
《食品分析》课程教学大纲

适用范围：2018版本科培养方案
课程名称：食品分析

课程代码：6135200
适用专业：食品质量与安全

学    分：2.5
学    时：40


（其中：理论学时：32,实验学时：8）
课程类型：专业核心课

课程性质：必修

先修课程：分析化学、有机化学、食品生物化学、食品化学、仪器分析

开课单位：食品与生物工程学院（酒业学院）

一、课程教学目标

（一）课程具体目标

《食品分析》是食品质量与安全专业一门重要的专业核心课程。通过该课程的学习，学生在知识、能力等方面应达到以下要求：
1．系统掌握食品分析的基本理论知识、基本程序及相关标准，掌握常见营养物质（如水、脂肪、灰分、碳水化合物、蛋白质、氨基酸、维生素等）、食品添加剂及有毒有害物质的分析方法和基本原理，理解食品质量与安全控制中食品分析的地位。
2．理解食品分析的原理和方法，能根据不同的分析对象和分析目的，选择合适的分析方法，确定合理的检验方案。具备扎实的操作技能，具有良好的实验操作和实践动手能力，以及分析问题、解决问题的能力。

3.熟练掌握食品分析检验技术，初步具有独立操作的能力。能根据产品制订检验方案，合理安排检验工作，熟练使用分析仪器，独立完成食品常规项目检验，正确处理检验数据，正确评价检验结果，并写出食品分析检测报告，理解食品分析全过程。

4.了解行业发展现状，掌握文献检索、资料查询及运用现代信息技术获取食品分析的相关标准、新技术及发展趋势的基本方法，熟悉获取食品分析的有效信息和资源的意义及主要途径。

5．通过发展“专业课程教育”与“思政教育”结合的培养模式。树立专业学生正确的职业道德观、价值观，培养学生的社会责任感，同时培养学生的科学素养和创新精神。学到食品人认真严谨、实事求是、诚信守法、责任担当、爱岗敬业的职业精神，将工匠精神的培养深入贯彻到实践课程之中，将工匠精神转变为实际素质，以潜移默化的方式，达到润物无声的效果。

（二）课程目标与毕业要求的关系

表1 本课程对培养目标（或毕业要求）的支撑

	序号
	课程目标
	支撑的培养目标或毕业要求

	1
	课程目标1
	2.2 能够运用食品分析领域基本原理，分析食品从生产加工到餐桌等一系列过程容易出现的复杂安全问题，提出初步解决方案。

	2
	课程目标2
	3.2能根据食品分析的基本原理和方法，针对食品质量监控、分析检测、生产管理等方面出现的复杂工程问题，设计合理的解决方案，对设计方案进行可行性分析。 

	3
	课程目标3
	4.2掌握化学、分析检验学科等基本知识和实验方法，能够按照给定实验方案，搭建实验系统，进行实验验证。应用科学手段与方法、专业理论对食品质量与安全关键问题进行分析，设计方案，正确采集和记录数据，并确认数据的可重复性，且具有分析实验结果的能力。

	4
	课程目标4
	5.1理解工程活动中获取相关信息的必要性与基本方法，能够利用网络信息技术、文献检索、食品溯源系统等工具和手段获取有关食品分析的有效信息和资源。

	5
	课程目标5
	8.2具有科学的人生观、价值观、世界观和社会责任感，理解食品安全对于整个国家和民族的重要作用，承担起保障公众身体健康和生命安全的责任。


二、教学内容及基本要求

（一） 绪论

1.教学内容
（1）我国食品安全及管理现状。

（2）食品分析的性质、作用、任务和内容。

（3）食品分析方法、国内外方法标准及选择分析方法的原则。

（4）食品分析的发展趋势；食品分析工作者应具备的素质。

（5）引导学生了解食品质量与安全专业在保障食品安全中的重要意义，让学生树立专业荣誉感，树立职业使命感和责任感,培养学生的诚信意识，引导学生要严格遵守国家法律法规及规章制度。

