《食品分析》考试大纲

Ⅰ 考试性质与目的
本科插班生考试是针对专科毕业生参加的选拔性考试，我院将根据考生的成绩，按已确定的招生计划，德、智、体育、全面衡量，择优录取。考试应有较高的信度，效度，必要的区分度和适当的难度。
Ⅱ 考试内容
一、考试基本要求
要求考生理解和掌握《食品分析》的原理与方法，运用现代科学技术和分析手段，参照国标及其他相关标准对各类食品的营养物、添加剂、污染物、有毒有害物等主要成分及其含量进行检测，以保证食品质量。重点任务是让学生掌握食品的理化检验原理与方法，包括食品的采样与预处理，食品营养成分、添加剂、污染物和有毒有害物质等的分析检验方法，食品新鲜度及掺假食品的分析检验，检验结果的数据处理和报告撰写等；通过实验操作技能的训练使学生能够独立进行食品分析操作，获得准确的分析结果并进行准确分析报告，在掌握食品分析技术的同时深化对所学习理论的理解，也为今后的工作实践或相关科学研究打下良好的基础。
二、考核知识点与考核要求

本考试大纲根据韩山师范学院《食品分析》课程教学大纲的教学要求，以人才培养规格为目标，按照本学科的理论知识体系，提出了考核的知识点和考核的目标。考核目标分为两个层次；了解、掌握（或理解、或会、能）。

第一章 绪论

（一）考核要求

了解食品分析的定义、发展历史及发展方向，了解食品分析的特点、任务，了解食品分析常用的技术用语和常用的标准；掌握食品分析的定义和作用，掌握食品分析的内容和方法。

（二）考核内容

1、食品分析概述

2、食品分析任务和内容

3、食品分析技术用语

4、食品分析方法选择与标准

5、实验室安全知识

第二章 食品样品的采集与预处理

（一）考核要求

了解食品分析的一般程序；理解采样的步骤及应遵循的原则，从而掌握采样和样品制备的方法，其中重点掌握液体和固体的制备方法、四分法；了解样品预处理的目的和原则，掌握样品预处理的方法，包括有机物破坏法、蒸馏法、溶剂提取法、皂化和磺化法、色层分离法，重点理解和掌握有机物破坏法、蒸馏法和溶剂提取法。
（二）考核内容

1、食品样品的采集、制备及保存

2、样品的预处理

第三章 食品的物理检验法

（一）教学要求

了解食品的物理检验的概念、感官检验在食品中的应用及范围；掌握密度法、折光法、旋光法，掌握色度、粘度、质构的测定及应用。
（二）教学内容

1、食品的物理检验的概述

2、密度法

3、折光法

4、旋光法

5、色度

6、黏度

7、质构

第四章  食品中水分的测定

（一）考核要求

了解食品中水分的存在形式及直接法、间接法等测定方法；掌握干燥法测定食品中的水分，香料中水分的测定方法——蒸馏法。
（二）考核内容

1、概述

2、水分的测定

第五章 食品中碳水化合物的测定

（一）考核要求

理解和掌握糖类的提取、澄清方法及适用范围，还原糖的直接滴定测定法；理解和区分蔗糖、淀粉、总糖水解的方法；掌握还原糖、总糖、纤维、淀粉的测定方法；了解低聚糖和果胶物质的测定方法。
（二）考核内容

1、概述

2、糖类的提取与澄清

3、单糖和低聚糖的测定

4、淀粉的测定

5、纤维的测定

6、果胶物质的测定

第六章 食品中脂类的测定

（一）考核要求

理解粗脂肪的相关概念，脂类的提取方法和适用范围；理解和区分索氏提取法、酸水解法、氯仿-甲醇提取法测定脂肪的适用性，罗紫·哥特里法、巴布科克法和盖勃法测定乳脂的适用性；掌握索氏提取法测定粗脂肪，罗紫·哥特里法测定乳脂；了解脂类样品的预处理方法。
（二）考核内容

1、概述

2、脂类物质的测定意义

3、脂类的提取

4、样品的预处理

5、脂类的测定方法

第七章 食品中蛋白质和氨基酸的测定

（一）考核要求

理解和掌握粗蛋白的概念，凯氏定氮法测定蛋白质的原理，甲醛滴定法测定氨基酸；掌握不同样品如何选择蛋白质的测定方法，不同样品如何选择氨基酸的测定方法，挥发性盐基氮的概念和测定方法；了解蛋白质和氨基酸的定性方法、分离及测定。
（二）考核内容

