
《食品分析》课程教学大纲 

课程名称：食品分析 课程类别（必修/选修）：选修 

课程英文名称：Food Analysis 

总学时/周学时/学分：27/2/1.5 其中实验学时：0 

先修课程：无机化学，有机化学，食品微生物，食品化学，食品工艺原理 

授课时间：1-14 周，周五 1-2 节 授课地点：松山湖校区 6B-303 

授课对象：16 级应用化学（食品质量检测）1 班 

开课院系：化学工程与能源技术学院 

任课教师姓名/职称： 陈旭/讲师 

答疑时间、地点与方式：每次上课的课前，课间和课后对有疑问的同学进行一对一答疑；依托现代先

进网络技术，通过邮件、微信、QQ、电话交流等方式与学生进行交流；学生也可到可到办公室 12L405

进行解惑答疑。 

课程考核方式：开卷（√）     闭卷（  ）   课程论文（  ）   其它（  ） 

使用教材：《食品分析》第三版，王永华 戚穗坚，中国轻工业出版社，2017 

教学参考资料：食品分析，张水华，中国轻工业出版社，2006 

              食品分析，（美）尼尔森著；杨严俊等译，中国轻工业出版社，2012 

课程简介： 

食品分析是是建立在分析化学、无机化学、有机化学和现代仪器分析等学科基础上，研究和评价

食品品质及其变化的一门综合性的学科。课程的主要内容是介绍食品中基本成分的分析方法。通过本

课程的学习，使学生掌握食品分析和检验的基本理论知识以及实验操作步骤。食品分析的作用是为食

品行业把好生产质量关，为改进生产工艺、加工技术和包装技术、开发新的食品资源提供依据。因此

食品分析是食品方向学生课程体系中不可缺少的，是学生必须掌握的一门专业技术课程。 

课程教学目标 

1. 掌握食品及加工制品的质量

要求以及对食品中各类成分的分

析方法、基本原理和测定步骤； 

2. 掌握基本的食品分析检测技

巧，熟悉常用仪器设备的基本结

构、测试原理和使用方法； 

3. 具备灵活运用食品分析的基

础理论解决实际生产中问题的能

力； 

4. 激发学生专业兴趣，培养食品

行业之职业伦理规范。 

本课程与学生核心能力培养之间的关联(授课对象为理工科专业

学生的课程填写此栏）： 

核心能力 1. 运用数学、物理、化学化工、食品基础科学理论

和工程知识的能力。 

核心能力 2. 设计与执行实验与仪器操作、分析与解释实验数据

的能力。 

核心能力 3. 执行化学、化工或食品实务所需技术、技巧及使用

工具的能力。 

□核心能力 4. 具备工程设计方法与管理的能力。 

核心能力 5. 具备计划管理、有效沟通与团队合作的能力。 

核心能力 6. 具备资料搜集与分析能力并且运用于食品专业的

专题研究与书报讨论之能力。 

核心能力 7. 具备英语听说和读写能力，了解食品技术对环境、

社会及全球的影响，并培养持续学习的习惯与能力。 

核心能力 8. 理解工程伦理，及安全、卫生、环保等社会责任。 



理论教学进程表 

周次 教学主题 
教学时

长 
教学的重点与难点 教学方式 作业安排 

1 

绪论； 

食品样品的采

集与预处理 

2 

食品分析的必要性、定义、任务、

内容、方法以及方法和标准体系； 

样品的采集和预处理； 

讲授 
课堂讨论：食品安全

事件有哪些？ 

2 

食品感官分析； 

水分和水分活

度的测定 

2 

感觉器官的六大特征、感官分析

的一般顺序、影响感觉敏感性的

主要因素； 

水的结构及其状态变化、食品中

水分子的存在状态、水含量的测

定方法、水分活度的测定方法； 

讲授 

课堂讨论：水分活度

在食品工业中的重

要意义是什么？ 

3 
食品的物理特

性分析 
2 

物理检测方法：密度法、折光法、

旋光法、色度法、黏度测量法、

质构测量法； 

讲授 

课后作业：密度计的

表面如果有油污会

给密度的测定带来

怎样的影响？试用

液体的表面张力作

用原理进行分析。 

课后预习：自觉观看

315 晚会，搜集跟食

品添加剂，和食品安

全以及食品分析相

关的内容自行制作

PPT 进行展示。 

4 

食品安全事件

和相关食品分

析评析 

2 

针对315晚会搜集到的相关素材，

关注时事热点进行 PPT 制作阐述

并进行小组讨论分析； 

小组讨论 

课后预习：对数据处

理和分析的相关计

算进行预习。 

5 

实验方法评价

与数据分析处

理 

2 

实验方法评价指标、实验数据分

析处理、实验数据的处理、实验

结果的检验、测定结果的校正和

分析结果的表示； 

讲授 

课堂练习：针对数据

分析让学生在课堂

