
食品分析复习资料                                          
一、名词解释

1、检样:由整批食物的各个部分采取的少量样品。

2、精密度:平行测量的各实验值之间的相互接近程度。
3、皂化法:通过加碱使油脂变成极性很大的水溶性物质而除去，从而使油脂中那些要测定的非极性物质就能较容易地被非极性或弱极性溶剂提取出来。

4、变旋光作用：具有光学活性的还原糖类（如葡萄糖、果糖、乳糖、麦芽糖等）溶解后，其旋光度起初迅速变化，然后渐渐变化缓慢，最后达到恒定值，这种现象称为变旋光作用。  

5、真比重：某物质在20℃时的重量与同体积水在20℃时的重量之比。

6、有效酸度：指被测溶液中H+的溶度，准确的说应是溶液中H+的活度，所反映的是已离解的那部分酸的浓度，常用pH来表示，其大小可用酸度计（即pH计）来测定。
7、碘价：100克油脂所吸收的氯化碘或溴化碘换算成碘的质量（克）。

8、分配系数：溶质A在互不相容的两相中溶解达到平衡，在有机相中的活度与在水相中的活度之比。 

二、选择题

1.以下哪种方法不属于溶剂提取法（D ）。
浸提法          B. 溶剂萃取法         C. 盐析法         D. 蒸馏法
2.水蒸汽蒸馏利用具有一定挥发度的被测组分与水蒸汽混合成份的沸点（B ）而有效地把

被测成份从样液中蒸发出来。

A.升高             B.降低                C.不变           D .无法确定

3.下列各种糖中，不具有还原性的是（  D  ）。
A.麦芽糖           B.乳糖               C.葡萄糖          D.蔗糖

4.用万分之一分析天平称量样品质量正确的读数是（A ）

A.0.2340g          B. 0.234g            C.0.23400g        D .2.340g

5. 不属于重量分析法的是（ D  ）。
A.水分含量测定          B.灰分含量测定       
C.脂肪含量测定          D.蛋白质含量测定
6.还原糖（兰•埃农法）不能使用以下哪种澄清剂（  C   ）。
A. 醋酸铅      B. 乙酸锌和亚铁氰化钾       C. 硫酸铜       D.氢氧化铝
7. 以下哪项不属于灰分测定产生误差的原因:（  C  ） 
A. 产生挥发性物质
B. 生成不熔性残留物
C. 加入助灰化剂
D. 灰化时间过长

8.湿法消化方法通常采用的消化剂是（ C ）

A.强还原剂          B.强萃取剂        C.强氧化剂          D.强吸附剂

9.下列哪项不属于 pH 计的使用注意事项:（  D  ）
A. 防止仪器与潮湿气体接触
B. 电极小球的薄膜切忌与硬物接触
C. 甘汞电极的氯化钾溶液中不允许有气泡
D. 玻璃电极上油污不用清洗
10.当蒸馏物受热易分解或沸点太高时，可选用（  B  ）方法从样品中分离。
A.常压蒸馏         B.减压蒸馏           C.高压蒸馏       D.旋转蒸馏
二、判断题

1、镉与双硫腙在酸性条件下生成的络合物溶于4CCl中，用吸光度法测定。（  ×  ）

2、纤维素、半纤维素、木质素都是多糖。（  ×  ） 
3、天平的称量误差包括系统误差、偶然误差和过失误差。（ ×   ）
4、苯酚-硫酸法与蒽酮法测定都是微量糖含量，但由于苯酚硫酸试剂稳定，所以应用较为广泛。  （ √） 

5、为减少测量误差，吸量管每次都应从最上面刻度起始点放下所需体积。（ √）
6、纸层析的定性分离过程是点样、展开、显色。（ ×   ） 

7、ADI值是指某种物质每天食用同样的数量，使用一段时间后，对人体不会产生危害的剂量。（ √ ）

8、凯氏定氮法中蒸馏结束时，应先移去酒精灯，再取下三角瓶。（   ×    ）

9、在酸性条件下，铬酸可以转化为重铬酸并具有氧化性，可以氧化还原性物质。（  × ）

10、化学试剂的等级是AR，说明这个试剂是分析纯。（ √）
11、紫外分光光度法与可见分光光度法原理相同。（  √  ）
填空题

1、食品分析技术常采用的分析方法有:化学分析法、仪器分析法、感官分析法。
2、样品采样数量为:样品一式三份，分别供检验、复检、保留备查。
3、根据误差的来源不同，可以将误差分为偶然误差和系统误差。
4、采样必须遵循的原则： 样品具有代表性 、采样方法必须与分析项目保持一致  

