江苏省仪征中学2020-2021学年度第二学期高二生物学科导学单

备课组：高二生物  授课时间：4.9    内容:泡菜中亚硝酸盐含量的测定    研制人：楚昕颖   审核人：谢涛

【学习目标】
掌握测定亚硝酸盐含量的原理

2.会运用比色法测定泡菜制作过程中亚硝酸盐的含量，理解其变化规律
【重点与难点】
测定泡菜中的亚硝酸盐含量。
【导学】

一、亚硝酸盐的性质和毒性等基础知识

二、比色法测定泡菜中亚硝酸盐含量的原理
三、测定泡菜中亚硝酸盐含量操作过程
【导思】

1．实验原理
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生成物＋                             ―→         色染料。

（2）将显色反应后的样品与已知浓度的            进行         比较，可大致估算出泡菜中亚硝酸盐的含量。

2．操作过程

(1)配制溶液

①对氨基苯磺酸溶液：质量浓度为        ，并         保存。

②N－1－萘基乙二胺盐酸盐溶液：质量浓度为         ，并         保存。

③亚硝酸钠溶液：质量浓度为          。

④提取剂：称取50 g         与50 g        ，溶解于1000 mL蒸馏水中，用         调节pH至         。

⑤氢氧化铝乳液和物质的量浓度为         的氢氧化钠溶液。

(2)制备                  
①用                吸取体积为0.2、0.4、0.6、0.8、1.0、1.5(mL)的            溶液分别置于50 mL比色管中，另取1支比色管作为           。

②向各管中分别加入2.0 mL                  溶液，混匀，静置3～5分钟。

③再各加入1.0 mL                           溶液。

④最后用          定容到50 mL。

(3)制备样品处理液

①称取0.4 kg泡菜，粉碎榨汁，过滤后得到约200 mL汁液。

②取100 mL汁液转移到500 mL容量瓶中，添加200 mL         和100 mL         ，摇床振荡1 h，再加40 mL                  ，最后用蒸馏水定容到500 mL，并立刻         获得滤液。将60 mL滤液移入100 mL容量瓶中，用                  定容至100 mL后过滤，获得            的滤液。

(4)比色

①将40 mL滤液移入50 mL比色管中，并编号。

②分别依次加入2.0 mL的                   溶液和1.0 mL的                            溶液，并定容至50 mL，混匀，静置15 min。

③观察颜色变化，并与                比较，找出与标准液最相近的颜色，记录对应的亚硝酸盐含量。

(5)计算

亚硝酸盐含量＝                                
【导练】

下列不属于泡菜制作过程中导致亚硝酸盐含量上升的因素是（　　）
A. 发酵温度过高
B. 选择新鲜蔬菜
C. 食盐用量过低
D. 腌制时间过短
测定泡菜样品中亚硝酸盐的含量时，氢氧化铝乳液的作用是（    ）
A. 吸附泡菜汁中的杂质
B. 提取泡菜样品中的亚硝酸盐
C. 与亚硝酸盐发生颜色反应
D. 用于制备标准显色液
作业：优化探究上相应题目
