南京财经大学食品科学与工程学院

实验计划安排表

2017-2018学年第一学期

 课程名称：发酵工业分析       任课教师：汪 峰          班级：生工1501   

	实验名称
	课时
	日期
	周次
	节次
	组次
	实验地点

	实验一 发酵原料水分含量测定
	3
	10月25日

第8周
	周三
	3-4

5-6
	第一组
	食工楼315 

	
	
	
	
	
	第二组
	

	实验二 发酵原料品质检验
	4
	11月8日

第10周
	周三
	3-4

5-6
	第一组
	食工楼315 

	
	
	
	
	
	第二组
	

	实验三 柠檬酸含量测定
	2
	11月22日

第12周
	周三
	3-4

5-6
	第一组
	食工楼315 

	
	
	
	
	
	第二组
	

	实验四  发酵原料中粗纤维素的测定
	4
	12月6日

第14周
	周三
	3-4

5-6
	第一组
	食工楼315 

	
	
	
	
	
	第二组
	

	实验五  酱油中氨基酸态氮的测定
	4
	12月20日

第16周
	周三
	3-4

5-6
	第一组
	食工楼315 

	
	
	
	
	
	第二组
	

	实验六   酸泡菜中挥发酸和乳酸含量的测定含量的测定
	4
	1月3日

第18周
	周三
	3-4

5-6
	第一组
	食工楼315 

	
	
	
	
	
	第二组
	


填表人：
汪峰









制定时间：2016.09.06
备注：周五（10月27日，11月10日、24日，12月8日、22日和1月5日） 1-2节移至周三（10月25日，11月8日、22日，12月6日、20日和1月3日）5-6节进行试验，上课班级分两大组进行实验，实验学时为21*（1+0.8）=37.8

