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说明：为配合学生《食品化学》课程的学习，根据课程标准的基本要求，对本课程基本情况、

教学内容、知识及技能要点、学习方法、辅助教材、教学资源、相关网站等相关内容均作出了较详

细的说明，目的是使学生积极主动、有的放矢地进行学习，从而有助于专业知识的积累和专业技能

的提高。

一、课程基本情况

《食品化学》课程是食品加工技术专业和其他食品类专业的一门专业基础课程和基

本职业素质课程，主要阐述食品原料的基本组成及在加工和储藏过程中的主要生化变

化。

通过本门课程的学习，可以掌握食品及其原料的组成、性质、结构、功能以及食品

成分在加工、储藏过程中的变化规律及其对营养质量及感官质量的影响，了解人体及新

鲜食品组织的动态化学过程。通过培养食品专业技术领域基本职业能力，培养学生自主

学习能力、食品安全意识、创新能力以及职业素养，从而为食品职业综合能力（控制食

品原料在选择、加工、贮藏、运输、销售等过程中的产品质量，针对不同食品原料采取

不同的加工工艺与参数，对产品生产及质量管理做出正确判断和改进等）的培养提供重

要支撑作用。

二、课程教学内容

本课程在 2012级食品加工技术专业开设，总学时为 80学时（理论 46学时，实践

34学时），学分为 5学分，课程内容结构与学时分配见表 1。

表 1 课程内容结构与学时分配

模块 项目
学时

理论 实践

模块一

糖与食品加工

项目 1 概述

6 4

项目 2 糖的结构与性质

项目 3 糖的代谢

项目 4淀粉的水解与性质实验（实践）

项目 5糖的羰氨反应（实践）

模块二 项目 1 概述 6 4
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脂与食品加工 项目 2 脂肪及脂肪酸的性质

