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一、课程性质及其设置目的和要求

    （一）课程的性质、地位和任务

    食品质量与安全实验技术课程在高等教育自学考试食品质量安全与品控专业独立本科的考试计划中，是一门重要的专业基础课。是为满足当前社会对质量安全与品质控制专业复合型人才的需求而设置的。本课程的任务是通过学习，使应考者为以后学习食品质量安全学等后继课程及进行食品质量安全分析、检测、产品合格评价打下必备的基础，并且为以后从事食品质量安全监督、管理、检查工作提供技能储备。

    （二）本课程的要求

通过本课程的学习，要求应考者：

    １．掌握食品质量与安全实验的主要程序。

    ２．了解样品采集、制备、保存的目的、意义及方法。

    ３．掌握常用的样品前处理方法及其基本原理和用途。

    ４．掌握常规、常见的定性定量方法，了解现代生物捡测技术。

    ５．掌握实验数据的处理方法。

    ６．了解实验方法可靠性及实验结果可靠性的分析和判断。

    ７．掌握各类常见营养成分、有害物质的测定方法，及其基本原理、操作要点、条件、注意事项。

    （三）本课程与有关课程的联系

    本课程的先行课程为：有机化学、分析化学、食品化学。食品中营养成分、有毒有害成分大多为有机化合物，其物理、化学、生物学性质是以有机化学和食品化学为支撑。了解掌握食品各种成分及在食品中的含量，是选择测定方法的主要依据，分析化学课程的重点内容是学习本课程的基础。

二、课程内容与考核目标

第一章 实验技术基础

一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解有关样品采集、保存的基本知识、方法，掌握样品制备和前处理技术，能根据样品的性质选择试验方法，对测定数据记录、处理、报告，并掌握误差分析的方法。 

二、课程内容

第一节 样品的采集与保存

（一）样品采集与保存的重要性和要求

代表性、规范性、真实性。
（二）样品采集的基本术语和基本程序

样品、式样、批次。

（三）样品的采集

采集方法、采集数量。

（四）样品的运输和保存

第二节 样品制备和前处理技术
（一）样品制备和前处理技术的定义和目的
样品制备和前处理的区别。

（二）样品制备

固体样品、液体样品、半固体样品的制备技术。

（三）样品的前处理

萃取法、有机物破坏法、沉析法、层析法、透析法、蒸馏法、浓缩干燥法的用途、操作要点。

第三节 试验方法原理及方法选择
（一）试验方法概述

（二）试验方法原理

感官鉴别法、化学分析法、仪器分析法、现代生物技术的基本原理，方法的特点及操作要点。

（三）试验方法选择

依据检验目的、样品具体请况，方法的准确度、灵敏度、检测限及方法的权威性等进行选择。

                   第四节 实验误差及消除方法

（一）误差分类及减免指南

系统误差、偶然误差的特点、来源及消除方法（包括空白实验、平行试验等）。

（二）误差的表示和传递

误差、偏差、标准偏差的几种表示形式及使用方法。

                 第五节 实验数据的整理和处理

（一）原始数据的整理

（二）可疑数据的取舍

Q—检验法、格鲁布斯检验法的检验步骤及判定方法。

（三）分析方法准确性检验

t—检验、F—检验的检验步骤及判定方法。

（四）有效数字

有效数字的定义、位数与精度的关系、运算规则及修约。

三、考核知识点和考核要求

（一）样品的采集与保存

识记：采集、样品、试样的概念

领会：（1）采集的重要性及方法。（2）样品保存的意义及方法

（二）样品制备和前处理技术

识记：（1）样品制备的目的及方法名称。（2）样品前处理的目的。

领会：萃取法、有机物破坏法、沉析法、层析法、透析法、蒸馏法、浓缩干燥法的基本原理。

应用：各种前处理方法的操作要点及用途，举例说明。

（三）试验方法原理及方法选择

识记：（1）感官鉴别法、化学分析法、仪器分析法、现代生物技术的特点，包括方法的准确度、灵敏度。（2）被测成分含量的计算公式。
领会：（1）感官鉴别法、化学分析法、仪器分析法、现代生物技术的基本原理，及操作要点。（2）紫外法、比色法、荧光法、原子吸光法的异同。（3）选择试验方法的依据
应用：各种分析方法的应用举例。

