
学习指南

一、本课程在课程体系中的地位和作用

《食品生物化学》是食品加工技术、食品营养与检测等食品类专业的一门专业基础课程

和通用职业能力培训课程，与食品类专业的其他课程密切相关。本课程的学习是学生职业素

质养成和职业能力培养的重要载体。

通过本门课程的学习，学生可以掌握食品原料的基本组成、性质、功能及其在人体内和

食品加工贮藏过程中的变化规律。培养学生生物化学检测的基本技能，强化食品安全意识，

增强工作责任感，培养学生自主学习能力、创新能力、团队协作能力以及职业素养。为学生

食品职业综合能力的全面提升打下良好基础。

二、课程目标

2.1 总体目标

本课程总体目标是使学生掌握食品在贮藏加工过程中营养质量和外观质量的变化，理解

食品各营养成分在生物体内的代谢过程和规律，掌握食品生物化学实验的基本原理和一般操

作技能。强化食品企业职业通用能力与实践能力的培养与训练，对学生在食品专业技术领域

的职业素养养成起主要支撑作用。同时注重培养学生的综合职业能力和职业素养、获取信息、

严谨求实、开拓创新、团结协作等人文素质和社会能力。

2.2 具体目标



2.2.1 知识目标

（1）掌握食品主要组成成分(糖类、脂肪、蛋白质、核酸、维生素、水分、矿物质等)

的分类、基本性质、化学性质及其在贮藏加工过程中的变化。

（2）掌握食品中酶的分类、命名、作用机理。

（3）掌握食品中色、香、味物质的组成和性质。

（4）掌握食品添加剂的化学组成和性质。

（5）掌握食品在加工过程中主要嫌忌成分及其消除方法。

2.2.2 能力目标

（1）能正确识别食品原料，了解食品原料特性。

（2）能查询、解读和正确运用食品原料成分及嫌忌成分测定的相关法律法规及标准体

系；

（3）能对食品原料进行成分检验、功能性测定。

（4）能使用常见的实训设备和实验仪器，并根据食品原料成分性质正确选择操作方法

及参数。

（5）能对仪器进行保养和简单的维护，排除仪器操作过程中出现的简单故障；

2.2.3 素质目标

（1）具备严谨求实的科学态度和自主学习的能力。

（2）具备安全操作和节约环保的职业能力；

（3）具备良好的创新意识和创新能力。

（4）具备诚实守信、吃苦耐劳的品质。

（5）具备良好的适应环境、沟通协作和组织领导能力；。

（6）具备爱岗敬业的职业素养。

三、学习内容

本课程以职业能力培养为导向，秉承工学结合的设计原则，根据食品行业岗位实际工作

任务所需要的知识、能力、素质要求，经过与行业专家深入、细致、系统的分析，遵循学生

职业能力培养由螺旋式上升、由简单到复杂、由易到难的学习规律，共设计 10 个单元，难

度由低到高，循序渐进、系统完整。模块设置以食品的基本成分为主线，以食品加工过程常

见的生化变化为引申，以各种类型的食品特性为拓展。在职业能力分析的基础上，以项目和

工作任务为中心整合相应的知识，科学设计学习性任务，合理安排教学课时，坚持专业理论

和生产实践相结合，专业技能知识与日常生活应用相结合，充分体现了职业性、实践性和可

持续发展性。

表 1 课程内容与学时分配

模块

学习内容

学

时

分

配

名称 知识点



第一章

食品生物化

学——带你

走进食物与

人的世界

食品生物化学基本概念与

知识

生物化学的起源与发展

食品生物化学基本概念

食品生物化学主要学习内容

食品生物化学知识框架

1

第二章

甜甜蜜蜜就

是我——糖

类

糖类基本概念

1. 糖的概念

2. 糖的分类

3. 糖的分布

4. 糖的功能

0.

5

单糖

1. 单糖的分子结构

2. 单糖的物理性质

3. 单糖的化学性质

4. 重要的单糖

5. 重要的单糖衍生物

1

寡糖

1. 双糖

2. 三糖

3. 四糖

0.

5

多糖

1. 淀粉

2. 糖原

3. 纤维素

4. 右旋糖酐

5. 菊糖

6. 壳多糖

7. 半纤维素

8. 果胶

9. 琼脂

10. 卡拉胶

11. 糖胺聚糖

12.细菌杂多糖

2

糖代谢

1. 糖代谢与生命活动

2. 糖的分解代谢

3. 糖的合成代谢

4. 糖代谢各途径之间的关系

5. 糖代谢紊乱

1.

5

糖与食品加工

1. 甜味剂

2. 食品保藏

3. 食用色素生产

4. 发酵食品生产

0.