项目 3 脂类的代谢

项目 4 脂类的加工与品质检验

项目 5 植物油脂酸价的测定（实践）

模块三

蛋白质与食品加工

项目 1 概述

8 8

项目 2 氨基酸

项目 3 蛋白质的结构及性质

项目 4 蛋白质与氨基酸的代谢

项目 5 蛋白质与食品加工

项目 6 氨基酸纸上层析（实践）

项目 7 蛋白质性质实验（实践）

模块四

酶与食品加工

项目 1 酶的基础知识

6 6
项目 2 影响酶作用的因素（含实践）

项目 3 食品加工中的酶

项目 4 酶活力及测定（实践）

模块五

核酸与食品加工

项目 1概述
2 0

项目 2核酸的结构、性质及应用

模块六

维生素与食品加工

项目 1概述

4 4

项目 2脂溶性维生素

项目 3水溶性维生素

项目 4维生素与食品加工

项目 5食品中维生素含量的测定（实践）

模块七

无机物与食品加工

项目 1水

4 4项目 2矿物质

项目 3无机物与食品加工实验（实践）

模块八

组织代谢与原料保鲜

项目 1动物组织的代谢与保鲜
4 0

项目 2植物组织的代谢与保鲜

模块九

色香味物质与食品加工

项目 1食品色素与着色剂
4 0

项目 2食品风味物质
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项目 3嗅感及嗅感物质

模块十

食品中嫌忌成分及其危害

项目 1概述

2 4项目 2各种嫌忌成分及其危害

项目 3火腿肠中亚硝酸盐含量的测定（实践）

三、课程知识点、技能点、重难点及考核要求

模块一 糖与食品加工

知识点：水解、合成糖元、分解多糖、旋光性 淀粉的改性、淀粉的老化、淀粉的

糊化、酵解、发酵、底物水平磷酸化、柠檬酸循环乙醛酸循环、戊糖磷酸途径、FADH2、

NADH、糖异生作用、磷酸解作用、无效循环、糖醛酸途径、ATP、ADP、糖、糖醇、糖浆。

技能点：焦糖化反应、 记录数据、 滴定、 水解淀粉 、糖的羰氨反应。

重点与难点：单糖及多糖的结构和性能；糖的分解代谢。

考核要求：掌握部分重要单糖及多糖的结构从而掌握它们的性能；掌握糖分解代谢

特点。

模块二 脂与食品加工

知识点：简单脂、压榨法、氧化、肉毒碱、脂的分类、类脂 水解与皂化、加成反

应、自动氧化、干化作用、脂肪酸的活化、肉毒碱的携带、脂肪酸的氧化、脂肪的酶促

水解、硫解、水化、脱氢、浸出法、脱臭、衍生脂、脂肪酸、必需脂肪酸、三酰甘油、

水解加成、不饱和脂肪酸、酸败、皂化值、酸价、酯值、碘值、脱胶、磷脂、脱色、脱

酸、脂肪酸的合成。

技能点：滴定 、配试剂、观察液面、记录数据、测定酸价。

重点与难点：脂类及脂肪酸的性质、脂肪的自动氧化机制及其控制；脂的分解代谢。

考核要求：掌握脂肪及脂肪酸的结构及性质、食品热加工中油脂的变化、脂肪的自

动氧化机制及其控制；掌握脂肪酸β-氧化特点。

模块三 蛋白质与食品加工

知识点：亲和层析技术、蛋白质应用、离子交换层析、蛋白质合成、层析技术、氨

基酸分析、氨基酸性质、蛋白质变性、氨基酸测定、氨基酸合成、蛋白质变色反应、纸

层析、蛋白质纯化、蛋白质消化、蛋白质检验、蛋白质测定、蛋白质功能、蛋白质代谢、

氨基酸分类、氨基酸鉴定、氨基酸代谢、保水性、呈色反应、等电点、沉淀反应、盐析、

胶凝性、蛋白质、蛋白质性质、氨基酸、蛋白质结构蛋白质分类、起泡性、盐溶。
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技能点：测定氨基酸等电点、加工蛋白质食品、应用蛋白质、鉴定氨基酸、加工氨

基酸、合成氨基酸、分离蛋白质、消化蛋白质、利用氨基酸分离氨基酸、变性蛋白质、

纯化蛋白质、鉴定蛋白质、测定氨基酸、检验蛋白质、测定蛋白质。

重点与难点：蛋白质、氨基酸的化学结构及其理化性质；蛋白质的提取、分离和测

定；蛋白质与氨基酸代谢。

考核要求：掌握蛋白质、氨基酸的化学结构及其理化性质、蛋白质的分类、测定，

掌握蛋白质的提取、分离和测定，了解食品体系中的蛋白质；掌握氨基酸一般代谢特点。

模块四 酶与食品加工

知识点：乳糖酶与乳糖不耐症、酶活力常用测定方法、酶活力含义、溶菌酶、纤维

素酶和果胶酶、蛋白酶、固定化酶、液化和糖化、酶促褐变脂肪酶、超氧化物歧化酶、

酶的来源、酶最适温度、酶最适 pH 酶的激活、米氏常数、酶的抑制、酶的分类、酶的

命名、酶催化的特点、酶的本质、酶活性中心、酶作用机理。

技能点：处理实验数据、推导酶活力计算公式、使用常用酶学实验仪器、应用酶、

固定化酶、抑制酶促褐变、掌握酶提取纯化技术、自主设计酶实验、掌握酶抑制法、掌

握米氏方程应用、测定酶的特征参数、测定米氏常数、由酶的名称识别特性、掌握国标

酶分类导则。

重点与难点：酶的习惯命名、酶的本质、酶的作用特点及机制、酶特征参数的测定

与优化、酶的抑制与激活、应用酶、自主设计酶学实验、酶活力测定、实验数据处理、

抑制酶促褐变、使用常用酶学实验仪器

考核要求：了解酶抑制法和酶联免疫法在食品分析中的应用，掌握影响酶作用的因

素及特征参数的测定技术、食品加工中重要酶的作用特点、酶活常用测定方法和技术以

及常用酶学实验仪器的正确使用。

模块五 核酸与食品加工

知识点：分子杂交、核酸、DNA、RNA、核酸的空间结构、核酸的变性与复性、转基

因食品。

技能点：鉴定核酸纯度、测定核酸含量。

重点与难点：核酸结构、性质与功能。

考核要求：掌握核酸的性质、功能。

模块六 维生素与食品加工

知识点：维生素的结构、维生素的测定、水溶性维生素、碾磨、辐射、烫漂及沥滤、
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清洗与整理、维生素的来源、维生素的功能、维生素的性质、脂溶性维生素、维生素的

