《食品分析》课程教学大纲
课程编码：0612149
英文名称：Food Analysis
一、课程说明
1. 课程类别
专业必修课程。
2. 适用专业及课程性质
必修：食品科学与工程、粮食工程专业。
3. 课程目的    

（1）食品分析是为了指导生产和研发部门改革生产工艺、改进产品质量以及研发新一代食品，提供其原料和添加剂等物料准确含量，研究它们对研发产品加工性能、品质、安全性的影响，确保新产品的优质和食用安全。    

（2）对产品在贮藏、销售过程中，食品的品质、安全及其变化进行全程监控，以保证产品质量、避免产后产生对人类有害的物质。
4. 学分与学时
学分为2。学时为50（20+30）
5. 建议先修课程
《普通化学》、《有机化学》、《分析化学》《食品营养与生物化学》、《食品添加剂》
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）食品分析与感官评定. 吴谋成主编. 中国农业出版社. 2005年

参考书目：

（1）食品分析（第1版）. 张水华主编. 中国轻工业出版社. 2004年

    （2）食品分析技术（第1版）.张意静主编.中国轻工业出版社.2005年
7. 教学方法与手段
（1）在理论教学中,将传统教学适合理论分析和现代教学中适合图形、动画等方面演示的特点相结合，实现优势互补，既避免了现代教学手段的缺陷，又保留了传统教学的优势。
（2）在课堂教学环节，采用对比法、多媒体演示法、启发讨论法、案例法相结合的方式组织教学，而且还布置一些课堂教学未讲解的内容，让学生通过阅读参考书和自己钻研来解决，培养学生利用文献和自主学习的能力。
（3）在实验课环节，主要以讨论、启发方式组织，培养学生的协作意识，锻炼学生分析和解决问题的能力。
8. 考核及成绩评定
考核方式：考试课
成绩评定：（1）平时成绩占50% ，形式有：实验报告占20%，实验操作考试20%，出勤率和平时作业10%；（2）考试成绩占50%，形式有：限制性开卷考试。
9. 课外自学要求
（1）要求学生强化相关实验操作技能操作，并做到提前预习理论课及实验课内容；
（2）学生应具备查找相关资料的能力，对GB/T5009.1-2003内容要求课外自学并熟知，对典型食品的取样国家标准方法及典型食品样品制备国家标准方法要有能力独立查找并解读；
（3）对所有所学相关成分的国家标准方法要求课外查找并解读；

（4）对课堂上无法完成的微量元素的测定，食品添加剂的测定，有害食品成分的测定要求课下自学；
（5）对以上所给出的相关作业要求独立完成。
二、课程教学基本内容及要求  
第一章  绪论    
基本内容：  
第一节  食品分析的性质、任务、内容　

第二节  食品分析的方法及发展方向
第三节  食品标准

第四节  食品分析的基础知识

基本要求：  

（1）搜集有关资料，用实例说明食品分析的重要性，说明食品标准在国际贸易中的重要作用。
（2）学生要明确食品分析的概念、食品分析的内容及食品分析的方法；了解国际、国内常见的有关食品检测标准及将来食品分析的发展方向；
（3）掌握食品分析的用技术用语和基本规定。

 教学重点及难点：

食品分析的检测标准；食品分析的基本术语和规定。

第二章  样品的采集、保存与制备
基本内容：
第一节　样品的采集
第二节  样品的制备与预处理

第三节  样品的保存

基本要求：
（1）教师要采用简洁、清晰的流程图来表示采样的程序；
（2） 灌输学生相关国家标准方法规定的采样方法，样品制备方法，并用具体事例讲解国家标准方法；
（3）用多媒体演示一些样品预处理所用的设备及操作原理。学生应掌握样品的采集、制备及保存方法，并具备查找这些方法的能力。

教学重点及难点：
样品的采集及制备。
第三章  数据处理
基本内容：
第一节  数据处理的相关术语    

第二节  分析结果的误差及其评价

第三节  分析结果的数据处理

第四节　提高分析结果准确度与精密度的方法
基本要求：
教师应用图示显示讲解相关术语及之间的关系。学生掌握相关术语的内涵，误差的来源及消除方法；评价分析方法准确与否的方法及试验设计；掌握可疑数据的取舍；掌握标准曲线的制作及相关规定；掌握有效数字的修约及在结果计算中的运用。
教学重点及难点：
误差的来源及消除方法。评价分析方法准确与否的方法及试验设计。掌握标准曲线的制作及相关规定。
第四章  比重、折射率、旋光度的测定
基本内容：
第一节 比重法
第二节  折光法

