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                                                                 教学大纲

《食品化学》教学大纲
课程编号：08200007
学    时：48（其中理论48学时）
学    分：3学分
课程类别：专业必修课
面向对象：酿酒工程专业本科学生

课程英文名称：Food Chemistry
一、课程的任务和目的
任务：本课程要求学生了解食品材料中主要成分的结构与性质，食品组分之间的相互作用和这些组分在食品加工和储藏中的物理变化、化学变化和生物化学变化，以及这些变化和作用对食品色、香、味、质构、营养和储藏稳定性的影响。为学生进一步学习与食品加工与储藏相关的理论和技术提供一个必要的基础，同时也为学生今后从事食品加工、储藏和相关领域的研究和产品开发打下一个较宽广的理论基础。
目的：通过本课程的学习，要求学生学习和掌握食品主要组分的结构、性质和在加工储藏过程中的变化以及这些变化对食品品质、营养和储藏稳定性的影响，同时在一定程度上学习和掌握控制这些变化的要求和方法。
二、课程教学内容与要求

（一）绪论

1. 教学内容

（1）食品化学的发展历史。

（2）食品化学的研究内容与研究方法。

2. 教学要求

（1）了解食品化学的发展历史、食品化学的研究内容和食品化学的研究方法。

（2）了解食品化学与食品科学、食品工业之间的关系。
3. 教学重点和难点

重点：食品化学的研究内容和研究方法。
（二）水和冰

1. 教学内容

（1）食品中水的存在状态。

（2）水分活度及水分活度与水分吸着等温线。

（3）水分活度与食品稳定性。

（4）冰在食品稳定性中的作用。

2. 教学要求
（1）掌握食品中水与溶质的相互作用及食品中水分的存在状态。

（2）掌握水分活度和水分吸着等温线的概念及水分活度与食品的稳定性间的关系。
（3）了解冰的存在对与食品稳定性的影响。
3. 教学重点和难点

重点：水分活度与食品稳定性间的关系。

难点：水与食品中各成分间的相互作用。
（三）碳水化合物
1. 教学内容

（1）食品原料中的碳水化合物。

（2）碳水化合物在食品加工过程中的化学变化。

（3）碳水化合物的食品功能特性。

2. 教学要求：
（1）了解食品中碳水化合物的分类和结构；

（2）掌握食品加工过程中的Maillard、焦糖化等反应的反应历程及影响因素。

（3）掌握食品中小分子糖和多糖在食品加工中的食品功能特性。

3. 教学重点和难点

重点：碳水化合物在食品加工过程中的化学变化和碳水化合物的食品功能特性。

难点：Maillard反应历程、大分子糖类的食品功能特性与结构间的关系。
（四）蛋白质

1. 教学内容

（1）蛋白质的分类及营养学功能。

（2）蛋白质的变性。

（3）蛋白质的食品功能特性。
（4）蛋白质在食品加工和储藏过程中的变化。

2. 教学要求

（1）了解蛋白质的不同分类方法和蛋白质的营养及安全性
（2）掌握蛋白质的变性及适度变性对蛋白质营养价值和食品功能特性的影响。
（3）掌握蛋白质和水及蛋白质和蛋白质间的相互作用对蛋白质食品功能特性的影响。
3. 教学重点和难点

重点：蛋白质变性的影响因素及对食品营养学和食品功能特性的影响。

难点：蛋白质的食品功能特性
（五）脂类

1. 教学内容

（1）脂类的分类及天然脂肪中脂肪酸的分类。

（2）脂类的物理性质及对食品功能特性的影响。
（3）油脂在食品加工过程的化学变化及影响因素。
（4）油脂加工化学。
2. 教学要求
（1）了解脂类的分类及食用油脂的脂肪酸组成；
（2）掌握油脂的同质多晶现象和它在食品加工中的应用以及油脂塑性的概念及其影响因素；
（3）掌握油脂在食品加工中的自氧化反应和油脂在高温下的热解热聚反应的反应机理及影响因素。
（4）了解油脂精炼、油脂氢化及酯交换反应的化学原理。
3. 教学重点和难点

