《食品分析与检测》教学大纲

课程编码：0612107
英文名称：Food Analysis and Detection

一、课程说明

1.课程类别
专业基础课程。
2.适用专业及课程性质
必修：食品质量与安全专业。
3.课程目的
（1）掌握分析检测的基础理论及仪器分析的原理。
（2）掌握实验操作基本技能和方法，对各类食品主要组成成分进行检测。
（3）培养学生自学能力、动手能力、分析问题和解决问题的能力。
4.学分与学时：
学分为3。学时为60（20+40）。
5.建议先修课程

普通化学、分析化学、有机化学、食品化学。

6.推荐教材或参考书目

推荐教材：

《食品分析与感官评定》（第一版）。吴谋成主编。中国农业出版社。2002年
参考书目：

（1）《食品分析》（第一版）。谢音  屈小英主编。科学技术文献出版社。2006年
（2）《食品分析》（第一版）。张水华主编。中国轻工业出版社。2004年

（3）《食品分析技术》（第一版）。张意静主编。中国轻工业出版社。2004年
7.教学方法与手段

（1）用多媒体进行理论教学。
（2）通过验证与综合实验使学生熟练掌握食品分析的基本操作并将理论知识与实验结合。

8.考核及成绩评定

考核方式：考试。
成绩评定：（1）平时成绩占10%，形式有：课堂出勤、平时表现、课堂或课外练习。
             （2）实验成绩占40%，形式有：实验操作考试、平时实验报告成绩。
             （3）考试成绩占50%，形式有：限制性开卷考试。
9.课外自学要求

（1）关注食品质量安全事件，充分认识食品检测工作的重要性。
（2）根据课程要求提前预习理论课和实验课内容。
（3）参与食品分析与检测开放实验，锻炼实验操作能力。
二、课程教学基本内容及要求

绪论
基本内容：
（1）食品分析与检测的性质、任务、内容
（2）食品分析与检测的方法及发展方向
（3）食品检测标准
（4）食品分析与检测的基础知识
基本要求：

（1）明确食品分析与检测的概念、食品分析与检测的内容及食品分析与检测的方法
（2）了解国际、国内常见的有关食品检测标准及将来食品分析与检测的发展方向

（3）掌握食品分析与检测的常用技术用语和基本规定
教学重点及难点：
（1）食品分析与检测的主要内容及分析方法
（2）食品分析与检测的基本术语和规定
第一章  样品的采集保存与制备

基本内容：
（1）样品的采集
（2）样品的制备与预处理
（3）样品的保存
基本要求：

掌握样品的采集、制备及保存方法。
教学重点及难点：
（1）样品的采集
（2）样品的制备
第二章  数据处理
基本内容：
（1）分析检验结果的表示
（2）分析结果的误差及其评价
（3）分析结果的数据处理
（4）提高分析结果准确度与精密度的方法
基本要求：

（1）了解数据可信度的分析方法
（2）掌握数据处理方法
（3）了解误差的来源，掌握减少误差的方法
教学重点及难点：
（1）数据处理方法
（2）减少误差的常用方法
第三章 食品的物理检测法

基本内容：
（1）密度法
（2）折光法
（3）旋光法
基本要求：

（1）明确各物理量与食品浓度的关系
（2）掌握相对密度、折射率、旋光度的测定方法及测定仪器的使用
教学重点及难点：
（1）相对密度、折光率、旋光度的概念
（2）相对密度、折光率、旋光度的测定原理及方法
第四章 食品营养成分的测定

基本内容：
（1）水分的测定
（2）酸度的测定
（3）脂类的测定
（4）蛋白质及氨基酸的测定
（5）碳水化合物测定

（6）维生素的测定

（7）灰分的测定
基本要求：

（1）掌握水分、灰分、酸度、蛋白质、糖类、脂类、维生素类物质的测定原理
（2）掌握水分、灰分、酸度、蛋白质、糖类、脂类、维生素类物质的常见测定方法
教学重点及难点

（1）掌握酸度、蛋白质、糖类、脂类、维生素类物质的测定原理

（2）掌握酸度、蛋白质、糖类、脂类、维生素类物质的常见测定方法
第五章 食品添加剂的测定

基本内容
（1）防腐剂的测定
（2）甜味剂的测定
（3）抗氧化剂的测定
（4）漂白剂的测定
（5）发色剂的测定
基本要求：

（1）掌握常见防腐剂、发色剂的测定原理
（2）了解甜味剂、抗氧化剂、漂白剂、着色剂的测定原理
教学重点及难点：
防腐剂、抗氧化剂、发色剂的测定原理及测定方法
第六章  食品矿物元素的测定
基本内容：
（1）原子吸收光谱法
（2）矿物元素的测定
基本要求：

