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Ⅰ考试性质
普通高等学校本科插班生（又称专插本）招生考试是由专科毕业生参加的选拔性考试。高等学校根据考生的成绩，按照已确定的招生计划，德、智、体全面衡量，择优录取。因此，本科插班生考试应有较高信度、效度、必要的区分度和适当的难度。

Ⅱ考试内容及要求
第一章 绪论
一、食品分析的定义（识记）
  食品分析的定义、作用。
二、食品分析的内容（识记、理解）
  食品分析的内容：食品营养组分检测，食品感官检验，食品安全性检测。

第二章 食品样品的采集与处理
一、样品的采集（识记、理解、应用）
1、正确采样的意义
采样的定义，正确采样的意义。
2、样品采集的过程
几个概念：检样、原始样品、平均样品；采样步骤。
3、采样的一般方法
   采样的一般方法：随机抽样、代表性取样；粮食类样品的采集方法。
二、样品预处理（识记、理解）
1、样品预处理的目的与要求
   样品预处理的目的、要求。
2、样品预处理的方法
   有机物破坏法，蒸馏法，溶剂抽提法，色层分离法，化学分离法，浓缩法。

第三章 食品的物理特性分析
一、概述（识记）
食品的物理特性分类。
二、物理的物理特性分析（识记、理解、应用）
1、相对密度法
   相对密度概念，相对密度法分类，密度瓶法的原理、适用范围、特点、测定方法、计算。
2、折光法
阿贝折光仪的原理与使用方法。
3、色度法
色度的概念及应用，测定色度的方法分类。

第四章 水分的测定
1、 概述（识记）
食品中水分的存在形式，方法分类。
2、 水分的测定方法（识记、理解、应用）
   直接干燥法原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项；减压干燥法原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项；蒸馏法原理、适用范围、测定方法与计算。
        
第五章 碳水化合物的测定
1、 概述（识记）
碳水化合物分类，测定方法分类。
2、 可溶性糖类的测定（识记、理解、应用）
1、可溶性糖类的提取和澄清
可溶性糖类的提取剂：水、乙醇溶液；常用的可溶性糖类的澄清剂：中性醋酸铅、乙酸锌和亚铁氰化钾、硫酸铜和氢氧化钠，这三种澄清剂的特点及适用范围。
2、还原糖的测定 
直接滴定法原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项；高锰酸钾滴定法原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项；蔗糖测定原理与方法；总糖概念、测定原理与方法。
三、淀粉的测定（识记、理解、应用）
酸水解法原理、适用范围、特点、测定方法、计算与注意事项；酶水解法原理、适用范围、特点与注意事项。
四、粗纤维的测定（识记、理解、应用）
   重量法原理、适用范围、测定方法、计算、特点与注意事项。

第六章 脂类的测定
1、 概述（识记、理解）
食品中脂肪存在形式，脂类常用的溶剂及特点。
二、总脂的测定方法（识记、理解、应用）
索氏提取法原理、适用范围、特点、测定方法、计算与注意事项；酸水解法原理、适用范围、特点、测定方法、计算与注意事项；罗兹-哥特里法原理、适用范围、特点、测定方法、计算与注意事项；巴布科克氏法和盖勃氏法原理、适用范围、特点、测定方法、计算与注意事项。

第七章 蛋白质和氨基酸的测定
一、概述（识记）
蛋白质系数的概念，蛋白质和氨基酸测定方法分类。
二、蛋白质的定量测定（识记、理解、应用）
常量与微量凯氏定氮法原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项；常量与微量法的异同。
三、氨基酸的定量测定（识记、理解、应用）
氨基酸总量的测定：指示剂甲醛滴定法及电位滴定法，两种方法的原理、测定方法、计算与注意事项；两法的异同。

第八章 灰分及矿物质的测定
一、灰分的测定（识记、理解、应用）
1、概述
   灰分的概念，灰分的分类。
2、总灰分的测定
   总灰分测定的原理，灰化条件的选择（灰化容器，取样量，灰化温度，灰化时间），加速灰化的方法，测定方法、计算与注意事项。
二、矿物质的测定（识记、理解、应用）
双硫腙比色法测定铅含量的原理、测定方法、计算。

第九章 酸度的测定
一、概述（识记、理解）
酸度的概念（总酸度、有效酸度、挥发酸、牛乳酸度），有机酸的种类。
二、酸度的测定（识记、理解、应用）
总酸度测定的原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项；pH计法原理、适用范围、测定方法；挥发酸测定的原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项。

第十章  维生素的测定
一、脂溶性维生素的测定（识记、理解、应用）
1、维生素A的测定
   三氯化锑比色法的原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项。
二、水溶性维生素的测定（识记、理解、应用）
1、维生素C的测定
   2，6-二氯靛酚滴定法的原理、适用范围、测定方法、计算与注意事项。

第十一章  食品添加剂的测定
一、概述（识记、理解）
食品添加剂检测方法概述。
2、 甜味剂的检测（识记、理解、应用）
  高效液相色谱法的原理、测定方法、计算与注意事项；薄层色谱法的原理、测定方法与注意事项。
三、护色剂的检测（识记、理解、应用）
1、亚硝酸盐的检测
   格里斯试剂比色法的原理、测定方法、计算与注意事项。
2、硝酸盐的检测
   镉柱法的原理、测定方法、计算与注意事项。
四、漂白剂的检测（识记、理解、应用）
盐酸副玫瑰苯胺比色法测定二氧化硫的原理、测定方法、计算与注意事项。
Ⅲ.考试形式及试卷结构
一、考试形式：
闭卷、笔试。考试时间120分钟，满分100分。
二、知识内容比例：
1．绪论、食品样品的采集与处理………………约占5%
    2．食品的物理特性分析…………………………约占5%
3．食品营养成分分析（水分、灰分、酸度、碳水化合物、蛋白质与氨基酸、脂肪、维生素）………………………………………约占80%
4、食品添加剂分析………………………………约占10%
其中识记部分约占30%，理解部分约占40%，应用部分约占30%。
三、试题难易比例：
    容易题………………………约占25%
    中等难度题…………………约占45%
    难题…………………………约占30%
四、试题题型及赋分：
1. 填空题…………………约占15%
2．判断题…………………约占10%
3. 单项选择题……………约占20%
4．简答题…………………约占35%
5．计算题…………………约占20%

Ⅳ. 题型示例
一、填空题（每空1分，共15分）
1. 测定食品中重金属元素含量时，一般是用     或      的手段将食品中的有机物质破坏除去。
二、判断题（每小题1分，共10分）
1．常量、微量凯氏定氮法均采用水蒸汽蒸馏消化液。  （    ）
三、选择题（每小题1分，共20分）
1. 食品灰化温度通常选择         。
A、525-600°C   B、425-500°C    C、625-700°C    D、425-700°C
四、简答题（5-7小题，共35分）
1、请写出蒸馏法测定食品水分含量的原理。
五、计算题（2小题，共20分）
1.格里斯试剂比色法测定食品中亚硝酸含量的计算。

Ⅴ. 参考书目
1.《食品分析》（第三版），王永华、戚穗坚主编，中国轻工业出版社，2017年。
2．《食品分析与检验技术》(第三版)，周光理主编，化学工业出版社，2015年。