、保持原有的理化性质 、 防止和避免被测组分的污染 。
5、卡尔-费休法的原理： I2与SO2反应需要一定量H2O参与，在甲醇和吡啶存在下定量进行  、卡尔-费休试剂的组成成分：   I2、SO2、在甲醇和吡啶    。 

6、样品预处理的常用方法有： 有机物破坏法  、 蒸馏法、溶剂提取法、 色层分离法 、化学分离法、浓缩法。 

7、密度计的类型有： 普通密度计  、  锤度计  、  乳稠计 、波美计。 

8、维生素分为   脂溶性维生素   和  水溶性维生素   。 
四、问答题
1、简述样品采集、制备、保存的总原则?并简述什么叫四分法采样?

答:样品采集的原则:所采集的样品要能够代表所要检测食品的性质。

样品制备的原则:制备的样品的各个部分的性质要保持一致。

样品保存的原则:干燥、低温、密封、避光

四分法采样:将原始样品充分混合均匀后，堆积在一张干净平整的纸上，用洁净的玻棒充分搅拌均匀后堆成一圆锥形，将锥顶压平成一圆台，使圆台厚度约为3cm;划“+”字等分为四份，取对角2份其余弃去，将剩下2份按上法再行混合，四分取其二，重复操作至剩余量为所需样品量为止。

2、为什么要对样品进行预处理，简述样品预处理所要达到的要求?

答:为了使试样中的待测组分处于适当的状态，以适应分析测定方法的需求，必须对食品试

样进行预处理。

样品预备处理的要求:

①消除干扰因素。

②完整保留被测组分。

③应能使被测定物质达到浓缩。

3、水分测定有哪几种主要方法？采用时各有什么特点？ 

答：（1）干燥法。水分是样品中唯一的挥发物质；可以较彻底的去除水分；在加热过程中，如果样品中其他组分之间发生化学变化，由此而引起的质量变化可以忽略不计。 

（2）蒸馏法。快速，设备简单经济、管理方便，准确度能够满足常规分析的要求。对于谷类、干果、油类、香料等样品，分析结果准确，特别是对于香料，蒸馏法是惟一的、公认的水分测定法。 

（3）卡尔-费休（Karl-Fisher）法。快速准确且不需加热，常用于微量水分的标准分析，用于校正其他分析方法。  

4、叙述碱性铜盐法测定蜂蜜中总糖的原理及操作过程。 

答：（1）原理：甲液：硫酸铜+次甲基蓝，乙液：酒石酸钾钠+氢氧化钠+亚铁氰化钾， 甲、乙两溶液分开保存，应用时等体积混合发生反应，硫酸铜与氢氧化钠作用生成氢氧化铜与硫酸钠，氢氧化铜与酒石酸钾钠作用生成酒石酸钾钠铜，酒石酸钾钠铜中的二价铜具有氧化性，能使还原糖种的醛基或酮基氧化，以次甲基蓝为指示剂，它是一种氧化还原指示剂，其氧化态为蓝色，还原态为无色，其氧化能力比二价铜弱，稍过量的还原糖使次甲基蓝由氧化态转化为还原态，蓝色消失，指示终点。 

过程：称取蜂蜜5g于小烧杯中，加去离子水40-50ml，加浓盐酸2HCl，放于67-69℃水浴中水解，取出冷却，用NaOH调至中性，转入100℃容量瓶中，稀释，定容，摇匀。    

滴定：甲、乙两溶液各取5ml于250ml三角瓶中，加去离子水10ml，在电炉上加热至沸腾，用样品溶液滴定至蓝色消失呈浅黄色，重复三次。原理及过程。

计算题 

1、精确称取 2.36g炼乳，加少量水溶解转移至 250m1容量瓶中，缓慢加澄清剂定容静置分层。干滤，取滤液放入滴定管中，滴定费林试剂，消耗11.28ml，另取滤液50ml至250m1 容量瓶中，加入 5ml(1+1)的盐酸，摇匀，置 68-70℃水浴锅中恒温水解15min，冷却，中和，定容至刻度，移入碱式滴定管。滴定费林试剂，消耗13.52ml;计算:炼乳中乳糖及蔗糖的含量。(10m1费林溶液相当于9.83mg的转化糖;相当于13.33mg的乳糖)
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