（1）了解原子吸收分光光度法的测定原理
（2）掌握铁、锌、碘的测定方法
教学重点及难点：
原子吸收分光光度法原理
第七章  食品有害物质的测定

基本内容
（1）有害物质测定的意义
（2）农药残留量的测定
（3）其他有害物质的检验与测定
基本要求：

（1）掌握有机氯、有机磷农药残留层析测定原理及方法
（2）了解黄曲霉毒素的检测
教学重点及难点：
掌握有机氯、有机磷农药残留层析测定原理及方法
三、课程学时分配
本课程计划60学时，其中讲课20学时，实验40学时。课程主要内容各学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	绪论
	1
	2
	
	
	3

	第一章  样品的采集保存与制备
	1
	2
	
	
	3

	第二章  数据处理
	2
	
	
	
	2

	第三章  食品的物理检测法
	2
	4
	
	
	6

	第四章  食品营养成分的测定
	8
	30
	
	
	38

	第五章  食品添加剂的测定
	1
	2
	1
	
	4

	第六章  食品矿物元素的测定
	1
	0
	0.5
	0.5
	2

	第七章  食品有害物质的测定
	2
	
	
	
	2

	总计
	18
	40
	1.5
	0.5
	60

	说明：
	
	
	
	
	


                                                      修订人：张  平
审核人：刘志明
《食品分析与检测》实验教学大纲
课程编码：0612107
英文名称：Food Analysis and detection
一、课程说明
1.课程性质

专业必修课程。
2.适应专业
必修：食品质量与安全专业。
3.课程实验目的和要求

（1）使学生掌握食品分析主要原理和分析方法。 
（2）注重学生自学能力、动手能力、分析问题和解决问题能力的培养，为学生学习其它相关课程奠定基础。
4.学分与学时

学时为40。

5.主要仪器设备

捣碎机、阿贝折光仪、旋光仪、恒温干燥箱、酸度计、红外消煮炉、凯氏定氮仪、马福炉、可见分光光度计。
6考核方式

（1）实验报告：实验课前要预习实验内容，写出预习报告。实验结束后写出实验报告按时上交。要求实验报告按格式书写，内容清晰、完整。
（2）考核方式：

a.实验课的考核方式：实验操作考试。
b.实验课成绩评定：考核成绩占课程总成绩20%，实验课成绩占总成绩20%。

二、课程学时分配
	序号
	实验项目名称
	实验内容
	学时

分配
	实验

类型
	每组

人数
	实验

要求

	1
	实验基础训练
	常用仪器的使用练习
盐酸标准溶液的配制及标定
	2
	验证
	2
	必做

	2
	典型食品样品的制备
	谷物类、水果类、罐头类、干果类、肉类食品样品的制备
	2
	验证
	2
	必做

	3
	液态食品相对密度测定
	波美计、糖度计、酒精度、乳稠计的使用
	2
	验证
	2
	必做

	4
	折光法测定糖液浓度
	手持糖度计的使用
阿贝折光仪的使用
	2
	验证
	2
	必做

	5
	啤酒酒精度的测定
	密度瓶的使用
蒸馏装置的安装与使用
	2
	验证
	2
	必做

	6
	旋光法测定味精纯度
	旋光仪的作用
味精溶液的配制及纯度测定
	2
	验证
	2
	必做

	7
	食品水分的测定
	恒温干燥箱的使用
	2
	验证
	2
	必做

	8
	白酒总酸、总酯的测定
	滴定操作练习
回流装置的安装与使用定操
	4
	验证
	2
	必做

	9
	食品中亚硝酸盐的测定
	分光光度计使用
用excel处理标准曲线
	2
	验证
	2
	必做

	10
	食品有效酸度的测定
	酸度计的使用
	2
	验证
	2
	必做

	11
	盖勃法测牛乳中的脂肪
	盖勃氏乳脂计的使用
	2
	验证
	2
	必做

	12
	食品维生素Ｃ含量的测定
	2，6-二氯靛酚法测定还原型维生素Ｃ
	2
	验证
	2
	必做

	13
	乳粉中乳糖、蔗糖的测定
	沉淀法进行样品预处理
热滴定法操作
	4
	综合
	2
	必做

	14
	食品蛋白质的测定
	消化法进行样品预处理
凯氏定氮法操作
	4
	验证
	2
	必做

	15
	食品灰分的测定
	样品的碳化操作
马福炉的使用
	2
	验证
	2
	必做

	16
	游离α-氨基氮的测定
	可见分光光度计的使用
	2
	验证
	2
	必做

	17
	实验方法回收率的测定
	测定实验方法的回收率
	2
	验证
	2
	必做

	18
	乳粉理化指标的测定
	测定乳粉水分、灰分、乳糖、蔗糖、脂肪、蛋白质的含量
	8
	综合
	2
	选做


修订人：张  平
审核人：王宪青
