苏州大学苏州医学院生物实验中心

开放实验信息表（教师、实验技术人员用）

	实验开发人
	 王大慧
	职称
	教授
	院系（或中心）
	 

	实验名称
	风味饮料的制作

	实验性质
	□基础性     ( 探究性     □综合性      □其他

	开放对象
	( 全体学生   □1年级     □ 2年级      □3年级

	开放时间
	日期：  12.11    ；第   15  周；星期   3  ；节次： 6-8     

	    所需学时
	( 3-4学时    □4-6学时  □6-8学时   □8-11学时

	实验隶属课程
	食品添加剂、食品工艺学

	实验目标、要求
	一、实验目的
1. 了解风味饮料的基本制作原理与流程

2. 培养学生动手能力、观察能力及创新能力

3. 通过对风味饮料的制作，激发学生对食品科学及营养学的兴趣

二、实验要求
1. 严格遵守实验室安全规则，确保实验过程安全无误

2. 正确使用实验仪器与设备，按照操作规程进行实验

3. 精确称量所需原料，确保实验数据的准确性

4. 认真观察实验现象，记录实验数据，并进行分析

5. 遵守实验室卫生规范，保持实验环境整洁

	实验内容
	1. 学习食品添加剂的基本知识
2. 了解风味饮料的概念，掌握风味饮料中食品添加剂的使用要求
3. 调配风味饮料

4. 对制作的风味饮料进行感官评价，包括色泽、口感、风味等方面
5. 自制风味饮料的安全性分析

	实验结果形式
	□实验报告   □调查报告   □论文    ( 风味饮料

	实验材料（生物）
	无

	实验试剂
	矿泉水、白糖、食品添加剂等

	实验器具
	天平、试饮杯

	经费预算（元）
	50元

	（以下由实验员填写）

	实验技术人员
	许宏庆
	实验地点
	702-2110

	开放时间
	12月11日6-8节
	人数限额
	20

	审核意见
	    