2.教学重点和难点

重点：食品分析方法标准及选择分析方法的原则。

难点：分析方法的选择。

3.基本要求

（1）了解我国食品安全及管理现状。

（2）理解食品分析的性质、作用、任务和内容。
（3）掌握食品分析方法、国内外方法标准及选择食品分析方法的原则。

（4）了解食品分析的发展趋势；明确食品分析工作者应具备的素质。
（二）食品分析基本知识

1.教学内容

（1）食品分析的一般要求。

（2）实验室安全常识。

（3）试剂的基础知识和水质要求，溶液的配制和标定。

（4）检验方法的评价指标。

（5）引导学生学会具体问题具体分析，在实际分析过程中应注意根据实际情况综合考虑利弊选择实验方法，同时在对方法进行评价时，应保持严谨、科学、诚信的态度。

2.教学重点和难点

重点：食品分析的一般要求；检验方法的评价指标。

难点：检验方法的评价。

3.基本要求

（1）掌握食品分析基本知识。

（2）掌握检验方法的评价指标。

（三）样品采集与处理

1.教学内容

（1）食品样品的采集：采样的意义、原则、步骤和一般方法。

（2）样品的制备和保存。

（3）样品的预处理：目的、原则和具体方法。

（4）培养学生认真严谨的实验态度。

2.教学重点和难点

重点：食品样品采集的原则和一般方法，食品样品的预处理方法。

难点：食品样品的预处理方法。

3.基本要求

（1）掌握食品分析的一般程序、采样的一般方法和预处理方法。

（2）了解采样的意义和原则。

（3）理解样品的制备和保存方法。

（四） 食品的物理检测法

1.教学内容

（1）密度与相对密度的概念，测定相对密度的意义，相对密度的测定方法。
（2）折光法：基本概念，测定折射率的意义，折光率的测定方法。
（3）旋光法：基本原理、测定方法及在食品检测中的应用。

