
《食品理化检验技术 》

 课程/实训教案
授课班级：    11食品加工技术         
授课教师：    王顺新                 
               授课时间：    2012-2013学年第1学期

河北女子职业技术学院
  食品中水分的测定  实训项目
实训学时   4       实训指导老师   王顺新    实训时间  9-27       
一、实训目标及任务要求：
1. 掌握直接干燥法测定水分的步骤

2. 掌握直接干燥法的使用范围

3. 掌握恒重的判断方法，并学会制作水分测定的原始记录单
二、实训准备：

1.实验设备：恒温干燥箱、称量瓶、分析天平
2.实验试剂：6N盐酸：量取100ml盐酸，加水稀释至200ml。
6N氢氧化钠溶液：称取24g氢氧化钠，加水溶解并稀释至100ml。
            海砂：取用水洗去泥土的海砂或河砂，先用6N盐酸煮沸0.5h，用水洗至中性，再用6N氢氧化钠溶液煮沸0.5h，用水洗至中性，经105℃干燥备用。
三、实训地点：
1.校内食品分析与检验实训室
四、组织形式

1.分组：3人一组。

分7个组，1组和2组测定面包的水分含量；3组和4组测定面粉的水分含量；5-7组测定果酱的水分含量，
五、知识储备

1.水分测定意义：

在食品生产中，给计算生产中的物料平衡提供数据，指导工艺控制，保证生产的食品品质；在食品监督管理中，评价食品的品质。

　　2.水分存在的形式

结合水（束缚水）：较难从物料中逸出，指结晶水和吸附水。

非结合水（游离水）：易于从物料中分离，包括：润湿水分、渗透水分和毛细管水。

　　3.水分的测定方法

　　直接法：利用水分本身的物理化学性质来测定。有干燥法、蒸馏法和卡尔费休法。

间接法：通过对其它成分测定后，计算出水分的含量。

2..实验原理： 食品中的水分一般是指在100℃左右直接干燥的情况下，所失去物质的总量。
　　直接干燥法适用于在95～105℃下，不含或含其他挥发性物质甚微的食品。
   3..实验步骤：
　（1）、固体样品：取洁净铝制或玻璃制的扁形称量瓶，置于95～105℃干燥箱中，瓶盖斜支于瓶边，加热0.5～1.0h，取出盖好，置干燥器内冷却0.5h，称量，并重复干燥至恒量。称取2.00～10.0g切碎或磨细的样品，放入此称量瓶中，样品厚度约为5mm。加盖，精密称量后，置95～105℃干燥箱中，瓶盖斜支于瓶边，干燥2～4h后，盖好取出，放入干燥器内冷却0.5h后称量。然后再放入95～105℃干燥箱中干燥1h左右，取出，放干燥器内冷却0.5h后再称量。至前后两次质量差不超过2mg，即为恒量。
　　（2）、半固体或液体样品：取洁净的蒸发皿，内加10.0g海砂及一根小玻棒，置于95～105℃干燥箱中，干燥0.5～1.0h后取出，放入干燥器内冷却0.5h后称量，并重复干燥至恒量。然后精密称取5～10g样品，置于蒸发皿中，用小玻棒搅匀放在沸水浴上蒸干，并随时搅拌，擦去皿底的水滴，置95～105℃干燥箱中干燥4h后盖好取出，放入干燥器内冷却0.5h后称量。以下按3.1自“然后再放入95～105℃干燥箱中干燥1h左右”起依法操作。
　　　　　　　　　　             蒸发水分的质量（g）

　　　　水分的百分含量（%）＝                         ×100

　　　　　　　　　　　　　　　　称取样品的质量（g）
（3）原始记录的模板

六、步骤安排（含学生注意事项）：
1.课前要求每组学生查阅面包、面粉和果酱的国家标准和水分含量的测定方法，写预习报告，明确水分测定实验原理和实验目的，了解水分测定的实验步骤
2.根据预习报告和分组情况组织学生进行实验
（1）称量瓶的恒重：掌握恒重的操作

（2）样品的称量：正确使用分析天平并正确填写原始数据（做平行实验）；根据样品的状态（固态或液体）选择样品的处理方法
（3）样品的干燥：干燥器和恒温干燥箱的正确使用

3.根据实验情况指导学生正确操作及注意事项

4.撰写实验报告：讲解实验报告的中原始记录的填写并展示模板
XX水分含量测定原始记录

	样品名称
	
	样品编号
	

	检验日期
	
	环境情况
	

	方法依据
	

	仪器型号
	

	实验次数
	1
	2
	3

	称量瓶重W0(g)
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	烘前瓶样品重W1(g)
	
	
	

	烘后试样

与瓶重W2(g)
	1


	
	
	

	
	2


	
	
	

	水分含量（g/100g)
	
	
	

	计算公式
	水分（g/100g)=（W2-W1)/(W1-W0)X100

	平均值（g/100g)
	
	修约值（g/100g)
	

	


七、实训总结：

1.通过实验，掌握了恒重的概念，掌握了直接法测定水分含量
2.原始记录的填写有了进一步提高
3.结果的计算和分析有待进一步加强
 食品理化检验技术  课堂教学设计与安排
课题：   蛋白质的测定            

授课老师：  王顺新            
授课时间：   2012-10-22        
教学学时：    2        
一、教学目标（含知识目标、能力目标、情感目标）：

1. 知识目标：了解蛋白质和蛋白质系数、氨基酸和氨基酸态氮的概念，凯氏定氮法原理和方法，氨基酸和氨基酸态氮的测定原理，掌握蛋白质的计算和原始记录的填写。
2.能力目标：掌握凯氏定氮装置的组件和安装、使用知识。熟练地掌握常量、微量凯氏定氮法的操作技能，掌握氨基酸态氮的检验方法和技术。
3. 素质目标：培养学生互相沟通和团队合作的能力。
二、教学重点：

1. 凯氏定氮法原理和方法，氨基酸和氨基酸态氮的测定原理
三、教学难点：

1. 凯氏定氮法原理和方法，蛋白质的计算和原始记录的填写。
2. 蛋白质的计算和原始记录的填写
四、教学准备：
1.实验设备：消化炉、凯氏定氮仪、电炉
2.实验试剂：浓硫酸、硫酸钾、硫酸铜、氢氧化钠、盐酸、甲基红、溴甲酚绿、硼酸、乙醇等
五、教学方法：
1.演示法
2.案例法
3.任务驱动法
六、教材分析：
1.采用的教材为项目教学设计，实验性很强
2.对于理论性的内容进行了弱化，便于学生理解，强调操作。
七、教学过程：
	教学过程
	教学内容
	教师活动
	学生活动
	教案设计说明

	1.
	蛋白质的概述及测定意义，明确任务-凯式定氮法测蛋白质含量
	讲解蛋白质的概念机测定意义利用案例法、启发式教学，引导学生复习蛋白质的有关知识
	回顾蛋白质的有关知识，了解任务目的
	

	2
	蛋白质的测定原理
	利用多媒体讲解，提问
	
	

	3.
	蛋白质的测定步骤
	演示法讲解测定的三个步骤：消化、蒸馏、滴定
	轮流现场操作演示定氮的过程
	

	4
	蛋白质的计算和注意事项
	重点强调蛋白质计算公式的运用，避免死板硬套，并说明测定过程中易出现的问题
	理解公式并运用公式进行解题
	


八、教学反思：
1.通过教学，学生们对于理论知识的掌握必须通过实验来实现，对于实验原理理解薄弱，但对于具体的实验操作过程掌握的较好。

2.加强理实一体化的教学很重要。







