装订线                                                                                                                                                

南京财经大学2014-2015学年第1学期教学周历
课程名称    粮油分析       考试★考查□  授课班级    食品科学与工程1201班           学分    3   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	1

2
3
5
8

9


	1

2
3
6
9
10

	绪论
	3
3
3
3
2
2

	
	实验1水分测定

实验2水分活度测定

实验3灰分测定
实验4钙的测定

实验5粗脂肪测定
实验6酸度测定

实验7蛋白质测定
	3
3
3
2
	4（4周）
6（7周）
7（8周）
8（9周）
	

	
	
	第一节 食品分析的概念、任务和作用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 粮油食品分析的主要内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 粮油食品分析常用方法及发展趋
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一章  样品
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  样品的采集与制备
	
	
	
	
	
	

	
	
	样品采集的原则、方法；样品制备与保存
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  样品的预处理
	
	
	
	
	
	

	
	
	常用的预处理方法及适用范围
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章  化学成分分析
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节  重量分析操作要点
	
	
	
	
	
	

	
	
	水分、水分活度、灰分、粗脂肪测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  主要矿物元素、酸度测定，脂肪酸成分分析
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  蛋白质测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 碳水化合物及维生素测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	还原糖、淀粉测定；维生素测定
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课程名称    粮油分析       考试★考查□  授课班级    食品科学与工程1201班           学分    3   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	10

12

14

15


	11

13

15

16


	第三章 粮油卫生分析
	3

3

2
1


	
	实验8黄曲霉毒素B1的测定

实验9 有机氯农药测定样品预处理

实验10 小麦杂质、容重测定

实验11 稻谷出糙率、整精米率测定
实验12湿面筋、粉质与拉伸、降落数值测定

实验13 脂肪酸值测定
	3

2

2

2
	11（12周）

13（14周）
14（15周）

15（16周）
	

	
	
	第一节 农药残留量的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 黄曲霉毒素B1的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 限量元素的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章 粮食、油料质量检验
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 主要粮食标准概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 分类与互混检验
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 杂质、不完善粒、容重
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 出糙率、整精米率、完整粒率
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节 大米、小麦粉质量项目；湿面筋测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章 稻、麦食用品质评价
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 稻米食用、蒸煮品质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 面团特性试验、降落数值测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章 粮油储存品质评价
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 粮油在储存期间的品质变化
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 粮油储存品质判定规则
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 粮油储存品质测定方法
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课程名称    粮油分析       考试★考查□  授课班级    食品科学与工程1201班           学分    3   
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	16


	17


	第六章 油脂品质分析
	3

3

31
	
	实验12稻米蒸煮试验

实验13油脂色泽、折光率测定、加热试验

	3

23
	17（18周）


	

	
	
	第一节 油脂色泽、相对密度、折光率
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 油脂烟点、280加热试验
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 油脂酸值、过氧化值、溶剂残留
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	机动
	
	
	
	
	
	

	
	
	合计：
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