应用、维生素缺乏症、生物利用率、维生素分类、维生素。

技能点：滴定、应用维生素、判断缺乏症、减少维生素损失、测定维生素、观察液

面。

重点与难点：维生素结构、性质、功能与来源。

考核要求：掌握两大类维生素的性质和功能，能够测定食品中维生素的含量。

模块七 无机物与食品加工

知识点：自由水、结合水、酸性食品、碱性食品。

技能点：减少水分活度、强化食品的矿物质、测定水分活度、测定矿物质含量。

重点与难点：水的功用及水分活度；矿物质及营养功能。

考核要求：掌握自由水、结合水和水分活度概念，水的生理功用及食物中的水分状

态；掌握矿物质的营养功能。

模块八 组织代谢与原料保鲜

知识点：有氧呼吸、无氧呼吸、呼吸强度、死后僵直、尸僵迟滞期、肉的成熟。

技能点：测定呼吸强度、加工冷却肉、加工冷冻肉。

重点与难点：肉的僵直原理；有氧呼吸；无氧呼吸；呼吸跃变。

考核要求：掌握动物宰杀后组织代谢的特点；掌握影响植物组织呼吸的因素；了解

食品原料中的生理和生化变化。

模块九 色香味物质与食品加工

知识点：动物性食品中的嗅感物质、植物性食品中的嗅感物质、香气值、嗅感 发

酵食品中的嗅感物质、胆汁、啤酒花、糖苷、咸味、茶碱、可可碱、咖啡碱、苦味、磷

酸、乳酸、氯化钠、鲜味、味的疲劳、味的拮抗、味的变调、味的相乘、味的对比、不

同因素对味觉的影响、辣味、涩味、5’-鸟苷酸二钠、谷氨酸钠、阿斯巴甜、合成甜味

剂、天然衍生物甜味剂、甜叶菊苷、甜蜜素、糖精、酸味、酸度、醋酸、柠檬酸、甘草

苷、糖醇、糖浆、物理味觉、心理味觉、味觉、风味、合成着色剂、焦糖色素、甜菜红、

辣椒红素、胭脂虫红、化学味觉、感官评定、糖、甜味强度、甜味、阈值、自由末梢神

经、味蕾、味的产生、味觉的分类、仪器分析、类胡萝卜素、护色、血红素、助色基、

生色基、色素分类、色素、维生素 A 原、色素的稳定性、花青素、花黄素、植物鞣质、

虫胶红、红曲色素、姜黄色素、着色剂、色泽。

技能点：护色、计算香气值、辨别不同食品香气物质、使用着色剂、应用呈味物质。
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重点与难点：食品色香味的形成、色香味物质的性质及其在食品加工和贮藏过程中

