!-0"混合指示剂!滴"再于外室的一
边准确加入!-0样品浸出液"然后手持玻璃盖"一手在外室另一侧快速加入!
-0饱和碳酸钾溶液"立即加盖"并轻轻转动器皿"使两液充分混合均匀!
%"将康维氏皿于$(,温箱内保温#=!
&"开盖后用+"+!-./)0标准盐酸滴定内室硼酸吸收液至终点呈蓝紫色!
’"做两个样品时"同时做!个试剂空白!
六!计算

!>
%"!?"#&@#@!%

$@ !!++
@!++

式中"
!***样品中挥发性盐基氮%9A4*1&含量%-:)!++:&(
"!***测定用样液消耗盐酸标准溶液体积%-0&(
"#***试剂空白消耗盐酸标准溶液体积%-0&(
#***盐酸标准溶液的摩尔浓度(
$***样品的质量(
!%***与!"++-0盐酸标准溶液%#26/>+"!+++-./)0&相当的以毫克表
示的氮的质量!

七!提前准备工作
将康维氏皿三套洗净烘干!
八!思考题
本实验中应注意哪些方面+

’’’



实验三!三甲胺"!%&#$$的测定
###苦味酸三甲胺盐比色法

!!三甲胺%9BC*1&是评定海产鱼虾鲜度质量的指标之一"也可以用于肉及
肉制品!
一!目的要求
!"了解样品由细菌作用导致腐败的机制!

#"掌握干燥苦味酸制备!
二!原理
9BC*1,%62$&$1-是动物性食品中由于细菌作用"在腐败过程中将氧化

三甲胺,%62$&$15-还原而产生的"系含氮的挥发性物质!以无水甲苯提取样
品中的三甲胺"提取后的三甲胺与苦味酸作用"生成呈黄色的苦味酸三甲胺盐"
在%#+<-波长下"测其吸光值"与三甲胺的标准曲线进行比较"然后计算其含
量!
本方法系国标%84)9&++*"%%*!**’&肉与肉制品卫生标准的标准分析方

法中火腿肠理化检验!
三!试剂
!"#++:)0三氯乙酸!

#"甲苯#用无水硫酸钠脱水"再用!-./)0硫酸振摇蒸馏"以除其干扰物
质"最后再以无水硫酸钠脱水!

$"苦味酸甲苯溶液!
%!&贮备液#将#:干燥的苦味酸溶于!++-0无水甲苯中"配成#+:)0的苦

味酸甲苯溶液!
%#&应用液#将贮备液稀释成+"#:)0苦味酸甲苯溶液"即可应用!

%"&++:)0碳酸钾溶液!

&"!++-0)0甲醛溶液#先将甲醛%含量$’D!$)D&用碳酸镁振摇处理"
并过滤"吸取过滤液!+-0用水稀释至!++-0!

’"无水硫酸钠!

("9BC*1标准溶液的配制"称取盐酸三甲基胺约+"&:"用水溶解并稀释
’(’



成!++-0(取#+-0上述溶液再稀释成!++-0"取此液&-0以E氏微量定氮法
准确测出其9BC*1的含量!然后稀释使每毫升含有!++":的9BC*1"作为
储备液"测定时将此液再稀释!+倍"使每毫升中含有!+":9BC*1!
四!仪器
!"分光光度计!

#"#&-0BF;GH/8HIJ.<反应瓶!

$"微量E氏定氮仪!
五!实验步骤
!"样品处理#取被检肉样%视新鲜程度确定取样量&剪细研匀"加水&+-0"
移入!++-0三角瓶中"搅拌放置!+-;<"再加!+-0#++:)0三氯乙酸"振摇"放
置!+-;<"沉淀蛋白质"在干燥漏斗中用干燥滤纸过滤于干燥烧杯中"滤液备用!

#"标准$样品9BC*1的萃取#取#&-0BF;GH/8HIJ.<反应瓶"分别按
下表加入试剂!

!数 管号

量

项目!!!!!!!
+ ! # $ % & ’

9BC*1%!+":)-0& + ! $ & ( 样品$-0 样品&-0

水%-0& !+ * ( & $ ( &

!+D甲醛%-0& ! ! ! ! ! ! !

甲苯%-0& !+ !+ !+ !+ !+ !+ !+

!K!E#65$%-0& $ $ $ $ $ $ $

!!每管都振摇’+次"放置!+-;<"移去下层水"加无水硫酸钠约+"&:脱水!
$"测吸光值#取(只干燥的试管分别加入&-0+"#:)0苦味酸甲苯溶液"
加&-0上述相对应甲苯的提取液"轻轻振荡"混合均匀"于%#+<-波长下"测
吸光值"以9BC*1浓度为横坐标"以吸光值为纵坐标"绘图"查出样品中所含
的浓度!
六!计算

!> %

$@"!"#

@!++

式中"

!***样品中9BC*1含量%-:)!++:&(
’)’



%***相当于9BC*1的标准量%-:&(

"!***样品液的测定体积%-0&(

"#***样品稀释的总体积%-0&(

$***样品的重量%:&!
七!提前准备工作
将(支!#+@#++试管"&-0吸量管$小漏斗各!个"#个!++-0烧杯洗净

烘干!
八!思考题
干燥的苦味酸怎样制备+

附!!标准曲线的绘制方法

!"直接绘图法!在光度测定法中"常需绘制标准曲线"以被测物质的浓度或
质量为横坐标"吸光度为纵坐标"在坐标纸上制图#

#"直接回归方程法!用最小二乘法计算直线回归方程式!