（4）引导学生树立正确的人生观和价值观，做一个对社会有用的人。

2.教学重点和难点

重点：密度计、手持糖度计和阿贝折光仪、旋光仪的使用方法。
难点：折光仪的使用。

3.基本要求

（1）了解食品检验中常用的物理测定方法及测定意义。

（2）掌握密度计法测定食品相对密度的原理和方法。

（3）了解折光仪和旋光仪的结构和工作原理。

（4）掌握手持糖度计和阿贝折光仪、旋光仪的使用技能。

实验一 食品物理指标的检验
1.实验教学内容

（1）学习乳稠计、酒精计等比重计的使用。

（2）学习手持折光仪、阿贝折光仪的使用。

（3）学习使用旋光法测定味精中谷氨酸钠的含量。

（4）实验过程中，发挥“工匠精神”，培养学生认真、严谨、科学的实验态度，培养学生动手能力和灵活应变能力，此外，培养学生养成勤俭节约的好习惯。
2.教学重点和难点

重点：乳稠计、酒精计、手持折光仪、阿贝折光仪和旋光仪的使用方法。

难点：阿贝折光仪的构造和使用方法。

3.基本要求

（1）掌握乳稠计、酒精计、手持折光仪、阿贝折光仪和旋光仪的使用方法。

（2）了解折光仪和旋光仪的构造。

（五）食品中水分和水分活度的测定

1.教学内容

（1）食品中水分的存在形式及测定意义。

（2）水分的测定方法：直接干燥法，减压干燥法，蒸馏法，卡尔-费休法。
（3）水分活度的测定。

（4）培养学生的创新意识和奉献精神。

2.教学重点和难点

重点：直接干燥法的测定原理、适用对象及操作过程。
难点：水分测定方法的选择；卡尔.费休法的原理和操作步骤。
3.基本要求

（1）了解测定食品水分的意义。

（2）掌握直接干燥法的测定原理、适用对象及操作过程。

（3）理解减压干燥法、蒸馏法和卡尔-费休法的测定原理、适用对象及操作过程。

（4）了解水分活度的测定方法。

（六）食品中灰分的测定

1.教学内容

（1）灰分的概念、分类及测定意义。
（2）总灰分的测定：一般食品样品的测定，特殊样品的灰分测定。

（3）水溶性灰分、水不溶性灰分和酸不溶性灰分的测定。

（4）引导学生健康饮食。

2.教学重点和难点

重点：总灰分测定的操作过程。
难点：加速灰化的方法。
3.基本要求

（1）了解测定食品灰分的意义。

（2）掌握总灰分测定的操作过程。

（3）熟悉加速灰化的方法及特殊的灰化方法。

（七）食品酸度的测定

1.教学内容

（1）食品中的酸类物质及其功能，酸度的分类及测定意义。
（2）总酸度的测定。

（3）有效酸度的测定。

（4）挥发酸的测定。

2.教学重点和难点

重点：食品总酸度测定的原理及方法；食品有效酸度的概念及酸度计的使用；牛乳酸度的表示方法。
难点：酸度计的测定原理和使用方法。
3.基本要求

（1）了解食品酸度测定的意义。

（2）掌握食品总酸度的测定原理及测定方法。

（3）掌握食品有效酸度的概念及其测定过程。

（4）掌握牛乳酸度的表示方法及测定过程。

（5）了解挥发酸的测定意义及测定方法。
（八）食品中脂类及相关指标的测定

1.教学内容

（1）食品中脂类的存在形式和测定意义，脂类提取剂的种类。
（2）脂类的测定方法：索氏抽提法、酸水解法、碱水解法和盖勃氏法。

（3）油脂及含油脂类食品相关重要指标的测定：丙二醛的测定，过氧化值的测定，油脂酸价的测定，羰基价的测定，皂化值和碘价的测定。

（4）培养学生学会具体情况具体分析，灵活运用专业知识的能力。此外，引导学生健康饮食。
2.教学重点和难点

重点：索氏提取法的原理、适用对象及操作过程；碱水解法测定乳及乳制品中脂肪含量的原理及操作步骤。
难点：不同脂肪提取剂的特点。
3.基本要求

（1）掌握脂类提取剂的选择及使用。

（2）掌握索氏提取法的原理、适用对象及操作过程。

（3）熟悉酸水解提取法的测定原理、适用对象及操作过程。

（4）掌握碱水解法测定乳及乳制品中脂肪含量的原理及操作步骤。

（5）熟悉盖勃法测定牛乳中脂肪含量的原理和操作过程。

（6）熟悉油脂及含油脂类食品相关重要指标丙二醛、过氧化值的测定、酸价、羰基价、皂化值和碘价的测定。

实验二 牛乳中脂肪含量的测定（碱水解法）

1.实验教学内容

（1）学习乳脂瓶的设计原理及操作。

（2）学习脂肪提取、合并和蒸馏操作。

（3）学习恒重操作。

（4）实验过程中，发挥“工匠精神”，培养学生认真、严谨、科学的实验态度，培养学生动手能力和灵活应变能力，此外，在方法选择方面引导学生应具体问题具体分析，根据测定样品的不同，选择不同的实验方法，学会活学活用。
2.教学重点和难点