第三节  旋光法

基本要求：
教学中要采用多媒体显示折射仪、旋光仪的原理、仪器的构造及使用方法。学生要通过教学明确各物理量与食品浓度的关系；掌握比重、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：
各物理量与食品浓度的关系；
第五章  食品营养成分的测定
基本内容：
第一节　水分的测定
第二节　酸度的测定
第三节　脂类的测定
第四节  蛋白质及氨基酸的测定

第五节  碳水化合物测定

第六节  维生素的测定

第七节  灰分的测定
基本要求：
教学中通过事例说明检测食物营养成分的重要性，采用课堂小测验的形式提示教学中的重点，也及时了解学生的学习情况。学生要掌握水分、灰分、酸度、蛋白质、糖类、脂类、维生素类物质的常见测定原理及测定方法。
教学重点及难点：
酸度计的原理；凯氏定氮法原理；还原糖的测定原理；脂类的测定原理。各种成分测定方法的注意事项。
第六章  常见食品添加剂的测定
基本内容：
第一节　防腐剂的测定 

※第二节  甜味剂的测定

※第三节  抗氧化剂的测定

※第四节  漂白剂的测定
第五节  发色剂的检验

基本要求：
教师要介绍国家制订的有关食品添加剂卫生法规，结合资料介绍国内外食品添加剂的使用，讲测定操作时尽量用流程图。学生要掌握常见防腐剂、发色剂的测定原理；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。
第七章  微量元素的测定
基本内容：
第一节  原子吸收光谱法      

※第二节  铁、钙、铜、锌、硒、碘的测定

基本要求：
原子吸收分光光度仪的原理和仪器结构可多媒体显示。学生要了解原子吸收分光光度法的测定原理；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；
第八章  食品中常见有害物质的检验与测定
基本内容：
第一节  有害物质测定的意义

※第二节  农药残留量的测定

※第三节  其他有害物质的检验与测定

※第四节  有害化学元素的测定

基本要求：
多媒体演示气相色谱的测定原理。学生要了解有机氯、有机磷农药残留层析测定原理及方法。
教学重点及难点：
气相色谱法测定原理。
三、课程学时分配
本课程计划50学时，其中讲课20学时，实验30学时。课程主要内容和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

	第一章  绪 论
	1
	
	
	1
	2

	第二章  样品的采集、保存与制备
	1
	2
	
	1
	4

	第三章  数据处理
	2
	
	
	
	2

	第四章  比重法、折光法及旋光法
	2
	6
	
	
	8

	第五章  食品主要营养成分的测定
	4
	22
	2
	2
	30

	第六章  食品添加剂的测定
	1
	
	
	
	1

	第七章 食品中微量元素的测定
	1
	
	
	
	1

	第八章 食品中常见有害物质的测定
	1
	
	
	1
	2

	总计
	13
	30
	2
	5
	50

	说明：
	


修订人：钱丽丽
审核人：王宪青
《食品分析》课程实验教学大纲
课程编码：0612149
英文名称：Food Analysis 
一、课程说明
1. 课程性质

专业必修课。
2. 适应专业
食品科学与工程专业、粮食工程专业。
3. 课程实验目的和要求    

（1）课程属于与《食品分析》理论课相结合的实验课，结合理论所讲内容尽量开设实验，做到理论与实践相结合，加强动手操作能力和分析解决问题的能力。
（2）要求学生认真预习实验内容，明确实验目的和要求；理解实验基本原理；明白操作步骤，了解实验的注意事项。
4. 学分与学时
学时为30 。
5. 主要仪器设备