的变化和相互作用。

考核要求：熟悉食品色香味的形成，了解色香味物质的分类，掌握色香味物质的性

质及其在食品加工和贮藏过程中的变化和相互作用。

模块十 食品中嫌忌成分及其危害

知识点：食品安全性、甲状腺毒素、肾上腺素、病变淋巴腺、河豚鱼毒素、组胺、

贝类毒素、细菌毒素、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌、黄曲霉毒素、赭曲霉毒素、农药残

留 兽药残留、重金属污染、苯并芘、美拉德反应产物、牛磺胆酸、脱氧胆酸、嫌忌成

分、生氰糖苷、皂苷、茄苷、龙葵素、硫代葡萄糖苷、凝集素、消化酶抑制剂、毒肽、

咖啡碱、茶碱、可可碱、秋水仙碱、棉酚、亚硝酸盐、胆酸、食品包装污染物。

技能点：消除毒素、检测嫌忌成分、预防中毒。

重点与难点：食品中嫌忌成分的概念、分类、危害及消除方法、嫌忌成分的测定。

考核要求：掌握嫌忌成分的概念、分类，熟悉其危害及测定方法，掌握消除方法。

四、实践环节要求

通过实验，了解食品组成物质的重要化学反应，掌握各种食品成分的含量测定和化

学变化以及功能性质的测定方法。

实验一 淀粉的水解与性质实验

1.目的：进一步了解淀粉的性质及淀粉水解的原理与方法。

2.原理：淀粉与碘作用呈蓝色，是由于淀粉与碘作用形成了碘－淀粉的吸附性复合

物，这种复合物是由淀粉分子的每 6个葡萄糖基形成的 1个螺旋圈束缚 1个碘分子，所

以当受热或者淀粉被降解，都可以使淀粉螺旋圈伸展或解体，失去淀粉对碘的束缚，因

而蓝色消失。

淀粉的水解：淀粉可以在酸催化下发生水解反应，其终产物为葡萄糖。

实验二 糖的羰氨反应

1.目的：了解和掌握 Maillard 反应基本原理和条件控制；掌握 Maillard 反应的测

定原理、方法和步骤；体会实验条件的控制和改变对实验结果的影响。

2.原理：在一定的条件下，还原糖和氨基会发生一系列复杂的反应，最终生成多种

类黑精色素—褐色的含氮色素，并产生一定的风味，这类反应统称为美拉德反应（也称

羰氨反应）。美拉德反应会对食品体系的色泽和风味产生较大影响。
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反应过程包括还原糖与胺形成葡基胺、Amadori 重排（醛糖）或 Heyns 重排（酮糖)、

经 HMF，最后生成深色物质三个阶段。

实验三 植物油脂酸价的测定

1.目的：掌握食品中脂肪的酸价测定方法。

2.原理：油脂在空气中暴露过久，部分油脂会被水解产生游离脂肪酸和醛等物质，

并且这些物质具有刺激性气味，使油脂产生酸价。酸败的程度使以水解产生的游离脂肪

酸的多少为指标的，常以酸价或者是酸值来表示。同一油脂若酸价高，则说明水解产生

的游离脂肪酸就多。

酸价是指中和 1g 油脂中游离脂肪酸所需的氢氧化钾的毫克数。酸价越高，油脂的

质量也越差。

实验四 氨基酸纸上层析

1.目的：学习氨基酸纸上层析的方法 。

2.原理：纸层析法属于分配层析法的一种，是以滤纸作为惰性支持物。滤纸纤维上

分布大量的亲水性羟基，因此能吸附水作为固定相，通常把有机溶剂作为流动相。将样

品在滤纸上(此点称为原点)，用有机溶剂进行展层时，样品中的各种溶质即在两相溶剂

中不断进行分配。

实验五 蛋白质性质反应

1.目的：学习几种常用的鉴定蛋白质的方法及原理。学习和了解一些鉴定蛋白质的

特殊颜色反应及其原理。

2.原理：当尿素加热到 180℃左右时，2 分子尿素发生缩合放出 1 分子氨而形成双

缩脲。双缩脲在碱性溶液中与铜离子结合生成复杂的紫红色化合物，这一呈色反应称为

双缩脲反应；蛋白质与茚三酮共热，产生蓝紫色化合物，此反应为一切蛋白质及α-氨

基酸（除脯氨酸和羟脯氨酸）所共有。含有氨基酸的其他化合物也呈此反应。

实验六 蔗糖酶最适温度的测定

1.目的：加深对酶的性质的认识。学会观察温度对酶活性的重要影响。

2.原理：酶的催化反应速率随温度变化而变化，在底物浓度、pH 等其他条件不变的

条件下，存在最适反应温度。采用蔗糖酶为试验对象，在室温至 75℃之间选择不同温度

进行酶活力测定。蔗糖酶的活力常以其反应产物还原糖（葡萄糖）的生成量来表示。本

实验选择 3,5–二硝基水杨酸法测定还原糖量。在碱性条件下，3,5–二硝基水杨酸与还

原糖溶液共热后被还原成红色氨基化合物，并在一定浓度范围内，还原糖的量与反应溶
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液所呈棕红色物质颜色的深浅程度成正比。

