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I  课程性质与设置目的要求  

  
一、课程的性质和特点 

食品分析是研究研究各种食品组成成分的检测方法及有关理论，进而评价食品品质

的一门技术性学科。本课程是食品科学与工程、食品质量与安全等专业最重要的专业基

础课之一。 

二、课程的基本要求 

通达本课程的学习，使考生达到如下要求： 

1. 能够利用样品前处理的基本知识，合理选择样品处理的手段和正确的操作方

法。 

2. 能够利用食品分析基本理论，正确处理、分析、解释数据。 

3. 能够根据实际检测需求，针对实践中的复杂食品样品主要营养成分、理化指标

检测问题，选择恰当的方法及标准。 

4. 能够根据食品分析基本理论，针对实际检测问题，比较各种现有分析检测方法

并对各方法作出评价。 

三、本课程与相关课程的关系 

本课程既要重视理论，但是更要重视实用，是以分析化学、无机化学、有机化学等

学科有机结合的一门综合性课程，要求自学者具有相关的化学、生物基础学科和专业基

础课程的相关基础知识。 
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Ⅱ  课程内容与考核目标 

第一章 现代食品分析导论 

一、学习目的和要求 

了解食品分析的意义与任务，食品分析的范围，食品分析基本步骤及方法概述。 

二、课程内容 

（一）食品分析的意义与任务 

（二）食品分析的范围：食品营养成分、污染物的分析，食品辅助材料及添加剂的分

析，食品的感官鉴定。 

（三）食品分析基本步骤及方法概述 

三、考核知识要点 

 食品分析的主要范围，食品分析测定方法中化学分析法、仪器分析法、微生物鉴定

法和酶法的适用范围及优缺点。 

（四）考核要求 

1.识记：食品分析的范围，食品分析测定方法中化学分析法、仪器分析法、微生物

鉴定法和酶法的特点。 

2.领会：食品分析的意义及任务。 

第二章  食品分析的基本知识 

一、学习目的和要求 

通过对本章的学习，掌握采样的概念、方式、方法及样品预处理原则、原理及方

法。 

二、课程内容 

（一）样品的采集 样品的采集原则、方式和方法 

（二）样品的制备 样品制备的概念，样品预处理的方法，主要包括有机破坏法、蒸

馏法、溶剂提取法、磺化和皂化法、层析法等。 

（三）样品的保存方法 主要包括低温保存法、速冻保存法和冷冻干燥法等。 

三、考核知识要点 

样品的的采集原则，采集方式和方法，样品预处理的各种方法的优缺点及适用范

围，样品保存的方法及每种方法的特点。 

四、考核要求    
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1.识记：样品的采集原则，样品的采集方式，样品的采集方法，样品预处理的方

法，样品的保存方法。 

2.领会：样品制备与预处理的区别，样品预处理的方法中每一种方法的适用方法和

区别。 

3.简单应用：根据不同的食品种类选择合适的样品采集、制备、处理和保存方法。 

第三章  水分和水分活度分析 

一、学习目的和要求 

通过对本章的学习，了解控制食品中的水分含量在保持食品品质和提高食品的稳定

性中具有重要意义。掌握几种常见的几种水分含量测定方法和水分活度值的测定方法。 

二、课程内容 

（一）测定水分含量的意义 

（二）食品中水分中的存在形式主要有两种：即结合水、自由水； 

（三）常见的水分含量测定方法主要有：热干燥法、蒸馏法和卡尔·费休法 

（四）水分活度值的测定：水分活度测定仪测定法和扩散法。 

三、考核知识要点 

  食品中水分存在的三种形式及原理，常见水分含量测定方法中加热干燥法包括的几

种方法及每一种方法的原理、适用领域和各自的特点。水分活度值的概念、测定的意义

及常见水分活度值测定的方法。 

四、考核要求 

1．识记：食品中水分存在的两种形式，水分活度值的概念，水分含量测定的方法，

水分活度值测定的方法。 
2．领会：食品中水分测定的意义，水分含量测定方法中每一种方法的原理及优缺

点，水分活度值测定方法中每一种方法的原理及优缺点。 
3．简单应用：水分含量测定中加热干燥法、蒸馏法和卡尔·费休法中仪器的使用及校

正。 

    4．综合应用：根据食品种类的不同而确定合适的水分含量测定方法及水分活度值的

测定方法。 

第四章  蛋白质和氨基酸分析 

一、学习目的和要求 

通过学习本章节内容后，了解各类食品中蛋白质的含量和作用，掌握食品中蛋白质

定量测定的方法；氨基酸定量测定方法。 

二、课程内容 
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（一）概述：蛋白质的作用，来源及各类食品中蛋白质的含量； 

