黄冈师范学院
2026年硕士研究生入学考试自命题考试大纲

 考试科目名称：  食品分析  

考试类型：□初试   □复试笔试   ☑加试
一、考试形式与试卷结构

1) 试卷成绩及考试时间

本试卷满分为100分，考试时间为120分钟。
2) 答题方式

答题方式为闭卷、笔试。
3) 试卷内容结构

食品分析  100分
4) 题型结构

名词解释题：5小题，每小题4分，共20分。
简答题： 5小题，每小题10分，共50分。

综合应用题：共30分。
二、考试内容与考试要求
考试目标：
1、系统掌握食品分析的原理与方法，包括营养成分、添加剂及有毒有害物质等；

2、能够运用所学的基本理论、基本知识和基本方法，分析与解决食品生产实际中的具体问题，并提出相应的实验设计方案。
3、了解食品分析方法的前沿动态与发展趋势。

考试内容：
第一部分 食品分析基础知识
一、绪论
1、食品分析概述
2、食品分析任务和内容
二、食品样品采集与预处理

1、食品分析的一般程序
2、食品样品的采集
3、样品预处理的目的和原则 

3、样品预处理方法，重点掌握有机物破坏法、蒸馏法和溶剂提取法 
第二部分 食品中营养成分分析
一、水分及水分活度的测定
1、 概述
2、 水分的测定方法，重点掌握干燥法、蒸馏法和卡尔-费休法等。
3、 水分活度的测定
二、碳水化合物的测定
1、概述 

2、糖类的提取与澄清
3、还原糖的测定
4、蔗糖的测定
5、总糖的测定

6、淀粉的测定

三、脂类的测定
1、 概述
2、 总脂的测定方法，重点掌握索氏提取法、酸水解法和罗兹-哥特里法等   

3、 食用油脂理化特性的测定   

四、蛋白质的测定

1、 概述

2、 蛋白质的总量测定方法，重点掌握凯氏定氮法等。   

3、 氨基酸分析   

五、灰分及矿物质的测定

1、 概述

2、 灰分的相关概念  

3、 灰分的测定   
4、 几种重要矿物元素的测定

六、酸度的测定

1、 概述
2、 酸度的概念，包括总酸度、有效酸度、挥发酸度等概念
3、 酸度的测定   

七、维生素的测定

1、 概述

2、 脂溶性维生素（维生素A等）的测定   

3、 水溶性维生素（维生素C等）的测定   

第三部分   食品添加成分及食品安全分析
一、食品添加剂的测定
1、 概述
2、 甜味剂的检测
3、 防腐剂的检测 

4、 发色剂的检测
5、 漂白剂的检测 

二、食品中有害物质的测定
1、食品中有害物质的概念、种类与来源  

2、农药残留及其检测  

3、兽药残留及其检测   

第四部分   食品分析方法汇编
一、食品的物理特性分析

1、 相对密度法，重点掌握密度瓶和密度计法
2、 折光法
3、 旋光法 

4、 色度法
5、 黏度法 

二、食品分析前沿技术

1、 生物技术法
2、 光谱法
3、 质谱法