&>’(3)

’*
+$&(,$&$(
+$(#,$$(%#

)*$(
#$&,$($&(
+$(#,$$(%#

式中"

’&&&直线斜率’
)&&&&轴上的截距"为一个常数’

+&&&不同浓度的个数’
&&&&被测物质的浓度$":(-0%或含量$":%’

(&&&吸光度$多次测定结果的平均值%#
$"电脑LMNH/作图!程序"B;NI.J.OPLMNH/"分别输入&"(值"点击图表
向导"选择&"(散点图"子图表类型中选第#个图"下一步"))"完成#
显示直线#
在直线上右手键打开"选择添加趋势线"选择选项"选择设置截距*显示

公式*显示-平方值"确定#得到直线方程#
’*’



附#!(#!可见分光光度计的使用与维护

一!’()可见分光光度计的使用
!"打开比色皿暗箱盖"接通电源"预热#+-;<#
#"使用+#,钮"选择所要求的波长"波长范围$’+!)++<-’选择适当灵敏
度"+!,为最低$尽可能采用灵敏度较低挡"这样仪器有更高的稳定性%#
$"调节++,钮"使读数电表+9,指示为零"将参比溶液置于光路"盖上比色
皿暗箱盖"调节+!++D,钮"使读数电表+9,指示为满刻度!++#
%"连续几次调整++,和+!++,"仪器即可以进行测定工作#
&"拉动样品杆"读电表上+C,值"即为样品测定值"测定值处于+")之内为
宜#
注意%$测量完毕后"应打开暗箱盖"以防光电管疲劳而减少使用寿命#

%比色皿分毛面与光面"应将光面用擦镜纸擦干净后"放置在光路上#
二!仪器的维护
!"仪器电压要保证稳定"若波动较大"使用##+A稳压电源’仪器要良好接
地#
#"仪器工作不正常时"如无输入*光源灯不亮*电表指针不动"应首先检查
保险丝有否损坏"然后检查电路#
$"器底部有两只干燥剂筒"应保持其干燥性"发现变色应立即换新干燥剂
或加以烘干再用#另外有两包硅胶放在比色皿暗箱内"当仪器停止使用后"也
应该定期烘干#
%"当仪器停止工作时"必须切断电源"开关放在+关,#为了避免仪器积灰
和沾污"在停止工作期间内"用塑料套子罩盖整个仪器"在套子内应放数袋防潮
硅胶#
&"仪器工作几月或搬动后"要检查波长精确性等"以使确保仪器的正常使
用和测定准确#

’+!’



实验四!海产鱼的鲜度检验###组胺的测定

海产鱼中的青皮红肉类含有较高的组胺酸"经脱羧酶及细菌作用后"产生
组胺"组胺可引起过敏性食物中毒!
一!目的要求
掌握样品的萃取分离技术!
二!原理
鱼体中组胺用正戊醇提取后"在弱碱性溶液中与偶氮试剂进行偶氮反应"

生成橙色化合物"与标准系列比较定量!
本法适用于蓝圆 %池鱼&$鲐鱼!
三!试剂
!"碳酸钠溶液%&+:)0&!
#"氢氧化钠溶液%#&+:)0&!
$"偶氮试剂#
甲液#称取+"&:对硝基苯胺"加&-0盐酸溶解后"再加水稀释至#++

-0"置冰箱中!
乙液#亚硝酸钠溶液%&:)0&"临用现配!
甲液&-0与乙液%+-0混合后立即使用!
%"正戊醇!
&"三氯乙酸溶液%!++:)0&!
’"标准溶液#精确称取于!++,Q&,干燥#=的磷酸组胺+"#(’(:"溶于
水"移入!++-0容量瓶中"再加水稀释至刻度!此溶液每毫升相当于!"+-:
组胺!
("标准使用液#吸取!"+-0组胺标准溶液置于&+-0容量瓶中"加水稀
释至刻度!此溶液每毫升相当于#+":组胺!
四!仪器
分光光度计!
五!实验步骤
!"样品处理!称取&!!+:切碎样品置于具塞锥形瓶中"加入!&"+!#+"+

-0!++:)0三氯乙酸溶液"浸泡#!$="过滤!吸取#"+-0滤液置于分液漏
’!!’此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