实验七 木聚糖酶活性的测定

1.目的:通过本实验，使学生掌握酶活力测定的基本原理、方法、操作技能及常用

实验仪器的操作方法

2.原理:木聚糖酶 ( xylanase,EC.3.2.1.8 ) 以内切方式降解木聚糖主链架的

β.1,4- 木糖苷键，其水解产物主要是木二糖和木寡糖,以及少量的木糖和阿拉伯糖.能

将 3，5 一 二硝基水杨酸中硝基还原成橙黄一棕红色的氨基化合物，在一定范围内，还

原糖的量和反应液的颜色强度呈比例关系，利用比色法测定其还原物生成量来表示酶的

活力。

实验八 食品中维生素含量的测定

1.目的：了解维生素 C含量测定的基本方法。

2.原理：染料 2，6-二氯酚靛酚在酸性中呈红色，被还原后红色消失。还原型抗坏

血酸还原 2，6-二氯酚靛酚后，本身被氧化成脱氢抗坏血酸。在没有杂质干扰时，一定

量的样品提取液还原标准 2，6-二氯酚靛酚的量与样品中所含维生素 C的量成正比

实验九 无机物与食品加工实验

1、目的：认识食品中的矿物质；矿物质对食品加工的影响；矿物质在食品加工中

的应用。

2、原理：磁铁能吸引铁等矿物质；二价铁可与食品中的单宁反应生成绿黑色物质；

矿物质盐可以使豆浆中的蛋白质发生凝集而与水分离。

实验十 火腿肠中亚硝酸盐含量的测定

1.目的：掌握样品制备、提取的基本操作技能；进一步熟练掌握分光光度计的使用

方法；掌握比色法测定食品中亚硝酸盐的原理和方法。

2.原理：试样经沉淀蛋白质、除去脂肪后，在弱酸条件下亚硝酸盐与对氨基苯磺酸

重氮化后，再与盐酸萘乙二胺偶合形成紫红色染料，其颜色的深浅与亚硝酸盐的含量呈

正比，可与标准比较定量。通过分光光度计比色测定，计算出样品中亚硝酸盐的含量。

五、课程网站和资源

食品化学课程网站地址为 http://www.icourses.cn/coursestatic/course_6490.html，

课程网站包含的资源见表 2，学生在学习过程中可以经常浏览或者检索相关信息。
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表 2 食品化学课程网站资源一览表

类别 主要内容

课程概要

含课程目标、课程性质与定位、课程设计思路、学习情境设计、与前后课

程关系、课程特色、教学条件等。其中，教学条件要包括对执教教师的要求，

对学习场地、教学设施设备、教学材料、实验实训设备等的要求。

教学团队 教学团队中各教师的姓名、职称、技术特长、承担任务等基本信息。

基本资源

能反映课程教学思想、教学内容、教学方法、教学过程的核心资源，包括

课程介绍、课程标准、教学日历、教案或演示文稿、重点难点指导、作业、参

考资料目录和课程全程教学录像等反映教学活动必需的资源。

拓展资源

应用于各教学与学习环节，支持课程教学和学习过程，较为成熟的多样性、

交互性辅助资源。例如：案例库、专题讲座库、素材资源库，学科专业知识检

索系统、演示/虚拟/仿真实验实训（实习）系统、试题库、在线自测/考试系统，

课程教学、学习和交流工具及综合应用多媒体技术建设的网络课程等。

教材及参考资料 课程教材及相关辅助教材、校内网精品课程网站、参考文献网站等。

六、课程学习方法

（一）制定计划

中国有句古话：“凡事预则立，不预则废”，意思是说不管做什么事如果是先有了打

算，往往能取得好的效果，否则就有可能失败。智力相同的两个同学有没有学习计划，

他们的学习效果是不大相同的。同学们按计划进行学习获得成功之后，可以产生一种充

实感和成功感。

（二）预习

预习是学习中最重要的一种学习习惯，预习不简单是提前看一看书而已，预习能让

同学们在听课的时候有目的性。预习听课的重点，可以使同学们更从容地听课，因为一

部分老师要讲的内容都已经理解了，听起课来当然会轻松。此外，预习会让学生获得一

种心理上的优势，这种优势会转化成为信心，从而超越其他学生。

在预习的过程中先找出自己认为是重点、难点的地方，这本身就是提高自己分析能

力的过程。有遇到疑难和问题时，力求自己独立思考、解决疑难，对于无法弄懂的地方，

就用铅笔画上记号，提醒自己在上课时注意听老师在这一点上的讲解。预习时的思考是

预习过程中最重要的环节，如果预习不思考就等于没预习。预习时要把精力投入在对知
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识的思考上而非仅仅对书上知识的浏览、记忆，这样对知识的理解就会更加深刻。在预

