南京财经大学食品科学与工程学院

实验课计划安排表

14-15学年第 1 学期
课程名称：粮油分析   任课教师：杨慧萍   班级：食工1201班
	实验名称
	课时
	日期（周）
	星期
	节次或起止
时间
	组次
	人数
	实验
地点
	备注

	1、 水分测定—105℃恒质法
2、 水分活度—扩散法
	3
	09.24（4）
	一
	1-3
	1
	11
	工科

实验楼—526
	1、亨氏米粉

2、脆性饼干

	3、 灰分测定—550℃灼烧法

4、 钙的测定—原子吸收分光光度法
	3
	10.15（7）
	
	1-3
	
	
	
	3、亨氏米粉或

4、淀粉+标（快）

	5、粗脂肪测定—索氏抽提法
6、酸度测定—中和滴定法
	3
	10.22（8）
	
	1-3
	
	
	
	5、油菜籽

6、牛奶或果汁

	7、蛋白质测定—凯氏定氮法
	2
	10.29（9）
	
	2-3
	
	
	
	7、亨氏米粉

	8、黄曲霉毒素B1的测定
9、有机氯农药测定样品预处理
	3
	11.19（12）
	
	1-3
	
	
	
	8、玉米
9、食用油

	10、小麦杂质、容重测定
11、出糙率、整精米率测定
	2
	12.03（14）
	
	2-3
	
	
	
	10、小麦

11、稻谷

	12、湿面筋、粉质与拉伸、降落数值测定
	2
	12.10（15）
	
	2-3
	
	
	
	12、小麦粉

	13、脂肪酸值测定
	2
	12.17（16）
	
	2-3
	
	
	
	13、玉米

	14、稻米蒸煮试验
15、油脂色泽、折光率测定
	3
	12.31（18）
	
	1-3
	
	
	
	14、大米
15、食用油
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