重点：乳制品中脂肪含量测定方法的选择，脂肪的提取操作。

难点：不同样品中脂肪含量测定方法的选择。

3.基本要求

（1）掌握乳制品中脂肪含量的测定方法，学会乳脂瓶的使用。

（2）熟练搭建蒸馏装置且完成操作过程。

实验三 牛乳中脂肪含量的测定（盖勃氏法）

1.实验教学内容

（1）学习盖勃氏法测定乳脂肪的原理及操作过程。

（2）学习乳脂离心机的使用。

（3）实验过程中，培养学生安全第一的思想意识，引导学生在实验过程中，分析潜在的不安全因素，养成认真、严谨的好习惯。

2.教学重点和难点

重点：盖勃氏法测定乳脂肪的原理。

难点：盖勃氏法测定乳脂肪的原理。

3.基本要求

（1）掌握乳制品中脂肪含量的测定方法，学会乳脂离心机的使用。

（2）掌握盖勃氏乳脂计的读数。

（九） 食品中蛋白质与氨基酸的测定

1.教学内容

（1）蛋白质的作用及测定的意义，蛋白质系数。
（2）蛋白质测定的方法：凯氏定氮法、分光光度法和燃烧法。

（3）氨基酸总量的测定：电位滴定法，双指示剂甲醛滴定法。

（4）教育学生要遵守国家法律法规，不能唯利是图，置道德和良心于不顾，危害社会，培养学生诚信意识和社会责任感，引导学生维护国内产品的利益，对提升国内产品竞争力作出思考，调动学生学习的积极性，激发至诚报国的情怀。
2.教学重点和难点

重点：凯氏定氮法的测定原理和操作方法。
难点：凯氏定氮法的测定原理和操作方法。
3.基本要求

（1）掌握凯氏定氮法测定蛋白质的原理、适用对象及操作方法。
（2）了解分光光度法和燃烧法。

（3）掌握电位滴定法测定氨基酸总量的原理和方法。

实验三 酱油中氨基酸态氮的测定
1.实验教学内容

（1）样品前处理。

（2）酸度计的校正。

（3）酱油总酸度的测定。

（4）酱油中氨基氮的测定。

（5）实验过程中，发挥“工匠精神”，培养学生认真、严谨、科学的实验态度，培养学生动手能力和灵活应变能力，此外，培养学生掌握正确评价产品质量的方法。
2.教学重点和难点

重点：电位滴定法测定氨基氮的原理。

难点：电位滴定法测定氨基氮的原理。

3.基本要求

（1）熟悉氢氧化钠标准溶液的配置及标定。

（2）理解电位滴定法测定氨基氮的原理。

（3）熟悉酸度计的校正及使用。

（十）食品中碳水化合物的测定

1.教学内容

（1）碳水化合物的功能、分类、测定的意义和测定方法。
（2）碳水化合物的测定：还原糖的测定、蔗糖的测定、总糖的测定、淀粉的测定、膳食纤维的测定。

（3）引导学生在日后学习工作中，要善于发现问题，思考问题，进而解决问题，培养学生不断创新的能力，发扬艰苦奋斗的传统美德。

2.教学重点和难点

重点：还原糖的测定的直接滴定法，蔗糖、总糖和淀粉的测定。
难点：直接滴定法的的原理、操作过程和结果计算。
3.基本要求

（1）掌握可溶性糖类的提取与澄清方法。

（2）掌握直接滴定法的的原理、操作过程和结果计算及关键测定条件的控制；熟悉高锰酸钾法。

（3）掌握蔗糖、总糖和淀粉测定的方法原理、特点、操作过程、结果计算及测定时关键条件的控制。

（4）了解膳食纤维的测定方法。
（十一） 食品中维生素的测定

1.教学内容

（1）维生素的生理功能、分类和测定意义。
（2）脂溶性维生素的测定：维生素A、E的测定，胡萝卜素的测定。

（3）水溶性维生素的测定：维生素C的测定，维生素B1、B2的测定。

（4）引导学生在食品分析中的各个环节都应认真仔细，操作规范，端正态度，此外倡导学生健康饮食，均衡营养。

2.教学重点和难点

重点：维生素测定的前处理方法，维生素测定的一般方法。
难点：维生素测定的一般方法及操作过程。
3.基本要求

（1）熟悉维生素测定的一般前处理方法。

（2）理解维生素A和维生素E、维生素B1和维生素B2的测定方法。

（3）掌握果蔬中维生素C的测定方法，了解其他国标方法。

实验五 果蔬中维生素C的测定（2，6二氯靛酚法）

1.实验教学内容

（1）学习2，6-二氯靛酚滴定法测定维生素C的原理。

（2）学习样品前处理中匀浆、提取、过滤等操作。

（3）学习如何进行避光操作。

（4）样品溶液的滴定。

（5）实验过程中，发挥“工匠精神”，培养学生认真、严谨、科学的实验态度，培养学生动手能力和灵活应变能力，此外在原材料使用方面，培养学生养成勤俭节约的好习惯。
2.教学重点和难点