（二）蛋白质定量法：凯氏定氮法等； 

（三）氨基酸定量法：中性甲醛反应法等。 

三、考核知识要点 

  食品中蛋白质的来源及作用，蛋白质的定量测定方法，氨基酸的定量测定方法。

每一种测定方法的基本原理适用范围及各自的优缺点。 

四、考核要求 

1．识记：食品中蛋白质、氨基酸的定量测定方法，每一种方法所用仪器、试剂。 

2．领会：几种蛋白质和氨基酸定量测定方法的原理及反应方程式。 

3．简单应用：根据上述方法，能对某一种测定方法所用试剂进行配制，仪器进行操

作。 

4．综合应用：通过对凯氏定氮法的分析和比较，掌握蛋白质和氨基酸的定量检测方

法。 

第五章 碳水化合物分析 

一、学习目的和要求 

学习本章后，了解食品中单糖、低聚糖和多糖的概念，掌握食品中重要的单糖、低

聚糖和多糖的种类。可溶性糖的提取与提取液的澄清，单糖和多糖的测定原理及测定方

法和所用到的仪器设备及试剂。 
二、课程内容 

（一）概述 植物性食品中主要成分为碳水化合物，即糖类，从营养学角度可分为有

效碳水化合物和无效碳水化合物（即膳食纤维）； 

（二）可溶性糖的提取与澄清  糖的提取、提取液的澄清 

（三）单糖和低聚糖的测定方法  还原糖测定法、醛糖的测定—碘量法、酮糖的测

定—半胱氨酸—咔唑法、蔗糖测定法、总糖测定法。 

（四）多糖的测定方法  淀粉的测定、纤维的测定、果胶物质的测定。 

三、考核知识要点   

重要单糖和低聚糖的理化性质，还原糖、非还原糖、醛糖、酮糖等碳水化合物不同

测定方法的测定原理、测定特点。总糖测定中标准曲线的制作。淀粉，纤维和果胶的区

别，淀粉糊化的概念。每一种多糖含量具体的测定方法。 

四、考核要求    

1．识记：食品中重要的单糖、低聚糖的种类及其理化特性。测定单糖和低聚糖含量

的主要方法各自的优缺点。纤维的主要成分，果胶的分类。 

2．领会：单糖和低聚糖的含量测定方法中每一种测定方法的原理，计算方法。淀
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粉、纤维、果胶测定方法的原理。 

3．简单应用：针对某一种糖，采用一种方法进行测定。分析还原糖和非还原糖测定

的方法基本的原理相同点和不同点。 

4．综合应用：根据某一种待测食品样品的特性，选择一种合适的糖含量测定方法进

行其中糖含量分析，根据计算公式或标准曲线计算其中某一成分的含量。 

第六章  脂类物质分析 

一、学习目的和要求 

通过对本章的学习，了解食品中脂肪和类脂的区别，脂肪的作用及过量摄入后对身

体的影响。掌握脂类提取技术，样品的预处理方法和食品中脂类总量的测定方法及其原

理。 

二、课程内容 

（一）概述 脂类包括脂肪和类脂，脂类是人们膳食组成中的一种重要成分，在食品

中发挥重要作用。 

（二）脂类提取剂的选择 脂肪的性质、脂类提取剂及特性、醇类、氯仿。 

脂肪是高级脂肪酸和甘油所形成的酯类化合物，分成饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸。 

（三）样品的预处理  去除水分、分离、破坏结合态非脂成分。 

（四）脂类总量的测定方法 

（三）考核知识要点 

  脂类提取剂的特性。脂类测定方法、测定原理、适用范围及特点。脂类总量测定

中所用到的仪器及使用方法。样品预处理的方法。 

四、考核要求  

1．识记：脂肪的特性。脂类的提取剂的特点。食品中脂类的不同抽提法及特点。 

2．领会：不同脂类的提取原理和方法，不同样品预处理的方法及需要注意的细节。

脂类测定方法的测定原理。 

3．简单应用：各种脂类总量测定中所使用仪器的选择、使用方法，根据公式计算其

中脂类的总量。 

4．综合应用：根据所要测的食品样品特点，对样品进行适当的预处理，选择一种合

适的测定方法、测定仪器及试剂对样品进行测定，计算出该样品的脂类总量。 

第七章  食品酸度 

一、学习目的和要求 

通过学习本章内容，熟悉食品中酸的来源和测定酸度的意义，食品中常见的有机酸

主要有哪些种类。总酸度测定所使用的仪器及测定的原理，掌握碱式滴定管的使用，挥

发酸测定的仪器装置的使用，有效酸度（pH）的测定。 



 