重点：油脂的同质多晶和油脂塑性的概念；食品加工过程中油脂的自氧化反应及热解热聚反应的产生及影响。

难点：油脂的同质多晶概念和影响油脂塑性的因素。
（六）维生素和矿物质

1. 教学内容

（1）影响食品中维生素含量的因素；
（2）食品中的维生素和矿物质及其营养学特性；

（3）维生素和矿物质在食品加工中的化学变化。

2. 教学要求

（1）了解食品中维生素和矿物质损失的常见原因；

（2）掌握主要维生素在加工过程中的损失途径；
（3）了解矿物质在食品中的存在形式及矿物质对食品性状、生物利用性的影响。
3. 教学重点和难点

重点：维生素加工中的主要损失途径。
（七）食品色素和着色剂
1. 教学内容

（1）食品中色素的分类；
（2）食品中原有的色素；
（3）食品中添加的色素。
2. 教学要求

（1）了解食品中色素的分类方法。
（2）掌握食品中原有的四吡咯衍生物类色素、类胡萝卜素和多酚类色素的在食品加工过程中的化学反应与颜色变化的关系。
（3）了解食品中添加色素的种类及特点。
3. 教学中的重点和难点

重点：食品中原有的四吡咯衍生物类色素、类胡萝卜素和多酚类色素的在食品加工过程中的化学反应。

三、对学生能力培养的要求
通过学习，为学生进一步学习与食品加工与储藏相关的理论和技术提供一个必要的基础，同时也为学生今后从事食品加工、储藏和相关领域的研究和产品开发打下一个较宽广的理论基础。
四、学时分配
总学时48学时，其中理论48学时，分配如下：
	教学内容
	理论学时
	实验学时
	总计

	绪论
	4
	0
	4

	水和冰
	6
	0
	6

	碳水化合物
	10
	0
	10

	蛋白质
	10
	0
	10

	脂类
	8
	0
	8

	维生素和矿物质
	4
	0
	4

	食品色素和着色剂
	6
	0
	6

	合计
	48
	0
	48


五、与相关课程的联系
该课程在学生学习基础化学、生物化学课程之后开设。

六、考核方式
该课程为考试课程。成绩由两部分构成：
（1）课程结束后，进行闭卷考试；考试成绩占总成绩的70%；

（2）根据具体情况选用：综述小论文、课外作业、调查报告等形式中的一种进行成绩评定；该项成绩占总成绩的30% 。

　　　　　　　　　　　　

七、教材与参考书
教　材：汪东风主编．食品化学．化学工业出版社：北京．2007年7月.（国家级精品教材；“十一五”国家级规划教材

参考书：
[1] 赵新淮编．食品化学．中国农业出版社：北京．2006年2月
[2] 马永昆，刘晓庚主编．食品化学．东南大学出版社：南京．2007年3月
[3] 刘邻渭主编．食品化学．化学工业出版社：北京．2000年3月.（全国高等农业院校教学指导委员会审定，全国高等农业院校教材）
  [4] Owen R. Fennema 著．王璋，许时婴等（译）．食品化学（第三版）．中国轻工业出版社：北京．2003年4月
[5] 谢笔钧主编．食品化学（第二版）．科学出版社：北京．2004年6月（21世纪高等院校教材）
[6] 王璋，许时婴，汤坚主编．食品化学．中国轻工业出版社：北京．1999年9月（全国高等学校优秀教材一等奖）
[7] 胡慰望，谢笔均等主编 ．食品化学．科学出版社：北京．1992年
[8] 韩雅珊主编．食品化学．北京农业大学出版社：北京．1992年．
[9] Owen. R. Fennema 著 ．Food Chemistry (第二版)．New York：Marcel Dekker.Inc.．1985年
 [10] 战宇，郑成，宁正祥编．食品分子生物学．中国轻工业出版社：北京．2005年9月
[11] 天津轻工学院，无锡轻工学院编 ．食品生物化学．轻工业出版社：北京．1981年
八、说明

（其他需特别说明的情况可在此补充）

如无，该项内容可不填写
执笔人：蔡静     审核人：沈美       教学院长： 田润刚     院长： 弭忠祥
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