	设备名称
	型号规格
	现有台数

	电热干燥箱
	701-4
	1

	电子天平
	FA1104N
	3

	箱式电阻炉
	SX2-12-10
	2

	阿贝折射仪
	WZS-I
	2

	手持糖量折光仪
	WYY-5
	5

	恒温水浴锅
	HHS21-4B
	4

	精密pH计
	pHS-3C
	4

	高速捣碎机
	DS-1
	4

	盖勃离心机
	LZKJ-GB
	1

	凯氏定氮仪
	KDN-08C
	1

	消煮炉
	XHL-16C
	1

	植物粉碎机
	N20061119222545
	1


（1）实验报告：要求做好实验原始记录，实验报告是学生完成一次实验后所做的简要说明和小结，书写实验报告有助于学生分析问题能力和综合问题能力的提高，并且是规范写作科研论文或研究报告的初步训练，为此要在每次实验结束后，必须及时整理实验记录，按要求的格式和内容写出实验报告，并交给指导老师评阅。简要说明主要实验方法、技术，详细说明实验技术路线（即实验步骤）、观察指标的内容和分析方法。根据观察到的实验结果或现象，进行画图或者数据统计处理，标明于实验报告单上。进行本次实验的分析与讨论。

（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的20%、实验报告占课程总成绩的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
	基础技能训练
	认知食品分析实验的相关实验仪器和设备组装，强化相关基本技能操作如称取过程，移取过程、定容过程，结合以上正确操作进行标准盐酸标准溶液的配制。
	2
	演示性
	2
	学习标准盐酸溶液的标定方法，复习常用仪器的使用。

	2
	典型食品样品制备
	进行代表性食品的样品制备，如粮食类、水果类、坚果类、罐头类、肉类等。
	2
	验证性
	2
	掌握各种食品的样品制备原则。

	3
	折光法测定可溶性固形物含量
	用折光法进行相关食品的可溶性固形物含量测定。
	2
	验证性
	2
	掌握实验原理，仪器操作步骤及结果的表示。

	4
	啤酒酒精度及原麦芽汁浓度的测定
	比重瓶法测比重；学习蒸馏装置；啤酒样品前处理；酒精度的测定；原麦芽汁浓度的测定；
	2
	验证性
	2
	掌握比重瓶法测比重的原理，学习啤酒酒精度及原麦芽汁浓度的测定方法


	5
	食品中水分含量的测定
	巩固天平的正确使用，常压干燥法测水分。
	2
	验证性
	2
	学习重量法测定成分的原理，掌握恒重的操作含义。

	6
	食品有效酸度的测定
	酸度计的使用，液态食品有效酸度的测定。
	2
	验证性
	2
	学会正确使用酸度计，有效酸度的测定含义。

	7
	白酒中总酸度的测定
	标准溶液的配制；白酒总酸的测定。
	2
	验证性
	2
	正确使用滴定管，正确记录原始记录及数据处理。

	8
	白酒中总酯含量的测定
	回流装置的使用，标准溶液的配制，滴定操作，白酒中总酯含量的测定。
	2
	验证性
	2
	掌握皂化法测定总酯的原理。

	9
	食品中脂肪的测定（盖勃氏法）
	盖勃计的使用，盖勃式离心机的使用，盖勃法测定牛乳中脂肪。
	2
	验证性
	2
	掌握相关仪器的正确使用，理解盖勃法测脂肪的原理。

	10
	奶粉中乳糖的测定
	热滴定的操作，除脂肪、蛋白质的常用方法，菲林法测定还原糖。
	2
	验证性
	2
	掌握实验过程各种试剂添加的作用，沸腾滴定的原理，正确处理实验数据。

	11
	液态食品相对密度的测定
	各种比重计的使用，比重计测定结果所表示不同食品的含义。
	2
	验证性
	2
	掌握比重计的类型，结果的正确表述。

	12
	食品中总灰分的测定
	马弗炉的使用，食品中总灰分的测定。
	2
	验证性
	2
	掌握总灰分的测定过程及注意事项。

	13
	食品中维生素C含量的测定
	染料的标定，食品的前处理，维生素c的测定
	2
	验证性
	2
	掌握染料法测维生素c的原理。

	14
	食品中蛋白质含量的测定
	凯氏定氮仪的使用，消化炉的使用，滴定管使用练习，凯氏定氮法测定蛋白质。
	4
	综合性
	2
	掌握凯氏定氮法测定蛋白质的原理，各种仪器的正确使用及正确处理数据。


修订人：钱丽丽
审核人：王宪青