上进行计算。 

6 
碳水化合物的

测定 
2 

碳水化合物的定义和分类、碳水

化合物的分布与含量、碳水化合

物的测定方法； 

还原糖的测定，包括直接滴定法、

高锰酸钾滴定法等； 

讲授 

课堂讨论：直接滴定

法中碱性酒石酸铜

甲液中加入次甲基

蓝的目的是什么？

碱性酒石酸铜乙液

中加入亚铁氰化钾

的目的是什么？碱



性酒石酸铜甲液和

乙液为什么不能提

前混合？ 

7 
碳水化合物的

测定 
2 

蔗糖的测定、总糖的测定； 

淀粉的测定、纤维素的测定、果

胶物质的测定、碳水化合物分离

与鉴定的常用方法； 

讲授 

课堂讨论：淀粉测定

的时候为什么要充

分糊化？淀粉中直

链淀粉测定之前为

什么要脱去脂质？ 

8 脂类的测定 2 

脂类的定义、脂类物质的结构与

化学特性、食品中脂类物质的测

定、食用油的检测指标； 

讲授 

课堂讨论：脂肪测定

时在样品制备时烘

干为什么要避免过

热？ 

9 
蛋白质和氨基

酸的测定 
2 

氨基酸的性质和分类、蛋白质的

定量方法（凯氏定氮法、双缩脲

法、福林-酚法、燃烧法等）、氨

基酸的定量方法（三酮法、甲醛

滴定法、非水溶液滴定法）； 

讲授 

课后作业：叙述凯氏

定氮法的原理、步骤

和注意事项。 

10 

灰分，矿物质，

维生素和酸度

的测定 

2 

食品中灰分的检测； 

食品中矿物质元素的检测； 

脂溶性和水溶性维生素的检测； 

总酸度和挥发酸的测定； 

讲授 

课堂讨论：样品灰化

前为什么要先炭

化？ 

11 
食品添加剂的

测定 
2 

甜味剂的检测、防腐剂的检测、

发色剂的检测、漂白剂的检测、

食用合成色素的检测； 

讲授 

课后作业：选用涉及

食品添加剂问题的

食品安全事件，并介

绍检测原理和方法。 

12 

食品中有害物

质的测定； 

食品中微生物

检测 

2 

食品中有害物质的种类及来源、

食品中药物残留及其检测、食品

中生物毒素及其检测、食品中污

染物的检测； 

食品病原微生物的检测； 

讲授 
课后作业：PCR 技术

的原理及应用。 

13 

食品辐照食品

的检测； 

转基因食品的

检测 

2 

辐照食品的定义、脂肪辐照食品

的检测法、物理及生物检测法； 

转基因技术的原理及应用、转基

因食品的安全性、转基因食品的

检测方法； 

讲授 

课堂辩论：为何转基

因技术及转基因食

品引起巨大的争

议？ 

课后作业：搜集转基

因食品相关的最新

资讯，下载相关电子

版高清视频。 



14 

新食品原料的

检测； 

食品容器和包

装材料的安全

性检测 

1 

新资源食品的概念、安全性及检

测； 

食品容器和包装材料的种类、四

大包装材料的主要安全问题、塑

料中有害物质的检测、包装纸中

有害物质的检测； 

讲授 

课后作业：新资源食

品与保健食品的有

什么不同？简述纸

中有害物质的来源

及对食品安全的影

响。 

合计： 27    

成绩评定方法及标准 

考核形式 评价标准 权重 

平时考核 

一、考勤（占平时成绩 20%，百分制） 

1. 无故缺课 1-3 次，扣平时成绩 5 分/次； 

2. 无故缺课 3 次以上不及格处理，百分制。 

二、课后作业（占平时成绩 30%） 

每节课后教师会根据课时讲述内容布置相关作业，作业的

评分标准为（A、B、C、D、E 和 F）六个等级，其中 A 代表

100 分，B 代表 90 分，C 代表 80 分，D 代表 70 分，E 代表

60 分，F 代表无成绩，取每次成绩的平均分。 

三、食品安全事件和相关食品分析评析（占平时成绩 30%） 

鼓励学生关注 315 晚会，搜集跟食品添加剂，和食品安全

以及食品分析相关的内容自行制作 PPT 进行分组展示，教师

进行现场点评，百分制。 

四、课程辩论（占平时成绩 20%） 

鼓励学生在课堂上通过辩论赛的方式对课程相关的热点

话题进行讨论，全班分为两组，根据论点明晰，论据充足，引

证恰当，分析透彻等方面由教师进行评分并作现场点评，百分

制。 

40% 

期末考试成绩 按照期末考试成绩进行评价，百分制。 60% 

大纲编写时间：2019.3.10 

系（部）审查意见： 

 

我系（专业）课程委员会已对本课程教学大纲进行了审查，同意执行。 

 

 

系（部）主任签名：                         日期：2019 年 3月 13 日 

 

注：1、课程进度以实际授课为准，任课教师根据需要可能会适当调整。 




