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《食品理化检测技术》

内容概要

《食品理化检测技术》依据食品检测岗位的实际工作内容和国家标准，以岗位技能需求为主线，是一
部关于食品理化检测的实用技能型教材。 《食品理化检测技术》参照中华人民共和国国家标准《食品
卫生检验方法理化部分》，有目的地选取和组织了18项食品理化检测任务的基础理论、任务工单及5个
综合实训项目，测定方法均采用最新的国家标准、行业标准，不仅利于对学生动手操作能力和检测技
能的培养，而且也有助于提高食品企业质检员的理论水平和检测能力。 
《食品理化检测技术》可作为高职高专食品营养与检测、食品加工技术、农产品检测专业及相关专业
师生的教材，也可作为食品企业质量检验技术人员的在岗培训用书。
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《食品理化检测技术》

书籍目录

第一部分 食品理化检测常规项目 预备知识一课程概述 预备知识二食品理化检验的一般程序 任务一食
品密度的测定 任务工单一相对密度的测定 任务二食品折射率的测定 任务工单二食品折射率的测定 任
务三固体食品比体积、膨胀率的测定 任务工单三食品比体积、膨胀率的测定 任务四食品中水分含量
的测定 任务工单四食品中水分含量的测定 任务五食品中灰分含量的测定 任务工单五食品中灰分含量
的测定 任务六食品酸度的测定 任务工单六食品酸度的测定 任务七食品中脂肪含量的测定 任务工单七
食品中脂肪含量的测定 任务八食品中碳水化合物含量的测定 任务工单八食品中还原糖含量的测定 任
务九食品中蛋白质和氨基酸含量的测定 任务工单九食品中蛋白质含量的测定 任务十食品中维生素含
量的测定 任务工单十食品中维生素C含量的测定 任务十一食品中护色剂含量的测定 任务工单十一食品
中亚硝酸盐含量的测定 任务十二食品中甜味剂含量的测定 任务工单十二食品中甜味剂含量的测定 任
务十三食品中防腐剂含量的测定 任务工单十三食品中苯甲酸含量的测定 任务十四食品中铅含量的测
定 任务工单十四食品中铅含量的测定 任务十五食品中铁含量的测定 任务工单十五食品中铁含量的测
定 任务十六食品中钙含量的测定 任务工单十六食品中钙含量的测定 任务十七植物性食品中有机磷农
药含量的测定 任务工单十七植物性食品中有机磷农药含量的测定 任务十八食品中黄曲霉毒素含量的
测定 任务工单十八食品中黄曲霉毒素含量的测定 第二部分 综合实训项目 综合实训一乳制品的理化检
验 综合实训二肉制品的理化检验 综合实训三饮料的理化检验 综合实训四水果制品的理化检验 综合实
训五糕点的理化检验 ［附录一］综合实训项目报告书样本 ［附录二］食品卫生检验方法 参考文献
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章节摘录

版权页：   插图：   二、折射率与液态食品的组成及浓度的关系 溶液的折射率随着可溶性固形物浓度
的增大而递增。折射率的大小取决于物质的性质，即不同的物质有不同的折射率；对于同一种物质，
其折射率的大小取决于该物质溶液的浓度大小。 三、折射率的测定意义 折射率是物质的一种物理性
质。它是食品生产中常用的工艺控制指标，通过测定液态食品的折射率可以鉴别食品的组成，确定食
品的浓度，判断食品的纯净程度及品质。 1.相关糖工业 蔗糖溶液的折射率随浓度增大而升高。通过测
定折射率可以确定糖液的浓度及饮料、糖水罐头等食品的糖度，还可以测定以糖为主要成分的果汁、
蜂蜜等食品的可溶性固形物的含量。 必须指出的是，折射法测得的只是可溶性固形物含量，但对于番
茄酱，果酱等个别食品，已通过实验编制了总固形物与可溶性固形物关系表。先用折射法测定可溶性
固形物含量，即可查出总固形物的含量。 2.油脂工业：鉴别油脂的组成和品质 各种油脂具有其一定的
脂肪酸构成，每种脂肪酸均有其特定的折射率。含碳原子数目相同时，不饱和脂肪酸的折射率比饱和
脂肪酸的折射率大得多；不饱和脂肪酸分子量越大，折射率也越大；酸度高的油脂折射率低。 3.判断
牛乳是否掺水 正常情况下，某些液态食品的折射率有一定的范围，如正常牛乳乳清的折射率在1.34199
～1.34275之间，当这些液态食品因掺杂、浓度改变或品质改变等原因而引起食品的品质发生变化时，
折射率常常会发生变化。所以测定折射率可以初步判断某些食品是否正常。如牛乳掺水，其乳清折射
率降低，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。 四、折射仪 1.原理 利用
测定临界角大小以求得样品溶液的折射率，从折射率可近似的换算出溶液中可溶性固形物的浓度。 2.
食品中常用的折射仪 常用的折射仪有手持折射仪与阿贝折射仪两种。 （1）手持折射仪（手持测糖仪
） ①结构 进光窗、棱镜盖板、折光棱镜、镜筒、换挡旋钮、视度圈、视场内刻度。 ②使用方法掀起
照明棱镜盖板，用柔软的绒布仔细地将折光棱镜清洗干净，并用滤纸和擦镜纸将水拭净。取糖液数滴
，置于折光棱镜面中央，迅速合上盖板，使溶液均匀无气泡，并充满视野。将仪器进光窗对向光源，
调节视度圈，使视场内刻度清晰可见，于视场中读取明暗分界线相应之读数，即为溶液含糖浓度（百
分含量）。 仪器分为0～50％和50％～80％两挡。当被测糖液浓度低于50％时，将换挡旋钮向左旋转至
不动，使目镜半圆视场中的0～50可见，即可观测读数。若被测糖液浓度高于50％时，则应将换挡旋钮
向右旋至不动，使目镜半圆视场中的50～80可见，即可观测读数。 若测量时温度不是20℃，应进行数
值校正。校正的情况分为两种。 a.仪器在20 ℃调零的，而在其它温度下进行测量时，则应进行校正，
校正的方法是：温度高于20 ℃时，加上查“糖量计读数温度修正表”得出的相应校正值，即为糖液的
准确浓度数值。温度低于20 ℃时，减去查“糖量计读数温度修正表”得出的相应校正值，即为糖液的
准确浓度数值。
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