（四）实验误差及消除方法

识记：（1）常用误差的种类、概念、数学表达式。（2）消除误差的方法：空白试验、平行试验的概念。

领会：（1）误差的来源。（2）空白试验、平行试验、回收试验的目的及意义。

应用：应用误差的来源、误差的种类及表示对测定结果可靠性进行讨论
（五）实验数据的整理和处理

识记：（1）有效数字的概念。（2）Q—检验法、格鲁布斯检验法的检验步骤及判定方法。

（3）t—检验、F—检验的检验的应用对象。

应用：根据测定方法、仪器、量器的精度，用有效数字记录原始数据。

第二章 食品成分综合测定技术
一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解食品中营养成分构，掌握维生素、必须矿物质元素蛋白质总量、氨基酸总量、还原糖、蔗糖、淀粉、总糖、果胶质、脂肪、脂肪酸的脂肪酸测定方法，包括重量法、凯氏定氮法、还原糖法、乙醚法、比色法、气相色谱法的基本原理、操作要点、条件、计算。

二、课程内容

第一节 食品中营养成分构

（一）蛋白质

（二）脂肪

（三）糖类

（四）维生素

（五）矿物质。

                       第二节 食品中营养成分综合分析

（一）维生素的测定

高效液相色谱法测定维生素A、维生素D、维生素E的基本原理、操作要点、计算。

荧光法测定维生素B1、维生素B1的基本原理、操作。

2，4—二硝基苯肼法测定总VC原理、操作、计算。

（二）必须矿物质元素的测定

钙、铁、锌、硒的测定。

（三）蛋白质总量及必需氨基酸的分析

凯氏定氮法测定蛋白质总量、茚三酮比色法测定氨基酸的原理、操作、计算。

（四）糖类物质的测定

还原糖、蔗糖、淀粉、总糖、果胶质测定方法的原理、操作、条件、计算。

（五）脂肪酸总量及组成分析

乙醚法测定脂肪的原理、操作、计算, 气相色谱法分析脂肪酸组成成分的基本内容。

三、考核知识点和考核要求

（一）食品中营养成分构

领会：（1）食品主要成分：蛋白质、糖、脂肪。

（2）食品微量成分：矿物质、维生素

（二）食品中营养成分综合分析
识记：（1）各营养成分测定方法的名称及主要步骤。

（2）主要试剂：标准溶液、萃取剂、溶剂、吸附剂、展开剂、显色剂，及其用途。（3）前处理方法。

（4）操作条件：温度、时间、PH值、层析柱、比色法的最大吸收波长、荧光法的激发光波长和测定光波长。

（3）定量方法：检测器、计算式。
领会：各种方法的原理。

应用：（1）各种方法的适用范围、操作步骤的终点及注意事项。（2）样品取样量的确定。

第三章 食品添加剂含量的测定

一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解食品中常见的添加剂，掌握防腐剂苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸，抗氧化剂BHA、BHT、没食子酸丙酯，着色剂柠檬黄、日落黄、胭脂红、苋菜红、靛蓝，发色剂硝酸盐、亚硝酸盐，漂白剂亚硫酸盐、二氧化硫，甜味剂糖精钠、乙酰磺胺酸钾，的测定方法。