重点：2，6-二氯靛酚滴定法测定维生素C的原理。

难点：掌握如何进行避光及抗氧化操作。

3.基本要求

（1）掌握2，6-二氯靛酚滴定法测定维生素C的原理及操作过程。

（2）学会对样品进行脱色处理。

实验六 果蔬中维生素C的测定（荧光法）

1.实验教学内容

（1）学习荧光法测定维生素C的原理。

（2）学习荧光分光光度计的使用。

（3）学习氧化处理。

（4）标准曲线的绘制和样品溶液的滴定。

（5）实验过程中，发挥“工匠精神”，培养学生认真、严谨、科学的实验态度，培养学生动手能力和灵活应变能力，此外在原材料使用方面，培养学生养成勤俭节约的好习惯。
2.教学重点和难点

重点：荧光法测定维生素C的原理。

难点：采用标准曲线法进行定量分析。

3.基本要求

（1）掌握荧光法测定维生素C的原理及操作过程。

（2）学会对样品进行氧化处理。

（3）掌握标准曲线法在定量分析中的应用。

（十二） 食品中元素的测定

1.教学内容

（1）元素测定的前处理方法和一般测定方法。

（2）常见必需矿物元素的测定：钙的测定，铁的测定，锌的测定，硒的测定。

（3）有毒有害元素的测定：铅的测定，汞的测定，砷的测定，镉的测定。

（4）教育学生要培养环保意识，养成环保习惯，鼓励学生积极参与环保宣传活动以提高全民环保素质。

2.教学重点和难点

重点：元素测定的前处理方法和一般测定方法。

难点：元素测定的一般方法。
3.基本要求

（1）了解食品中限量元素的来源和危害。

（2）掌握元素测定的样品前处理方法。

（3）熟悉元素测定的一般方法及测定过程。

（十三） 食品添加剂的测定

1.教学内容

（1）食品添加剂的定义、分类及测定意义。
（2）食品添加剂的测定：甜味剂的测定，防腐剂的测定，发色剂的测定，漂白剂的测定，食用合成着色剂的测定，抗氧化剂的测定。

（3）培养学生的爱国情操，加强诚信教育，提升专业荣誉感和社会责任感。

2.教学重点和难点

重点：食品中亚硝酸盐的测定方法，食品中二氧化硫残留量的测定方法。
难点：食品中硝酸盐的测定。
3.基本要求

（1）了解食品添加剂的种类、使用情况和测定意义。

（2）掌握甜味剂糖精钠和甜蜜素、防腐剂苯甲酸和山梨酸、发色剂亚硝酸盐和硝酸盐、漂白剂二氧化硫及亚硫酸盐测定的方法原理和操作技术。

（3）了解食用合成着色剂及抗氧化剂BHA、BHT测定的方法原理和操作技术。

三、学时分配与教学方法

本课程总学时40学时，其中：讲授32学时，实验（或实践）8学时，主要采用讲授法、任务驱动法、项目导入法、启发法、互动法、小组讨论法及线上线下混合式教学等教学方法。具体安排如表2所示。
表2 学时分配与教学方法

	序号
	知识单元（项目）名称
	学时分配
	教学方法

	
	
