塔里木大学硕士研究生入学考试
科目名称（食品分析）考试大纲
第一部分   考试说明
一、考查目标
《食品分析》要求学生熟练地掌握食品中水分、脂肪、蛋白质、碳水化合物、维生素、矿物质、纤维等营养素含量测定的经典方法，明确其测定原理以及各种试剂的作用，在实际应用中能正确、灵活使用，并能掌握各种方法之间的区别与联系。理解食品样品的采集与处理的重要性以及常用的方法，掌握数据处理方法。了解食品中各种营养素（水分、脂肪、蛋白质、碳水化合物、维生素、矿物质、纤维）的分类、基本性质以及测定的意义。
二、考试形式和试卷结构
1.试卷满分及考试时间
本试卷满分为100分，考试时间为90分钟。
2.答题方式及要求
闭卷、笔试。所有答案均写在答题纸上，在试卷上答题无效。
3.试卷内容结构
题型：
（1）名词解释 ；（2）简答题 ；（3）计算题
三、参考书目
1. 《食品分析》，王永华主编，中国轻工业出版社，2017年11月第3版。
第二部分   考试要点
复习重点：
第一章  绪论
对食品分析的研究任务、内容、分析方法及发展方向有一定的了解和认识
第二章 食品分析的基本知识
理解样品的采集、预处理是食品分析的前提和保障，理解数据处理的重要性，掌握数据处理方法。重点是样品采集的方法、预处理方法及分析方法的选择，准确度、精确度的评定，误差来源，提高准确度的方法。
第三章 食品的物理检测法
理解密度、折射率、旋光度的测定意义，并要求掌握其测定原理和操作要点、基本概念。重点是各种密度计、密度瓶的适用范围，折射率、旋光度测定的原理及操作方法。
第四章 水分和水分活度的测定
重点是常压干燥法与减压干燥法的特点、区别，蒸馏法的原理及注意事项，扩散法测定水分活度值的原理。
第五章 酸度的测定
了解食品中酸度测定的意义，理解酸度的不同概念，掌握总酸度、挥发酸及pH值测定的方法。重点为总酸度及挥发酸的测定原理和方法。
第六章 脂类的测定
了解脂类物质的测定意义，掌握各种脂类的测定方法。重点为索氏提取法、酸水解法、碱性乙醚法、巴布科克氏法的原理及注意事项。
第七章 蛋白质和氨基酸的测定
了解蛋白质、氨基酸测定的意义和一般的定性测定方法，掌握蛋白质和氨基酸测定的经典方法。重点为凯氏定氮法测定粗蛋白的原理、方法、试剂的作用及注意事项。
第八章 糖类物质的测定
了解碳水化合物的定义和分类，理解可溶性糖的提取和澄清方法，掌握还原糖、蔗糖、总糖及淀粉、粗纤维、果胶的测定方法。重点为直接滴定法测定还原糖的反应原理、方法、注意事项。
第九章 维生素的测定
了解维生素的分类及维生素测定的意义，理解脂溶性维生素测定前的各种预处理方法及其常用的测定方法，掌握水溶性维生素C测定的方法。重点靛酚滴定法测定维生素C的方法，3种维生素C测定方法之间的区别。
第十章 灰分及矿物元素含量的测定
了解灰分测定的意义，理解灰分的分类，掌握总灰分测定的原理、方法，矿物元素钙、铁、碘等的测定方法。重点为样品的碳化作用，加速灰化的方法，总灰分测定的具体方法及注意事项，高锰酸钾滴定法测定钙，邻菲罗啉比色法测定铁。
第十一章 常见食品添加剂的测定
了解食品添加剂的分类及测定意义，理解常用的分离手段，掌握各种添加剂的性质及测定方法。
