
《食品化学》考试大纲
Ⅰ.考察目标

食品化学涵盖基础生物化学、食品化学、食品营养学等专业基础课程。要求考生比较系统地理解和掌握食品化学的基础知识、基本理论和基本方法，能够分析、判断和解决有关理论和实际问题。

Ⅱ.考试形式和试卷结构

一、试卷满分及考试时间

本试卷满分为150分，考试时间为180分钟。

二、答题方式

答题方式为闭卷、笔试。

三、试卷内容结构

食品化学      100%

四、试卷题型结构

名词解释    20分    6小题，每小题3-4分不等，共20分
单项选择题  20分    20小题，每小题1分，共20分

填空题      20分    每空1分，共20分

判断对错    15分    15小题，每小题1分，共15分

简答题      35分    7小题，每小题5分，共35分
论述题      40分    2小题，每小题20分，共40分
五、参考教材
赵国华主编.食品化学.科学出版社，2014

阚建全主编.食品化学（第2版）. 北京：中国农业大学出版社，2008
Ⅲ．考查范围

食品化学考试内容主要包括：食品的化学组成；食品的营养成分和食品色香味成分的结构、性质；食品加工、储藏过程中营养成分和色香味成分的变化；食品营养成分和色香味成分变化对食品品质和安全性的影响；酶反应动力学；酶促褐变机理和影响因素。要求考生掌握食品化学的基础知识和基本理论，具有独立分析和解决有关食品问题的能力。

一、绪论

考试内容

食品化学的概念  食品化学研究内容  食品化学研究方法  食品化学的应用

考试要求

1.了解食品化学的概念、发展简史。
2.了解食品化学研究的内容以及食品化学在食品工业技术发展中的重要作用。

3.熟悉食品中主要的化学变化以及对食品品质和安全性的影响。

4.掌握食品化学的研究方法。

二、水分
考试内容
食品中水与非水组分之间的相互作用  食品中水的存在形式  水分活度  水与食品的稳定性
考试要求

1.了解水与非水组分的相互作用。

2.掌握食品中水的存在形式。

3.掌握水分活度与温度的关系。
4.掌握水分活度与水分含量的关系。

5.掌握水分活度与食品稳定性之间的关系。

三、蛋白质
考试内容

必需氨基酸  蛋白质的变性  蛋白质的功能性质  蛋白质在加工和储藏中的变化

考试要求

1.了解氨基酸的分类。
2.掌握蛋白质变性的机理及其影响因素。

3.掌握蛋白质功能性质产生的机理、影响因素和评价方法以及在食品工业上的具体应用。

4.掌握蛋白质在食品加工贮藏中发生的物理、化学和营养变化以及如何利用和防止这些变化。

5.掌握常见食品蛋白质的特点及其在食品工业上的具体应用。

四、碳水化合物

考试内容

单糖及低聚糖  多糖  淀粉  果胶

考试要求

1.了解主要的单糖种类及其衍生物。
2.掌握单糖类物质在食品加工与储藏中的作用。

3.掌握单糖、低聚糖、淀粉和果胶的理化性质和功能性质及其在食品中的应用。
4.掌握美拉德反应、焦糖化反应的机理及其影响因素。

五、脂质

考试内容

脂肪的结构与组成  油脂的物理性质  油脂在加工和储藏中的化学变化  油脂的质量评价

考试要求

1.了解脂肪及脂肪酸的组成特征和命名。

2.熟悉油脂的物理性质，掌握脂肪结晶特性、熔融特性、油脂的乳化。

3.掌握过氧化值、酸价、碘值等油脂质量评价方法。
4.掌握油脂氧化的机理及影响因素，抗氧化剂的抗氧化原理。

5.掌握油脂在加工储藏中发生的水解反应、高温下的化学反应及辐解。
6.了解油脂加工中的化学。
六、维生素

考试内容

脂溶性维生素  水溶性维生素

考试要求

1.了解维生素的种类和它们在机体中的重要作用。

2.熟悉各种维生素的一般理化性质及维生素A、B1、C等重要维生素在食品加工、储藏过程中的稳定性。

3.掌握维生素在食品加工处理、储藏过程中所发生的物理化学变化，以及对食品品质所产生的影响。

七、矿物质

考试内容

矿物质定义和分类  食品中矿物质吸收利用的性质  常见的矿物质  矿物质在食品加工、储藏中的变化

考试要求

1.了解食品中矿物质的种类、来源、存在形式、吸收利用的基本性质和它们在机体中的作用。
2.掌握钙、铁、锌等常见的矿物质。
3.掌握矿物质在食品加工、储藏中所发生的变化及对机体利用率产生的影响。

八、酶

考试内容

酶的反应动力学  酶促褐变

考试要求
1.了解酶的化学本质、分类及酶活力。

2.掌握酶的反应动力学。

3.掌握酶促褐变机理、影响因素及控制手段。

4.掌握食品中重要的酶类及酶在食品加工中的应用。

九、食品颜色
考试内容

色素分类  色素结构和性质  食品加工储藏过程中色泽的变化

考试要求

1.了解常见食品色素的结构、性质及其使用要求和食品加工储藏过程中控制色泽的一些技术及其原理。
2.熟悉食品色素的概念、分类和常见的食品色素的名称。

3.掌握叶绿素、血红素、类胡萝卜素、花色苷的化学结构、性质、在食品储藏加工过程中发生的变化及其影响因素。
十、食品的风味物质

考试内容

食品气味化学  食品滋味化学
考试要求

1.了解食品中呈味物质的相互作用，常见气味物质的类别及其气味，一些主要动植物食品的香气特征和呈香物质。
2.熟悉食品呈味物质的呈味机理和食品香气的形成途径。
3.掌握几类呈味物质的呈味特点及其在食品加工中的应用。
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