 6 

二、课程内容 

（一）概述 食品种有机酸的测定在食品加工、储藏、品质评价等领域广泛应用；食

品中常见的有机酸及含量； 

（二）总酸度的测定 滴定法测定总酸度、牛乳酸度与表示方法； 

（三）挥发酸的测定 直接法测定、间接法测定； 

（四）有效酸度（pH值）的测定：有效酸度通常用 pH值表示。 

（三）考核知识要点 

不同酸度的概念，滴定法测定总酸度的原理，试剂标定的方法。挥发酸的分离及测

定方法。比色法与电化学法测定有效酸度的原理、特点。 

（四）考核要求    

1．识记：食品中常见有机酸的种类。总酸度的测定方法，挥发酸的测定方法，有效

酸度的测定方法。 

2．领会：总酸度、挥发酸、有效酸度测定的原理及反应方程式。 

3．简单应用：能用滴定法测定食品样品中的总酸度，能对食品中的挥发酸进行测

定，测定仪器的校正和正确使用。 

4．综合应用：根据食品性质和种类的不同，选择一种适当的方法对其有机酸进行测

定。 

实验一 食品中水分的测定 

（一）实验目的和要求 

掌握采用直接干燥法测定食品水分的方法，熟练分析天平使用的方法。 

（二）实验内容 

1．称量瓶烘干称重。 

2．样品磨细、称量、干燥。 

3．样品干燥、恒重、称量。 

4．计算 

（三）考核知识要点 

 根据实验具体学时和实验室情况选择一种原料，要求学生掌握采用直接干燥法测定

食品水分的一般操作技术。 

（四）考核要求 

1.实验过程操作规范 
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2.实验结果计算正确 

实验二  食品 pH、总酸和氨基酸态氮的测定 

（一）学习目的和要求 

掌握用电位滴定法测定黄酒酸度和氨基酸态氮含量的方法。了解黄酒质量与各品质

的关系。 

（二）实验内容 

1.酸度计的校正 

2.样液的制备 

3.滴定 

（三）考核知识要点 

选择黄酒或豆豉，要求学生掌握 pH计的使用和滴定终点的控制。 

（四）考核要求    

1．实验过程操作规范 

实验三  食品中粗脂肪的测定 

（一）学习目的和要求 

掌握食品中粗脂肪测定方法，用以测定各类食品中粗脂肪含量。 

（二）实验内容 

1.样品准备 

2.粗脂肪浸提 

3.称重 

4.计算结果 

（三）考核知识要点 

  选择豆粉等样品，要求学生掌握索氏抽提法测定脂肪的一般操作和注意事项。 

（四）考核要求 

1.实验过程操作规范 

2.实验结果计算正确 

实验四  食品中含糖量的测定 
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（一）学习目的和要求 

掌握食品中还原糖的测定原理及方法。 

（二）实验内容 

1.样品液的制备 

2.斐林试剂的标定（滴定法） 

3.样液还原糖的测定（滴定法） 

4.结果计算 

（三）考核知识要点 

  选择果汁等样品，要求学生掌握滴定终点的控制。 

（四）考核要求 

1.实验过程操作规范 

2.实验结果计算正确 

实验五 食品中粗蛋白质的测定 

（一）学习目的和要求 

掌握凯氏半微量定氮法，用该法测定食品中粗蛋白质的含量。 

（二）实验内容 

1.样品消化 

2.蒸馏、吸收 

3.滴定 

（三）考核知识要点 

选择豆类样品，要求学生掌握滴定终点的控制及凯氏半微量定氮仪的操作。 

（四）考核要求    

1.实验过程操作规范 

2.实验结果计算正确 
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Ⅲ 有关说明和实施要求 
一、本大纲的作用 
本自学考试大纲是根据食品科学与工程专业自学考试计划的有关规定而编写的，其

