
食品生物化学室功能介绍

本实验承担食品生物化学、食品化学、食品毒理学相关实验课程以及技能训练。研究及验证相关课程涉及的理化性质、生物转化、目标物提取及生物功能测试；研究及验证食品及其原料的组成、结构、理化性质、生理功能、体内转化过程、营养价值、安全性质以及加工、储藏、运输和销售中的变化及对食品品质和安全性的影响；研究食品内外源性化学物的性质、来源与形成，以及它们的不良作用和机制，并确定这些物质的安全限量和对其安全性进行评定的一门科学。

食品生物化学实验项目：
一：3,5-二硝基水杨酸比色法测定糖含量

二：卵黄中卵磷脂的提取和鉴定

三：油脂酸价的测定

四：动物DNA的提取及分子量鉴定

五：淀粉酶特性及活性测定
六：SDS电泳法测定蛋白质分子量
七：可溶性糖提取及薄层层析
八：酪蛋白的提取

九：蛋白质两性反应和等电点的测定

十：Folin法测定可溶性蛋白质含量

十一：脲酶Km值的测定

《食品化学》实验项目：

一、蛋白质功能性质的测定

二、褐变现象的观察

三、果胶的提取和果酱的制备

四、粉丝的制备

五、直连和支链淀粉的测定

《食品毒理》实验项目：
一、亚硝酸盐中毒与解救

二、急性有机磷农药中毒与解救

三、蚕豆根尖微核试验评价化学物的致突变性