二、课程内容

第一节 食品防腐剂含量的测定

（一）苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸的测定

气相色谱法测定苯甲酸、山梨酸、脱氢乙酸的原理、操作、条件、计算。

（二）苯甲酸、山梨酸、亚硫酸钠的快速筛选测定方法

颜色反应鉴别法。

   第二节 食品中抗氧化剂含量的测定
（一）食品中BHA、BHT含量的测定

气相色谱法测定BHA、BHT的原理、操作、条件、计算。

（二）食品中没食子酸丙酯含量的测定

亚铁就是酸盐比色法测定没食子酸丙酯的原理、操作、条件、计算。

                   第三节 食品中着色剂含量的测定
（一）食品中合成着色剂含量的测定

薄层层析法分离食品中合成色素（柠檬黄、日落黄、胭脂红、苋菜红、靛蓝）的操作、条件、计算。

（二）食品中叶绿素铜钠的测定

比色法的原理、操作、条件、计算。

第四节 食品中发色剂含量的测定
（一）亚硝酸盐的测定

萘乙二胺比色法的原理、操作、条件、计算。
（二）硝酸盐的测定

鎘拄法的原理、操作、条件、计算。

第五节 食品中漂白剂含量的测定

亚硫酸盐、二氧化硫的测定，盐酸副玫瑰苯胺比色法

第六节 食品中甜味剂含量的测定

（一）食品中糖精钠的测定

簿层层析法测定糖精钠的原理、操作、条件、计算。

（二）饮料中乙酰磺胺酸钾

高效液相色谱法测定乙酰磺胺酸钾的的测定乙酰磺胺酸钾。

三、考核知识点和考核要求

（一）食品中添加剂
识记：食品添加剂的类别及常见的添加剂。
（二）食品中添加剂综合分析
识记：（1）各种添加剂测定的方法名称及主要步骤。

         （2）主要试剂：标准溶液、萃取剂、溶剂、吸附剂、填充料、展开剂、显色剂，及其用途。

（3）操作条件：温度、时间、PH值、层析柱、比色法的最大吸收波长、荧光法的激发光波长和测定光波长。

（4）定量方法：检测器、计算式。
领会：各种方法的原理。

应用：（1）各种方法的适用范围及注意事项。（2）所用的前处理方法。
第四章 食品中有害成分测定
一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解常见的有毒、有害物质及分类，包括：内源性的棉酚、河豚毒素、麻痹性毒素、腹泻性贝类毒素、记忆缺失性贝类毒素、硫代葡萄糖苷、苦杏仁苷、龙葵碱、组胺，微生物毒素中的黄曲霉毒素、赭曲霉毒素、呕吐毒素、伏马毒素B、杂色曲霉毒素、玉米赤霉烯酮毒素、T—2毒素，加工贮藏过程中产生的3，4—苯并笓、多氯联苯、多环芳烃，重金属元素铅、铜、镉，农药残留。重点掌握其中几种有毒、有害物质的测定方法。

二、课程内容

第一节 概述
（一）食品中有害物质的概念

（二）食品中有害物质的分类及危险性

不同的分类依据及种类：内源性有毒、有害成分，内源性抗营养素，外源性有毒、有害成分

第二节 内源性有毒、有害成分的测定
（一）食品中棉酚的测定

高效液相色谱法分离，紫外检测器定量法的操作条件。

（二）贝类中腹泻性贝类毒素的测定

高效液相色谱法分离，荧光法定量的操作条件

（三）蔬菜中硫代葡萄糖苷的测定

3，5—二硝基水杨酸比色法的原理、操作、条件及计算。

（四）马铃薯中龙葵碱的测定

甲醛比色法的原理、操作、条件及计算。

（五）食品中组胺含量的测定

偶氮试剂比色法的原理、操作、条件及计算。

第三节 食品中有毒微生物污染物的综合测定
（一）黄曲霉毒素的综合测定技术

酶联免疫技术的原理、操作、条件及计算。

（二）赭曲霉毒素的综合测定技术

酶联免疫技术的原理、操作、条件及计算

（三）呕吐毒素的综合分析及测定技术

免疫亲和柱—荧光计测定法

（四）玉米赤霉烯酮毒素的综合分析及测定技术

免疫亲和柱—荧光计测定法  

第四节 食品中重金属含量的综合测定

     （一）食品中灰分的测定

      直接灰化法的原理、操作、条件、计算。

（二）几种重金属元素的测定

铅、铜、镉原子吸收光谱法的原理、操作、条件、计算。

第五节 植物源食品中农药残留量的综合测定

     （一）有机磷和氨基甲酸酯类农药的生物化学测定

      纸片法的原理及使用。

     （二）农药含量的气相色谱法的测定   
三、考核知识点和考核要求

（一）食品中有毒、有害物质

识记：食品中有毒、有害物质类别及常见的有毒、有害物质。

（二）食品中有毒、有害物质综合分析
识记：（1）各种有毒、有害物质测定的方法名称及主要步骤。

内源性：棉酚、腹泻性贝类毒素、硫代葡萄糖苷、龙葵碱、组胺；

微生物毒素：的黄曲霉毒素、赭曲霉毒素、呕吐毒素、玉米赤霉烯酮毒素；

重金属元素：铅、铜、镉;