5

综合实验 甜米酒的生产 2

第三章

餐桌上的能

量炸弹——

脂类

脂类概述

1. 脂类特征

2. 脂类分类

3. 脂类生物学意义

0.

5

三酰甘油

1. 三酰甘油的结构

2. 三酰甘油的物理性质

3. 三酰甘油的化学性质

0.

5



脂肪酸
1. 脂肪酸的种类

2. 生物脂肪中脂肪酸组成特点

0.

5

磷脂
1. 甘油磷脂

2. 鞘磷脂

0.

5

固醇

1. 胆固醇

2. 麦角固醇

3. 胆酸

4. 蜡

0.

5

脂类代谢

1. 脂类的消化与吸收

2. 甘油三酯代谢

3. 磷脂的代谢

4. 胆固醇的代谢

1

油脂与食品加工

1. 油脂品质表示方法

2. 油脂在加工中的变化

3. 油脂的乳化

4. 油脂的制取

5. 油脂的制取

6. 油脂的精炼

7. 油脂的氢化

8. 酯交换

9. 油脂在加工中的应用

2

综合实验 鸡蛋中卵磷脂的提取及鉴定 2

第四章

生命活动的

主要承担者

——蛋白质

蛋白质概述

1. 蛋白质的生理功能

2. 蛋白质的化学组成

3. 蛋白质的分类

0.

5

氨基酸

1. 氨基酸的分类

2. 氨基酸的物理性质

3. 氨基酸的化学性质

4. 氨基酸的分离分析和鉴定

5. 氨基酸的制备

0.

5

蛋白质的结构

1. 蛋白质的一级结构

2. 蛋白质的二级结构

3. 蛋白质的三级结构

4. 蛋白质的四级结构

5. 维持蛋白质空间结构的作用

6. 蛋白质分子结构与功能的关.系

1.

5

蛋白质的性质

1. 蛋白质的分子大小

2. 蛋白质的紫外吸收性

3. 蛋白质的旋光性

4. 两性解离与等电点

5. 蛋白质的胶体性质

6. 蛋白质的沉淀作用

7. 蛋白质的变性作用

2



8. 蛋白质的呈色反应

蛋白质分解代谢

1. 蛋白质的降解

2. 氨基酸脱氨基作用

3. 氨基酸脱羧基作用

4. 氨基酸代谢产物的去路

1

蛋白质的分离、提取和鉴

定

1. 蛋白质分离、纯化鉴定的一般步

骤

2. 蛋白质混合物的粗分离

3. 蛋白质的纯化

0.

5

蛋白质与食品加工

1. 加热

2. 低温

3. 脱水

4. 氧化剂

5. 酶处理

1

综合实验 豆腐的生产 2

第五章

自然界神奇

的因子——

酶

酶的概述

1. 酶的概念及特点

2. 酶的本质及组成

3. 酶的类型

0.

5

酶的命名与分类
1. 酶的命名

2. 酶的分类

0.

5

酶的专一性
1. 酶专一性的类型

2. 酶专一性的学说

0.

5

酶的作用机理

1. 酶的活性部位

2. 酶的催化作用与活化能

3. 中间产物学说

4. 诱导契合假说

5. 酶原的激活

6. 酶作用机制实例

1

影响酶作用的因素

1. 酶促反应速率的概念与测定

2. 温度

3. pH

4. 酶浓度

5. 底物浓度

6. 激活剂

7. 抑制剂

1.

5

酶活力的测定
1. 酶活力的基本概念

2. 酶活力的测定方法

0.

5

酶的分离纯化
1. 分离纯化的步骤

2. 酶活力的保护

0.

5

固定化酶

1. 制备方法

2. 性质

3. 在食品工业中的应用

0.

5

食品加工中的酶 1. 糖酶 1



2. 蛋白酶

3. 脂肪酶

4. 多酚氧化酶

5. 过氧化物酶

6. 脂肪氧合酶

7. 葡萄糖氧化酶

8. 溶菌酶

综合实验 α-淀粉酶活力的测定 2

第六章

生命的助燃

剂——维生

素

维生素概述

1. 维生素的概念与特点

2. 维生素的命名

3. 维生素的分类

0.

5

脂溶性维生素

1. 维生素 A

2. 维生素 D

3. 维生素 E

4. 维生素 K

1

水溶性维生素

1. 维生素 C

2. 维生素 B1

3. 维生素 B2

4. 维生素 B3

5. 维生素 PP

6. 维生素 B6

7. 生物素

8. 叶酸

9. 维生素 B12

10. 硫辛酸

1.

5

维生素在加工贮藏中的变

化

1. 维生素在加工过程中的损失

2. 维生素在贮藏中的损失

0.

