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内容概要

　　食品安全问题已成为社会热点问题，《教育部高等学校食品与营养科学教学指导委员会推荐教材
：粮油食品加工及检验》分为6个章节，介绍了粮油及其制品检验的实验方法，包括对粮油及其制品
检验的一般规则，粮食加工及检验实验，植物油脂的生产及检验实验，粮食制品的加工及检验实验，
植物蛋白提取、加工与利用实验，淀粉生产与转化实验。
希望《教育部高等学校食品与营养科学教学指导委员会推荐教材：粮油食品加工及检验》作为教科书
或参考工具书，对于学习、研究和从事粮油及其制品加工、检验检疫与管理的人员起到指导和借鉴作
用。
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前言
第一章 概述
第二章 粮食的加工及检验实验
实验一 粮食的色泽、气味、滋味的鉴定
实验二 还原糖和非还原糖的测定
实验三 水分含量的测定
实验四 粗纤维素的测定
实验五 粮食、油料灰分含量的测定
实验六 无机成分测定
实验七 容重测定
实验八 千粒重测定
实验九 不完善粒的测定
实验十 纯粮率和杂质含量测定
实验十一 大米的物理品质检测
实验十二 面筋的测定
实验十三 面筋指数测定
实验十四 面粉品质特性检测
实验十五 小麦粉降落值
实验十六 面团流变特性检测
第三章 植物油脂的生产及检验实验
实验十七 油脂的提取及含量的测定
实验十八 大豆油的精炼
实验十九 植物油脂透明度、气味、滋味、色泽的鉴定
实验二十 植物油脂碘值的测定
实验二十一 植物油脂皂化值的测定
实验二十二 酸值、酸度的测定
实验二十三 油脂酸败实验及过氧化值的测定
实验二十四 油脂的烟点、闪点和燃点的测定
实验二十五 植物油中反式脂肪酸异构体含量测定气相色谱法
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实验三十八 大豆蛋白质含量的测定
实验三十九 大豆蛋白质的功能性质
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实验四十一 豆奶粉营养成分重要指标测定
第六章 淀粉生产与转化实验
实验四十二 玉米及马铃薯淀粉的提取
实验四十三 淀粉含量测定
实验四十四 淀粉糊化、老化性质测定
实验四十五 淀粉的热力学性质测定
实验四十六 变性淀粉的制备
实验四十七 变性淀粉的取代度测定
实验四十八 淀粉糖的制备
实验四十九 淀粉糖化液DE值测定
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附录B 资料性附录
附录C 监控样品的制备
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