食品保藏原理与技术
实验计划安排

一、实验项目内容

实验一、植物呼吸强度的测定
实验二、果蔬护色实验与水果酶促褐变的防止
实验三、发芽率测定
实验四、储藏环境O2及CO2浓度的测定
实验五、种子生活力测定
实验六、醛定性反应
实验七、油脂酸败实验

实验八、腌制品中氨基氮的测定

实验九、果蔬汁冰点的测定

二、单组实验计划课时  18

三、实验班级  食安14（100人）  

四、计划实验时间 8---12周

五、实验要求见实验指导书

六、试剂

主要有：

稻谷10kg、 小麦10kg、玉米10kg

Ba(OH)2 （500g）      3瓶

红四唑（500g）        1瓶

草酸 （500g）        1瓶

NaClO2。              2瓶

滤纸（12cm）          10盒

双氧水   （500ML）      2 瓶

乙醚     （500ML）      5 瓶

浓盐酸   （500ML）      1 瓶

石油醚  （500ML）（60-90） 4瓶

品红
     (100g)      1瓶

亚硫酸钠   (500g)      1瓶

邻苯二甲酸氢钾(500g)  1瓶

95％乙醇（1.5L）       2瓶

无水乙醇（500ML）      5瓶

氢氧化钾（500g）        2瓶

碘化钾 （500g）         2瓶       

焦性没食子酸（500g）    2瓶

氯化钠 （500g）       1瓶

液体石蜡 （500ML）    1瓶

三氯甲烷（500ML）     5瓶

冰乙酸（500ML）       5瓶

可溶性淀粉（500g）    1瓶

硫代硫酸钠（500g）    1瓶

食用植物油 5kg

梨（50个）
苹果（50个）

葡萄（150个）