1、概述

2、蛋白质的定性和定量测定

3、氨基酸的定性和定量测定

4、氨基酸的分离及测定

5、挥发性盐基氮的测定

第八章 食品中灰分和几种矿物元素的测定

（一）考核要求

理解和掌握粗灰分、水溶性、酸溶性灰分的概念，理解和掌握双硫腙比色法测定 Pb、Zn、Cd、Hg；掌握总灰分的测定方法，为什么要炭化，加速灰化的方法，掌握原子吸收光谱法测定重金属，钙和铁的测定方法；了解有害金属的测定方法。
（二）考核内容

1、概述

2、灰分的相关概念

3、灰分的测定

4、几种重要矿物元素（Ca、Fe、I、P、Pb、As、Cd、Hg、Sn）的测定

第九章 食品中维生素的测定

（一）考核要求

了解维生素的测定方法有哪几类、荧光光谱法测定VB1和VC；掌握三氯化锑比色法测定VA，2,6-二氯靛酚法测定还原型VC，2,4-二硝基苯肼法测定总VC。
（二）考核内容

1、概述

2、几种脂溶性维生素的测定

3、几种水溶性维生素的测定

第十章 食品酸度的测定

（一）考核要求

理解和掌握总酸度、有效酸度、挥发酸度、牛乳酸度的概念；理解总酸度的测定（滴定法）中为何以pH 8.2为终点而不是pH 7；掌握总酸度和挥发酸度的测定；掌握气相色谱法检测的原理及应用；了解果蔬及某些食品中常见的有机酸；了解有机酸分离与测定的方法。
（二）考核内容

1、酸度的概述

2、酸度的测定

3、有机酸的分离与测定
第十一章 食品添加剂的测定

（一）考核要求

了解食品中常用的甜味剂、防腐剂、发色剂、漂白剂；掌握午餐肉中亚硝酸盐的测定－比色法；掌握漂白剂的检测方法；理解常用甜味剂和防腐剂的检测方法；理解和掌握液相色谱法的原理及应用。
（二）考核内容

1、概述

2、甜味剂的检测

3、防腐剂的检测

4、发色剂的检测

5、漂白剂的检测

第十二章 食品中有害物质和包装容器安全性的检测

（一）考核要求

理解和掌握农药残留和兽药残留的概念；掌握有机氯和有机磷农药的气质联用测定法，四环素类药物残留的高效液相色谱测定法；掌握食品包装材料中的有害物；了解食品中霉菌毒素的种类，食品中天然毒素的种类，食品加工过程中形成的有害物质，食品中二噁英的检测方法。
（二）考核内容

1、食品中有害物质的概述

2、食品中有害物质的概念、种类与来源

3、食品中有害物质常用的检测方法

4、食品包装容器的安全性检测

第十三章 食品分析中的质量保证与数据处理
（一）考核要求

了解食品分析误差的客观存在性，了解不确定度的概念及分类；理解误差的表示方法和控制；理解实验质量保证与认可的概念；掌握数据的处理方法和取舍，重点理解并掌握Q统计量法和格鲁布斯(Grubbs)检验法，为数据的检验和取舍提供依据。

（二）考核内容

1、分析数据的质量
2、分析测试中的质量保证
3、实验方法评价
4、实验数据处理
Ⅲ  考核形式及试卷结构
1.本科目考试采用闭卷笔试方法,考试时间120分钟,全卷满分100分。

2.试卷中各部分的占分比例是：第一章、第二章约占5%，第三章约占5%，第四章约占5%，第五章约占10%，第六章约占10%，第七章约占15%，第八章约占10%，第九章约占10%，第十章约占10%，第十一章约占10%，第十二章约占5%，第十三章约占5%。

3.试题对不同能力层次要求的分数比例，一般识记占20%，理解占40%，应用占40%。

4.试题难易占分比例是：易约占30%，中约占用50%，难约占20%。

5.本科目考试的题型有：名词解释、选择题、判断题、填空题、简答题和计算题等。
Ⅳ  参考书目

食品分析（第三版），王永华、戚穗坚 著，中国轻工出版社，ISBN：9787518409648
Ⅴ  参考样题
一、填空（每空1分，共26分）

1．蛋白质测定时，样品消化过程中加入硫酸钾的作用是                  。

二、判断题（对的在括号内打“√”，错的打“×”，每题1分，共7分）

1. 所有食物的蛋白质换算系数均为6.25。（      ）
三、选择题（每题1分，共10分）
1. 测定牛奶中脂肪含量的常规方法是(     )。
A 索氏提取法   B 酸性乙醚提取法    C 碱性乙醚提取法   D 巴布科克法
四、名词解释题（每题3分，共15分）
1、空白试验：

五、简答题（共24分）

1．简述干法灰化和湿法消化的优缺点。（6分）
六、分析计算题（共18分）
1. 根据以下材料叙述，分别完成相关问题及结果计算。
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