南京晓庄学院《食品化学》课程大纲
课程代码：00805066
课程学分：3
课程总学时：42
适用专业：食品科学与工程
一、课程概述

（一）课程的性质

本课程为食品科学与工程专业必修课, 是从化学的角度和分子水平上研究食品的组成、结构、理化性质、营养和安全性以及它们在生产、加工、贮藏、运输、销售过程中发生的变化，以及这些变化对食品品质和安全性影响的一门基础应用科学；并为改善食品品质、开发新的食物资源、革新食品加工工艺和贮运技术、科学调整膳食结构、改进食品包装、加强食品质量控制及提高食品原料加工和综合利用水平奠定理论基础的课程。
（二）设计理念与开发思路
本课程以教师教学和课程考核为组织形式。通过老师讲授加深学生对知识点的掌握，同时配合平时的课堂以及课后成绩，帮助学生巩固知识点。
二、课程目标

通过本课程的学习鼓励学生积极动脑，使学生能真正掌握食品中的化学。在后期的食品化学实验中，能够学以致用，为实验内容铺垫。
三、课程内容与要求
（一）课程内容与要求

课程内容与学时分配表

	章节
	内容
	学时

	第一章
	引论
	1

	第二章
	水
	4

	第三章
	蛋白质
	6

	第四章
	碳水化合物
	6

	第五章
	脂质
	6

	第六章
	维生素
	3

	第七章
	矿物质
	6

	第八章
	酶
	6

	第九章
	色素
	4


（二）教学设计

第一章 引论

教学目的：概述食品化学的有关知识。

基本要求：了解食品化学在食品科学中的作用和地位，掌握食品化学的概念及研究方法。

重点与难点：食品化学的概念及研究方法

教学方法：课堂讲授

主要内容：食品化学的概念；食品化学的历史；食品化学在食品科学中的作用和地位；食品化学的研究方法。

第二章 水

教学目的：介绍水的性质、作用、存在状态及水分活度的相关知识。

基本要求：了解水在食品中的重要作用、水和冰的结构和性质、冷冻对食品保藏性的双重影响。掌握水在食品中的存在状态，水的活度和水分等温吸湿线的概念及意义、水分活度与食品的稳定性之间的关系。

重点与难点：重点为水分活度的概念及意义，难点为水分吸着等温线及滞后现象

教学方法：课堂讲授

主要内容：水和冰的结构与性质；水与溶质的相互作用；水分活度和相对蒸气压；分子流动性和食品稳定性。
第三章 蛋白质

教学目的：介绍蛋白质的性质和营养价值。

基本要求：了解食品加工对蛋白质功能性质和营养价值的影响（氧化、交联、异构化、化学修饰），了解常见的食品蛋白质及其重要应用。掌握蛋白质的分类、结构和性质，掌握蛋白质变性机理及其影响因素。

重点与难点：蛋白质变性机理及其影响因素

教学方法：课堂讲授，实验

主要内容：氨基酸的物理化学性质；蛋白质的结构；蛋白质的变性作用；蛋白质的功能性质与营养性质；蛋白质在食品加工中和贮藏中的变化；食品中常见的蛋白质。

第四章 碳水化合物

教学目的：介绍碳水化合物的分类及各类碳水化合物的性质及应用。
基本要求：了解主要的单糖、多糖及其衍生物。掌握单糖的性质、分类方法及其在食品中的应用；掌握各类低聚糖和多糖，尤其是功能性低聚糖的理化性质、生物功能以及它们在食品加工生产中的应用。

重点与难点：几种常见单糖、低聚糖和多糖的性质及其在食品中的应用

教学方法：课堂讲授，实验

主要内容：单糖；；低聚糖；多糖（淀粉、果胶、纤维素和其他多糖）。

第五章 脂类

教学目的：介绍脂类的组成、结构及其分类、作用、性质，使学生掌握油脂在加工贮藏中发生的化学变化。

基本要求：了解天然脂肪及脂肪酸的组成特征和命名，食品中的活性氧以及对食品品质的影响，脂肪替代物的定义和种类。掌握脂类的组成、结构及其分类和作用，脂肪的物理性质，脂肪氧化的机理及影响因素，油脂在加工贮藏中发生的化学变化，油脂加工化学的原理。

重点与难点：脂肪氧化的机理及影响因素，油脂在加工贮藏中发生的化学变化

教学方法：课堂讲授，实验

主要内容：脂质的定义、作用、命名、分类及组成；油脂的结构和物理性质；化学性质；乳状液与乳化剂。
第六章 维生素

教学目的：介绍维生素的有关知识，并重点强调维生素在食品加工贮存过程中的变化。

基本要求：了解维生素的种类及生理功能。掌握维生素的一般理化性质以及在食品加工贮存中的变化。

重点与难点：维生素在食品加工贮存中的变化

教学方法：课堂讲授，实验

主要内容：引言；食品中维生素损失的常见原因；维生素的生物利用率；水溶性维生素与脂溶性维生素； 

第七章 矿物质

教学目的：介绍矿物质的有关知识，并重点强调矿物质在食品加工贮存过程中的变化。

基本要求：了解矿物质的种类及生理功能。掌握矿物质的一般理化性质以及在食品加工贮存中的变化。

重点与难点：矿物质在食品加工贮存中的变化

教学方法：课堂讲授，实验

主要内容：引言几种重要的矿物质。

第八章 酶

教学目的：介绍酶的基本知识及酶在食品加工中的应用。

基本要求：了解酶反应动力学和影响因素，了解固定化酶的方法及应用。熟悉固定化酶优缺点及基本方法。掌握酶的概念、酶作用与酶在食品加工中的生产应用。

重点与难点：重点为酶在食品加工中的生产应用，难点为固定化酶的方法。

教学方法：课堂讲授

主要内容：影响酶活力的因素；固定化酶；食品原料中的内源酶的作用对食品质量的影响；作为食品加工的助剂和配料而使用的酶。

第九章 色素

教学目的：介绍色素的种类、性质及其在食品加工和贮藏过程中的变化。

基本要求：了解八种食用合成色素以及食用色素的安全性，掌握食品色素的分类、常见色素的性质以及在食品加工和贮藏中的变化。

重点与难点：常见色素的性质以及在食品加工和贮藏中的变化

教学方法：课堂讲授

主要内容：引言；食品中的天然色素；国内外允许使用的合成食品着色剂。
四、课程实施建议
（一）教学建议

课程中配合讲解实验，更能够学以致用。
（二）教学评价
根据学生反应评价，教学效果。
（三）教材选编
[1]  阚建全主编《食品化学》 北京 中国农业大学出版社 2010.2
 参考教材
[1] 王璋．食品化学．北京 中国轻工业出版社，1999．
[2] 谢笔钧主编 《食品化学》第二版，北京.科学出版社.2004.6


（四）课程资源的开发与应用

本课程通过ppt讲解。
5、 其它说明
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