为个人自学、社会助学、考试命题、编写教材和自学辅导材料的重要依据。个人自学、

社会助学、考试命题、编写教材和自学辅导材料，必须与大纲规定的课程内容和考核知

识点基本一致。大纲各章所规定的基本要求、知识点及知识点下的知识细目，都属于考

核内容。大纲中未列出的知识点则不属于必须掌握的内容，也不属于考核内容。 

二、学习要求与考核要求的说明 

本大纲的课程基本要求是依据专业计划和专业培养目标而确定的，其明确了课程的

基本内容以及应掌握的程度，大纲中课程考核知识点是考试考核的主要内容。在学习目

的与要求中，对自学教材各章、节内容掌握的程度要求由低到高分为四个层次，依次为

了解、理解、掌握、熟练掌握。 

本课程考试内容基本体现在各章节的考核知识点中。由于各知识点在课程中的地

位、作用以及知识自身特点不同，故在“考核要求”中分别按四个认知层次确定考核要

求，从低到高依次是： 

识记：要求应考者能够对知识点，如名词、定义、概念、性质等有清晰的认识，并

能做出正确的判断和选择。 

领会：要求应考者能够对知识点，在识记的基础上有一定的理解，清楚地知道与有

关知识点的联系与区别，并能做出正确的表述和解释。 

简单应用：要求应考者能够运用各章节少数几个知识点，解决一些简单问题。 

综合应用：要求应考者能够运用各章节多个知识点，解决食品科学分析中较为复杂

的问题。 

三、自学教材与参考教材 
（一）自学教材： 

 1.《现代食品分析》，高向阳，高教出版社，2012 

 2.《食品分析实验指导》，戚穗坚，中国轻工业出版社，2018 

（二）参考教材： 

 《食品分析》，丁晓雯，中国农业大学出版社，2016 

四、自学方法的指导 
食品分析（含实践）课程知识性、实践性较广，内容丰富，因此，自学者应根据自

己具体情况，参考自学考试大纲，制定自学计划，认真阅读规定的教材，坚持按计划进

行自学。自学的内容和掌握的程度应参照本大纲规定的要求，深入理解各章的知识点。 

五、社会助学 
（一）社会助学应根据本大纲规定的基本内容与考核内容认真钻研指定教材，明确
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具体要求，妥善安排教学辅导环节。 

（二）针对自学者的情况，教师有计划地进行讲解辅导，对考生布置一定的作业以

帮助自学者加深对主要内容的理解和掌握。 

（三）自学者应按照本大纲的要求，认真学习规定教材，全面而系统，并循序渐进

地学习教材中规定的内容，只有这样，才能顺利完成学习任务。 

六、考试命题 
1．本大纲各章所规定的考核要求中各知识点均为考试的内容。试题覆盖到章，适当

突出重点，加大重点内容的覆盖密度。 

2．命题不应有超出大纲中考核知识点范围的试题，考核目标不得高于大纲中所规定

的相应最高能力层次要求。 

3．“识记”、“领会”、“简单应用”、“综合应用”四个认知层次的试题在试卷

中所占的分数比例依次约为：20%、30%、30%、20%。 

4．试题的难度可分为：容易，中等偏易，中等偏难，难；它们在试卷中所占分数比

例依次大致为：20%、30%、30%、20%。 

5．试题的题型有：选择题、判断题、名词解释、简答题、综合应用题（计算题、分

析论述题）等。 

6．考试方式为笔试、闭卷；考试时间为150分钟；60分为及格线。 
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IV 题型举例 
 

一、单项选择题 
1．利用物质溶解度不同分离组分的方法叫（      ）。 

A.分馏      B.萃取      C.分取      D.消化 
二、多项选择题 

1.索氏提取法常用的溶剂有（  ） 
A.蒸馏水   B.乙醇    C.已醚    D. 乙酸    E.氯仿—甲醇 

三、判断题 
1. 直接滴定法测定还原糖时应选用 CuSO4-NaOH 溶液作为澄清剂。（     ） 

四、名词解释  
1．系统抽样 

五、简答题 
1. 凯氏定氮法测定原理及操作步骤？ 

六、论述题 
1．食品安全的保障涉及很多方面，你认为哪些食品安全问题与现行的食品检测、检

验方法与技术相关？可有改进的方法？试举例说明。 
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