农药残留：有机磷、氨基甲酸酯；

         （2）主要试剂：标准溶液、萃取剂、溶剂、吸附剂、填充料、展开剂、显色剂，及其用途。

（3）操作条件：温度、时间、PH值、层析柱、比色法的最大吸收波长。

（3）定量方法：检测器、计算式。
领会：各种有毒、有害物质测定方法的原理。

应用：（1）各种方法的适用范围及注意事项。（2）前处理方法
第五章 食品安全现代生物检测技术

一、学习目的和要求

    通过本章学习，了解常用的现代生物检测技术酶联免疫吸附试验和PCR检测技术的基本原理，掌握其方法的特点、基本的操作步骤、要点。

二、课程内容

第一节 免疫学检测技术

（一）概述

酶联免疫检测技术有关的概念，基本原理及特点、用途。

（二）酶联免疫吸附试验（ELISA）

黄曲霉毒素B1测定

 第二节 PCR检测技术

       （一）概述

PCR技术检测技术，即聚合酶链反应的基本原理、特点、用途。
（二）实验

 主要步骤、试剂、仪器、条件、测定结果的判定、计算。

三、考核知识点和考核要求

（一）酶联免疫免检测技术

识记：（1）与酶联免疫检测技术有关的概念：抗原、抗体、酶标抗体、包被、封阻。

     （2）主要试剂及作用：包被用抗原、抗体，封阻剂、酶、酶底物。

领会：（1）酶联免疫免检测技术的基本原理、点特。

     （2）主要操作步骤

应用：酶联免疫免检测技术测检测黄曲霉毒素B1的主要步骤

（二）PCR检测技术

识记：与PCR检测技术检测技术有关的概念：引物、变性、退火、延伸。

     （2）主要试剂及作用：引物、四种核苷酸、DNA聚合酶

领会：（1）PCR检测技术的基本原理、特点。

     （2）主要操作步骤

应用：PCR检测技术测检测结核杆菌的主要步骤。

三、有关说明与实施要求

    （一）关于“课程内容与考核目标”中有关提法的说明

    １．大纲与教材的关系：大纲是进行学习和考核的依据，教材是学习掌握课程知识的基本内容和范围，教材的内容是大纲所规定课程内容的具体化。

    ２．大纲与教材所体现的课程内容应基本一致，大纲里面的课程内容和考核知识点，教材里也要有。

    ３．对考核目标的说明

    （1 ）本课程要求学习和掌握的知识点内容都作为考核的内容；

    （２）四个能力层次概念的理解。

    大纲在考核目标中，按照识记、领会、简单应用、综合应用四个层次规定其应达到的能力层次要求。四个能力层次是递进等级关系。各能力层次的含义是：

    识记：要求能够识别和记忆本课程中的有关知识点的主要内容（如定义、定理。表达式、公式、原则、重要结论、方法、步骤、特点等），并能根据考核的不同要求，做出正确的表达、选择和判断。是低层次的要求。

    领会：要求能够领悟和理解本课程中规定的有关知识点的内涵与外延，熟悉其内容要点和它们之间的区别与联系，并能够根据考核的不同要求，做出正确的解释、说明和论述。是较高层次的要求。

    简单应用：要求能够运用本课程中规定的少量知识点，分析和解决一般应用问题，如简单的计算、分析、判断、实验方案设计等。是高层次的要求。

    综合应用：要求能够运用本课程中规定的多个知识点，分析和解决较复杂的应用问题，如简单的计算、分析、判断、实验方案设计等。是高层次的要求。

    （二）关于自学教材与主要参考书

自学教材：《食品质量与安全实验技术》汪东风主编 中国轻工业出版社 2004年7月 第1版。    

（三）自学方法的指导

    １．在开始阅读某一章教材之前，先查看大纲中关于这一章的考核知识点、自学要求、以及对知识能力层次的要求和考核要求，以便在阅读教材时做到有的放矢。

2 ．本课程的第一章是基础知识，其中二、三、四节是重点，第二、三、四、五章各节中的部分内容是重点（以课程内容和考核目标为准）。考生应按照不同的要求进行掌握。    （四）课程学分

    本课程共5学分。其中包含实验1学分。

    （五）对社会助学的要求

    １．社会助学者应根据本大纲规定的考试内容和考试目标，认真钻研指定教材，明确本课程与其他课程不同的特点和学习要求，对应考者进行切实有效的辅导，引导他们防止学习中的各种偏向，把握社会助学的正确导向。

    ２．要正确处理基础知识和应用能力的关系，努力引导应考者将识记、领会、简单应用和综合应用联系起来，把基础知识和理论转化为应用能力，在全面辅导的基础上，着重培养和提高应考者的分析问题和解决问题的能力。

    ３．要正确处理重点与一般的关系。课程内容有重点与一般之分，但考试内容是全面的，而且重点与一般是相互联系的不是截然分开的。社会助学者应指导应考者全面系统地学习教材，掌握全部考试内容和考核知识点，在此基础上再突出重点。总之，要把重点学习同兼顾一般结合起来，切勿孤立地抓重点，把应考者引向猜题押题。

    （六）关于命题考试的若干规定

    １．本课程的命题考试，应根据本大纲所规定的考试内容和考试目标（考核知识点。考核要求）来确定考试范围和考核要求，不要任意扩大或缩小考试范围，提高或减低考试要求。考试命题要覆盖到各章，并适当突出重点章节，体现本课程的内容重点。

    ２．本课程在试题中对不同能力层次要求的分数比例，一般为：识记占40％；领会占35％；应用25％。

    ３．试题要合理安排难度结构。试题难易度可分为易、较易、较难和难四个等级。每份试卷中，不同难易度试题的分数比例为：易占20％；较易占30％：较难占30％；难占20%。必须注意，试题的难易度与能力层次不是一个概念，在各能力层次中都会存在不同难度的问题，切勿混淆。

４．本课程考试试卷采用的题型有：填空、单项选择、论述、简答四种题型。

５．本课程考试方式为闭卷、笔试，考试时间为150分钟。其中试卷份量应以中等水平的考生在规定时间内完成全部试题为标准。评分采用百分制，60分及格。考试时只允许带钢笔、圆珠笔等。答卷必须用蓝色或黑色的钢笔或圆珠笔书写。
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