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章节摘录

版权页：插图：移取溶液时，用右手的大拇指和中指捏着移液管颈的上方，将其末端插入溶液中，左
手拿洗耳球，先把球中空气压出，再将球的尖嘴接在移液管上口，慢慢松开压扁的洗耳球使溶液吸入
管内。当液面升高到刻度线以上时，移去洗耳球，立即用右手食指堵住上口。将移液管提出液面，使
其保持垂直，同时末端靠在容器的内壁上，为此可使容器略倾斜。然后略微放松食指，并轻轻捻动管
身，使液面缓慢下降，当溶液的弯月面下沿恰与刻度线相切时，立即用食指压紧上口，使溶液不再流
出。将移液管取出并插入承接容器中。为保持其垂直并使末端靠在容器内壁，可使承接容器略倾斜。
松开食指，让管内溶液自然地全部沿容器壁流下。全部溶液流完后需等15s后再拿出移液管，以便使附
着在管壁的部分溶液得以流出。如果移液管未标明“吹”字，则残留在管尖末端内的溶液不可吹出，
因为移液管所标定的量出容积中并未包括这部分残留溶液。移液管主要用于定量分析时，移取液体使
用。为适应不同领域，移液管有多种包装形式，无菌袋装、无菌单独包装、普通包装，为使用不同黏
度液体，开口形式有窄口、宽口、开口。
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精彩短评

1、比较适合初学者。毕竟这是职业 技能的培训教材。
2、对于初学者很有帮助。或者对于其他想了解啤酒生产情况的人帮助较大。
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