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	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
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	第一章 绪论
	4
	
	
	
	
	

	1
	1
	一、食品分析的性质、任务和作用
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、食品分析的内容
	
	
	
	
	
	

	2
	1
	三、食品分析方法及其进展
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章 样品前处理技术
	
	
	
	
	
	

	3
	1
	第一节 样品的采集、制备及保存
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 样品预处理技术
	
	
	
	
	
	

	4
	2
	第三节 分析方法的选择
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 国内外食品分析标准简介
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章 食品感官检验法与物理检验法 
	3
	
	
	
	
	

	5
	2
	第一节  食品感官分析法
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、感官分析的意义
	
	
	
	
	
	

	6
	2
	二、感官分析的种类
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、感官分析的基本要求
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、感官分析的常用方法
	
	
	
	
	
	

	7
	3
	第二节 食品的物理分析法
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、液态食品的物性测定相对密度的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、国态食品的物性测定
	
	
	
	
	
	

	8
	3
	第四章 水分和水分活度的测定
	2
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 水分测定的方法
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	9
	3
	第三节 水分活度的测定方法
	
	
	
	
	
	

	10-12
	4
	实验一
	
	
	食品中水分和水分活度的测定的测定
	3
	
	

	13
	5
	第五章 灰分的测定
	1
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 灰分测定的方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	总灰分、水溶性和水不溶性灰分
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 几种重要矿物质元素的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	钙、铁、碘的测定
	
	
	
	
	
	

	14-15
	5
	实验二
	
	
	灰分的测定
	2
	
	

	16
	6
	第六章 食品酸度的测定
	1
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 食品中酸度的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、食品总酸度的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、食品pH的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、食品中挥发酸的测定
	
	
	
	
	
	

	17-18
	6
	实验三
	
	
	牛奶酸度的测定
	2
	
	

	19
	7
	第七章 脂类的确测定
	1
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 脂类测定的方法
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	第三节 食用油脂几项理化特性的测定
	
	
	
	
	
	

	20
	7
	第八章 糖类的测定
	2
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 可溶性糖的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	还原糖、蔗糖、总糖
	
	
	
	
	
	

	21
	7
	第三节 淀粉的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	酸水解法、酶水解法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 纤维素的测定
	
	
	
	
	
	

	22-24
	8
	实验四
	
	
	油脂抗氧化性测定
	3
	
	

	25
	9
	第九章 蛋白质和氨基酸的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 蛋白质的测定
	
	
	
	
	
	

	26
	9
	第三节 氨基酸的测定
	
	
	
	
	
	

	27
	9
	第十章 维生素的测定
	2
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 脂溶性维生素的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 水溶性维生素的测定
	
	
	
	
	
	

	28-30
	10
	实验五
	
	
	食品中蛋白质含量的测定
	3
	
	

	31
	11
	第十一章 食品添加剂的测定
	3
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
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	食品添加剂的定义、分类、测定意义
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 甜味剂的测定
	
	
	
	
	
	

	32
	11
	第三节 防腐剂的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 发色剂的测定
	
	
	
	
	
	

	33
	11
	第五节 合成色素的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六节 其它添加剂的测定
	
	
	
	
	
	

	34-36
	12
	实验六
	
	
	食品中甜味剂、防腐剂的测定
	3
	
	

	37
	13
	第十二章 食品中限量元素的测定
	1
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	测定意义、测定方法
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 铅、锌、镉、汞等重金属元素分析
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 砷、硒、氟等元素分析
	
	
	
	
	
	

	38-39
	13
	实验七
	
	
	食品中砷、镉等元素的测定
	2
	
	

	
	
	第十三章 农药残留分析
	3
	
	
	
	
	

	40
	14
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	测定意义、测定方法
	
	
	
	
	
	

	41
	14
	第二节 有机氯农药残留的测定
	
	
	
	
	
	

	42
	14
	第三节 有机磷农药的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 其它农药的测定
	
	
	
	
	
	

	43-45
	15
	实验八
	
	
	食品中有机磷农药残留的测定
	3
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	46
	16
	第十四章 真菌毒素的测定
	1
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 概述
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 黄曲霉毒素的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 其它真菌毒素的测定
	
	
	
	
	
	

	47
	16
	第十五章 其它有害物质测定概述
	2
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 苯并（a）芘的测定
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 兽残分析
	
	
	
	
	
	

	48
	
	第三节 掺伪掺假分析
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 转基因食品分析
	
	
	
	
	
	　

	49-51
	17
	实验九
	
	
	食品中黄曲霉毒素B1的测定
	3
	
	　

	
	
	
	
	
	
	
	
	　

	
	
	
	
	
	
	
	
	　

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	合计
	27
	
	
	24
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