5

综合实验 蔬菜热处理过程中维生素 C的损失 2

第七章

主宰生命的

信息流——

核酸

核酸概述
1. 核酸的概念与分类

2. 核酸的生物学意义

0.

5

核酸的组成

1. 戊糖

2. 含氮碱

3. 核苷

4. 核苷酸

0.

5

核酸的结构

1. 核酸的一级结构

2. DNA 的二级结构

3. DNA 的高级结构

4. DNA 和基因组

5. RNA 的结构和功能

1

核酸的性质

1. 核酸一般理化性质

2. 核酸的紫外吸收

3. 核酸结构的稳定性

1.

5



4. 核酸的变性

5. 核酸的复性

6. 核酸的杂交和 DNA 芯片

核酸的分离纯化
1. DNA 的分离纯化

2. RNA 的分离纯化

0.

5

核酸代谢
1. 嘌呤核苷酸的分解

2. 嘧啶核苷酸的分解

0.

5

综合实验 二苯胺显色法测定 DNA 含量 2

第八章

万物之首、生

命之源——

水

水分概述
1. 水在食品中的存在

2. 水的生物学意义

0.

5

水的结构与性质

1. 单分子水的结构

2. 液态水的结构

3. 冰的结构

0.

5

食品中水的存在形式
1. 结合水

2. 自由水

0.

5

水分活度与食品稳定性

1. 水分活度的定义

2. 水分活度与温度

3. 水分活度与微生物

4. 水分活度与生化反应

5. 水分活度与食品质构

1

水与食品加工

5. 自然干燥

6. 热风干燥

7. 真空干燥

8. 喷雾干燥

9. 冷冻干燥

0.

5

综合实验 常见 3种食品中水分的测定 2

第九章

虽然我很少，

但我很重要

——矿物质

矿物质概述
1. 矿物质的概念与分类

2. 矿物质的生物学意义

0.

5

食品中的矿物质

1. 食品中的钙

2. 食品中的铁

3. 食品中的锌

4. 食品中的碘

5. 食品中的镁

6. 食品中的磷

7. 食品中的硒

8. 食品中的铬

9. 食品中的钠、钾、氯

2

矿物质在食品加工过程中

的变化

1. 矿物质在加工中的损失

2. 矿物质在加工中的强化

0.

5

综合实验 血清中钙含量测定 2



第十章

我们才不是

没有故事的

女同学——

食品中的其

他成分

呈色物质

1. 天然色素

2. 人工合成色素

3. 天然着色剂

4. 人工合成着色剂

1

呈香物质

1. 嗅觉

2. 食品中香气形成途径

3. 植物性食品的香气

4. 动物性食品的香气

5. 发酵食品的香气

6. 焙烤食品的香气

1

呈味物质

1. 风味的概念

2. 风味物质的特点

3. 风味物质评价方法

4. 风味物质影响因素

5. 甜味物质

6. 酸味物质

7. 咸味物质

8. 鲜味物质

9. 涩味物质

10.辣味物质

11.苦味物质

1.

5

添加剂

1. 添加剂概述

2. 防腐剂

3. 增白剂

4. 抗氧化剂

5. 乳化剂

6. 增稠剂

7. 膨松剂

1.

5

嫌忌成分

1. 天然毒素

2. 微生物毒素

3. 化学毒素

4. 加工过程毒素

1

综合实验 改进某一常见食品配方 2

四、学习方法

课程围绕食品的基本成分这一主线，利用线上线下混合式教学方法。将食品专业必须掌

握的食品生物化学知识串联于模块之中。学生在完成学习任务的过程中逐步掌握相应的理论

知识、实验操作技能，提升职业素养，使学生具备从事食品职业相应的职业素质和可持续发

展能力，毕业前即成为企业的“准员工”，保证了学生高起点、高质量的就业。



评价考核

本课程考核由线上学习考核 30%+线下学习考核 70%组成。 总成绩 = 线上成绩×30%

＋ 线下成绩×70%

线上学习成绩由云课堂学习软件自动记录生成。 线下学习包括课堂检查、实训考核及

期末考试按一定比例组成。

1.过程考核包括对学生的学习态度、出勤率、课堂表现情况、完成作业情况等进行评价，

占总评成绩的 20%。具体的评价手段可以采用观查、随堂考试、提问方式进行结合。

2.实训考核主要考核学生实践技能的掌握情况，根据每个实训项目的评分标准，从实训

设计、仪器装配、操作技能、环保意识、团队合作几个方面进行综合考察，占总评成绩的 40%。

3.期末考试主要考核学生对基本知识、基本理论和基本技能的掌握情况，占总评成绩的

40%。


