食品化学与营养实验室简介
一、实验室简介

食品化学与营养学实验室成立于2009年9月，现有721分光光度计、超声波提取、高速剪切仪、真空干燥箱、离心机、冷冻干燥机等仪器设备。主要承担食品质量与安全专业、食品科学与工程专业《食品化学》课程实验和专业实验等教学任务，其中，综合性实验5项，设计性实验1项，共计年教学4000人时数。目前，本实验室初步形成了食品中营养组分、功能活性组分的分离提取及产品开发等研究方向。

该实验室由张汆老师负责管理，目前承担纵向科研课题3项、横向课题1项，共发表论文20篇，申请专利1项。

实验室面向学生开放，共有8人在此开展科研创新活动。目前，学生承担国家级大学生创新创业项目1项，校级科研项目2项。学生参与发表的论文2篇。

二、开设的实验项目
	序号
	实验项目
	实验类型
	实验学时

	1
	油脂过氧化值测定
	验证
	4

	2
	蛋白质的碱溶酸沉法分离提取
	验证
	4

	3
	食品非酶褐变程度测定
	验证
	4

	4
	焦糖色素的制备及其影响因素分析
	验证
	4

	5
	茶叶中总酚含量测定
	验证
	4

	6
	藕淀粉的提取及其糊化
	验证
	4

	7
	豆腐制备及其质量评价—大豆蛋白的凝胶性
	验证
	4

	8
	食品中L-羟脯氨酸含量的分析测定
	验证
	4

	9
	花式泡菜的制备及其感官评价
	验证
	8

	10
	米糠中植酸的分析检测及制备
	综合
	8