	讲课
	实验
	实践
	

	1
	第一章 绪论
	2
	
	
	讨论法、讲授法等

	2
	第二章 食品分析基本知识
	2
	
	
	任务驱动法、讲授法等

	3
	第三章 样品采集与处理
	2
	
	
	项目导入法、讲授法等

	4
	第四章 食品的物理检测法
	2
	2
	
	讲授法、启发法、实验教学等

	5
	第五章 食品中水分和水分活度的测定
	2
	
	
	讨论法、启发法等

	6
	第六章 食品中灰分的测定
	2
	
	
	任务驱动法、讲授法等

	7
	第七章 食品酸度的测定
	2
	
	
	对比法、启发法等

	8
	第八章 食品中脂类及相关指标的测定
	4
	2
	
	讲授法、启发法、实验教学等

	9
	第九章 食品中蛋白质与氨基酸的测定
	2
	2
	
	讲授法、启发法、实验教学等

	10
	第十章 食品中碳水化合物的测定
	6
	
	
	互动法、讲授法等

	11
	第十一章 食品中维生素的测定
	2
	2
	
	讲授法、启发法、实验教学等

	12
	第十二章 食品中元素的测定
	2
	
	
	任务驱动法、讲授法等

	13
	第十三章 食品添加剂的测定
	2
	
	
	讲授法等

	合计
	32
	8
	
	——


其他教学环节

表3 实验项目与内容一览表

	序号
	实验（实践）项目名称
	内容提要
	学时
	类型

	1
	食品物理指标的检验
	乳稠计、酒精计、手持折光仪、阿贝折光仪、旋光仪的使用
	2
	验证型

	2
	牛乳中脂肪含量的测定
	脂肪提取、分离、恒重、数据处理
	2
	验证型

	3
	牛乳中脂肪含量的测定（盖勃氏法）
	破乳、振摇、静置和离心
	2
	验证型

	4
	酱油中氨基酸态氮的测定
	酸度计的校准、样品前处理、氨基酸态氮的测定
	2
	验证型

	5
	果蔬中维生素C的测定（2，6二氯靛酚法）
	样品前处理、避光滴定、结果计算
	2
	验证型

	6
	果蔬中维生素C的测定（荧光法）
	样品前处理、标准曲线的绘制、样品测定
	2
	演示型


说明：实验1和实验4为必做实验，实验2、3、5、6为选做实验，其中，实验2和实验3二选一，实验5和实验6二选一。

五、考核方式与成绩评定办法

（一）考核方式、考核形式和记分制
1.课程考核方式：考试；

2.考核形式：闭卷；

3.记分制：百分制；

4.考试时间：120分钟。

（二）考核成绩构成及分值
综合成绩=平时成绩×40%+期末考核成绩×60%，其中：平时成绩应对学生在学习过程中的“德、能、勤、绩”等多方面表现进行考量，主要包括学生的考勤、课堂表现、作业、实验操作能力、仪器操作规范程度、团队合作能力、实验报告规范性、检测数据分析能力，同时，结合学生社会实践、社区服务、食品安全科普的行为进行综合评价。具体分值构成如下：考勤（占15%）、课堂表现（占5%）、作业（20%，其中线上占5%，线下占15%）、期中考试（占40%）实验情况（15%）和德育情况（5%）；期末考核成绩采用闭卷形式进行评定。
（三）考核题型及命题要求
考试题型为选择题（占20%）、填空题（占20%）、判断题（占15%）、简答题（占20%）、实验设计题（占18%）、计算题（占7%）六种类型，各种题型的分值分布要合理。

命题必须根据教学大纲要求体现本门课程主要内容。试题要体现主要内容与一般内容相结合，覆盖面要宽。

命题要体现既考知识，又考能力，要求试卷中考查学生基本知识、基本理论、基本技能的试题分值占60%左右，比较灵活且有一定难度，重点考查学生综合应用能力的试题分值占40%左右。

命题时要体现各章节学时的比例与各章节考试分值的比例基本一致。

六、教材及其他教学资源

（一）课程教材

[1] 《食品分析与检验》，刘绍主编，华中科技大学出版社，2019年.

（二）参考资料

[1] 《食品分析》，刘辉主编，中国纺织出版社出版社，2018年.

[2] 《食品理化检验技术》，林继元主编，武汉理工大学出版社，2017年.

[3] 中华人民共和国国家标准GB5009系列.

[4] 食品伙伴网：http://www.foodmate.net/ .
[5] 国家食品质量安全网：http://www.nfqs.com.cn/.
[6] 爱课程：https://www.icourse163.org/university/icourse#/c .
[7] 国家市场监督管理总局：http://www.samr.gov.cn/.
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