习的时候，把所有不太懂的地方全部找到，在上课或课下的时候，把还不太懂的地方赶

紧找老师或同学询问，消灭这些学习上的障碍。

（三）听课

听课是学习的最有效途径，很重要，而会听课就更重要了。上课的时候要紧跟着老

师的思路，让自己的思维活跃起来，这样获得知识不仅快而且掌握牢固。要有重点地听

老师讲课，尤其是当老师讲到自己不懂的地方，更要集中 200%的注意力听，边听边思

考，看看老师是怎么分析这个问题的。积极思考老师提出的每一个问题。听懂之后再回

过头来分析一下自己当初是怎么想的，为什么当时没有想到？这样教材上的重点和难点

在听课之后就了然于心了。

上课时不仅要听老师讲思路，同时还要想一想，有没有别的做法，如果能找到更好

的方法就应该举手告诉老师，这样上课就能够主动接受和吸收知识，把被动的听课变成

了一种积极、互动的活动，有利于提高课堂学习积极性和表达能力，上课也就变成很有

乐趣的学习活动了。

（四）做笔记

做笔记是门很少有人研究的学问。会做笔记的同学可能上课时记得并不多，但很有

成效。有些同学的笔记只有自己看得懂，但也很有效。做笔记是建立在预习的基础上，

有重点地以最简略的语言记录老师的讲题思路和方法的眼、脑、手、心同时运动的智力

活动过程。在课堂笔记方面，首先要记录老师讲课的要点（并不是每一句话）。笔记中

特别注重标明重点、难点和老师要求回答的问题，留待课后自己消化。笔记大部分是自

己在听课时的思考，包括老师教的一些分析问题的方法，自己对问题的解决方案和对疑

问的解答，一部分是老师所讲的重点和难点。

（五）总结归纳

在课后，要通过笔记对所学的内容进行复习和归纳。对所学知识整体的归纳是学习

的一个最高境界，只有在全面掌握了基础知识，而且具备了对知识一定的运用能力之后，

才能够对知识进行归纳。

学习方法有很多种，而且因人而异，合理的学习方法可以有效地帮助你克服学习过

程中的困难，但学习是一件需要脚踏实地认真完成的事情，无论多好的方法都需要同学

们认真去做才能得到想要的结果。
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七、参考文献资料查询方法

1. 浏览器

看资料用“PDF浏览器”或“CAJ浏览器”（期刊文章）和超星浏览器（超星电子图书），

可在相应数据库网站下载、安装。

2.

中国期刊网（知网、CNKI）、万方期刊、维普期刊、超星电子图书。

3. 校内外网查资料方法

①联合参考咨询与文献传递网 http://www.ucdrs.net。

②食品伙伴网 http://www.foodmate.net（标准、技术资料、行业企业信息、论坛）。

③百度文库 http://wenku.baidu.com（技术资料、参考范文等）。

八、课程考核方式

（一）课程考核评价的基本原则

1. 注重过程考核

对学生学习过程的考核包括参与教学活动的出勤情况、学习态度、合作交流的意识、

独立思考的习惯、解决实际问题的能力等。

2. 注重职业能力的考核

对基础知识和基.本技能的考核，依据课程标准，考察学生理解和掌握程度；对基

木技能的评价，结合实验操作实际，注重解决问题的过程，能够解释生产、检验过程中

出现的一些现象，并能采取必要措施应对和解决出现的特殊问题，不断提高适应环境的

应变能力。同时还要注重考核对职业素质养成的重要导向作用，培养团队合作意识和社

会责任感。

3. 多种评价方式的有机结合

本课程以书面考试的形式考查学生的基础知识和基本技能；以作业的形式考查学生

http://www.ucdrs.net
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思维的深刻性及与他人合作交流的情况；以出勤管理考核的方式考核促进职业素养的提

升；以实验作为的形式考查学生动手操作技能。

（二）课程考核评价体系基本结构与标准

本课程的考核评价设计，坚持以实际工作任务为依托，参考国家社会工作者职业资

格标准的相关要求，着重考核学生的知识应用能力，设置闭卷考试与平时综合项目考校、

实操现场考核相结合的考校模式。闭卷主要考核观察、分析问题的能力及能力运用的相

关知识的掌握情况，占 30%；平时综合项目考核主要考核学生学习态度及分析解决间题

的综合能力，占 40%；实操现场考核主要考核学生的实际操作能力.与相关知识的综合

运用能力，占 30%。
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