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考核大纲

课程名称：食品分析（实践） 课程代码：03278

第一部分 课程性质与目标

一、课程性质与特点

食品分析是高等教育自学考试食品科学与工程（本科）专业的专业核心课程。

它是研究和评定食品品质并保障食品安全的一门科学，具有较强的实践性。

二、课程目标与基本要求

（一）课程目标：

通过本课程的学习，要求考生能够了解食品分析检验的一般程序，基本掌握

水分、总酸度、蛋白质、亚硝酸钠的测定方法，熟悉酸碱滴定、使用分析天平进

行称量、干燥箱进行干燥、干燥器冷却样品、稀释定容、分光光度计测定吸光度

等常规的分析检验操作。

（二）基本要求：

1．食品中水分含量的测定。掌握直接干燥法测定水分的原理、操作方法、结

果计算，熟悉分析天平、干燥箱、干燥器的操作使用。

2．食品中总酸度的测定，掌握滴定法测定总酸度的原理、操作方法、结果计

算，熟悉酸碱滴定操作。

3．食品中蛋白质含量的测定，掌握凯氏定氮法测定蛋白质的原理、操作方法、

结果计算，熟悉稀释定容、酸碱滴定操作。

4．食品中亚硝酸钠含量的测定，掌握盐酸萘乙二胺法测定亚硝酸钠的原理、

操作方法、结果计算，熟悉分光光度计操作使用。

三、与本专业其他课程的关系

本课程属于食品科学与工程类的专业基础课，同时又是食品科学与工程类的

专业主干课程，考生应具有物理、化学、生物学学科的知识基础条件。本课程的



先修课程为：无机及分析化学、有机化学、食品化学、食品生物化学。因此化学

类相关的基础知识是学习本课程的前提条件。只有了解分析检验当中化学反应的

原理、检测仪器的基本结构，并根据相关的检验标准，才能开展食品的品质检验。

第二部分 考核内容与考核目标

一、学生应达到的实践能力和标准

（一）掌握分析天平、干燥箱、干燥器、酸碱滴定、稀释定容、凯氏定氮法测定

蛋白质、标准曲线的制作、分光光度计操作技术。

（二）能独立完成水分、总酸度、蛋白质、亚硝酸钠含量的测定。

（三）撰写实验报告，报告结果。

二、考核知识点与考核目标

实践项目一 直接干燥法测定面粉中的水分含量

（一）实践内容

1.称量瓶的干燥、冷却、称量，直至恒重。

2.用分析天平准确称取面粉 4g（两份），放入 100℃-105℃干燥箱干燥 3-4h，

置于干燥器冷却 0.5h、称量，再次放入干燥箱干燥 1h，冷却 0.5h、称量，直至恒

重（前后两次质量之差不超过 2mg）。

3.水分含量结果计算。

（二）考核知识点及考核要求

直接干燥法测定水分含量，要求初步掌握直接干燥法测定水分的原理及适用

范围，基本掌握实践操作步骤及结果计算，熟练掌握分析天平、干燥箱、干燥器

的操作使用。

实践项目二 滴定法测定食醋中的总酸度

（一）实践内容

1.采用邻苯二甲酸氢钾基准物质对 0.1M氢氧化钠标准滴定溶液进行标定。

2.准确吸取 3mL食醋样品，置于 250mL锥形瓶中，加入 80mL蒸馏水，酚酞

指示剂 2-3滴，用 0.1M氢氧化钠标准溶液进行滴定，终点为粉红色，30s不褪色



为止。重复测定一次。同时取 80mL蒸馏水做空白试验。

3.总酸度结果计算。

（二）考核知识点及考核要求

滴定法测定食醋总酸度，要求初步掌握滴定法测定总酸度的原理及适用范围，

基本掌握实践操作步骤及结果计算，熟练掌握酸碱滴定操作。

实践项目三 凯氏定氮法测定奶粉中的蛋白质

（一）实践内容

1.凯氏定氮法消化装置的安装及操作使用，硫酸铜、硫酸钾、浓硫酸的作用。

2.凯氏定氮法蒸馏装置的安装及操作使用，硼酸的作用。

3.蛋白质结果计算。

（二）考核知识点及考核要求

凯氏定氮法测定蛋白质含量，要求初步掌握凯氏定氮法测定原理及适用范围，

基本掌握具体的实践操作方法和结果计算，熟练掌握酸碱滴定操作，试剂硫酸铜、

硫酸钾、浓硫酸、硼酸分别起到的作用。

实践项目四 分光光度法测定火腿肠中的亚硝酸钠

（一）实践内容

1.火腿肠中亚硝酸钠的提取。

2.标准曲线的绘制。

3.样液的吸光度测定。

4.亚硝酸钠结果计算。

（二）考核知识点及考核要求

分光光度法（盐酸萘乙二胺法）测定亚硝酸钠含量，要求初步掌握盐酸萘乙

二胺法测定亚硝酸钠的原理，基本掌握具体的实践操作方法和结果计算，熟练掌

握分光光度计的操作使用。

第三部分 有关说明与实施要求



一、考核的能力层次表述

本大纲在考核目标中，按照“初步掌握”、“基本掌握”、“熟练掌握”三

个能力层次规定其应达到的能力层次要求。各能力层次为递进等级关系，后者必

须建立在前者的基础上，其含义是：

初步掌握：能初步理解某个方法的测定原理、适用范围，是低层次的要求。

基本掌握：在初步掌握的基础上，能运用分析检验的方法理论并进行实际操

作，是较高层次的要求。

熟练掌握：在基本掌握的基础上，能熟练运用某些仪器操作，开展分析检验，

是最高层次的要求。

二、教材

1．指定教材

食品分析，王永华、戚穗坚，中国轻工业出版社，2025年版。

三、实施指导与要求

1． 食品分析是一门实践性较强的学科，理论授课和实践课程要同步结合开

展，有利于提升教学效果。在进行分析检验之前，应认真阅读相关教材，根据采

用的方法操作要求严格规范地开展分析检验。进入实验室之前必须具备基本的安

全知识和食品分析常识，熟悉实验试剂的性质，确保人身安全、实验室安全。

2．学生可以通过中国大学慕课、学银在线等网站自学食品分析检验相关的实

验视频，再进入实验室进行实践操作，多加训练，提高实践能力。


