食品工艺学课程大纲

课程代码：08374014
课程学分：4

课程总学时：56

适用专业：食品科学与工程
一、课程概述

（一）课程的性质

《食品工艺学》是食品科学与工程专业的一门重要的专业基础课。是一门应用化学、物理学、生物学、微生物学和食品工程原理等各方面知识，研究食品原料化学成分的加工特性及原辅料质量与食品加工的关系；食品的保藏原理；果蔬食品、粮油食品、动物食品、酿造食品等的加工原理，加工工艺，产品标准和常见质量问题及其控制措施；介绍食品加工的新技术、新成果及发展前景。

（二）设计理念与开发思路

通过本课程的学习，要求学生熟悉食品的品质特性，懂得各种食品的生产原理和工艺理论；具有探索新工艺、新技术、新原料的研究能力；

研究食品资源利用、生产和储藏的各种问题，探索解决问题的途径，实现生产合理化、科学化和现代化，为人类提供营养丰富、品质优良、种类繁多、食用方便的食品。
二、课程目标

（一）知识目标

通过《食品工艺学》这门课程学习和实验技能的培养，要求学生熟悉食品的品质特性，懂得各种食品的生产原理和工艺理论；具有探索新工艺、新技术、新原料的研究能力；研究食品资源利用、生产和储藏的各种问题，探索解决问题的途径，实现生产合理化、科学化和现代化，为人类提供营养丰富、品质优良、种类繁多、食用方便的食品。

（二）能力目标

依据本专业教学计划对本课程教学的基本要求，经过理论教学、综合大实验等教学环节,使学生获得下列知识和技能:

1.了解原料中化学成分的加工特性以及原辅料质量与食品品质的关系。掌握原料预处理的方法及辅料的要求和使用标准。

2.了解食品不稳定的原因，熟悉食品保藏的基本原理和相应的技术措施。

3.掌握果蔬食品、粮油食品、动物食品和酿造食品中的主要类型及其加工工艺，主要工序的机理、技术要求及技术参数。熟悉新产品开发中的工艺设计。

4.了解产品质量标准;了解产品商品化的基本知识。

（三）素质目标

学会运用本课程中的基本原理去进行生产管理和新产品开发，并更好地理解现代食品工厂是怎样通过食品加工技术对各类食品进行合理加工的，为设计符合现代食品生产工艺要求的工厂打好专业基础。
三、课程内容与要求

（一）课程内容与要求

绪    论

1.基本内容

⑴ 食物与食品的概念，食品的分类方法。

⑵ 食品加工的重要意义。

⑶ 国内外食品工业的发展状况及前景。

⑷ 食品加工学的任务。

2.基本要求

⑴ 了解食品加工的意义及特点。

⑵ 了解食品工业的发展状况及前景。

3.重点难点

    国内外食品工业的历史与现状，国内外食品工业的差距，以及食品工业的发展前景。

4.建议⑵

   介绍本课程的学习方法和注意事项，并给学生指定参考书和期刊。

第一章  果蔬的化学成分和预处理

1.基本内容

  ⑴ 果蔬的化学组成。

   ⑵ 果蔬中的可溶性糖、有机酸、色素、维生素、单宁、含氮物质、部分糖苷和果胶物质等与食品加工的关系。

   ⑶ 果蔬原料挑选、分级、洗涤、去皮、切分、去核(芯)、破碎、热烫等的作用和方法。

   ⑷ 果蔬在加工过程中变色的原因及护色的主要措施。

2.基本要求

  ⑴ 了解果蔬中化学成分与加工的关系，果蔬在加工过程中的变色的原因。

   ⑵ 掌握原料预处理的方法和工序间的护色措施。

3.重点难点 

    果蔬化学成分与食品加工的关系，果蔬去皮和热烫的方法及技术要点，工序间护色的主要措施。

第二章  果蔬罐藏品的加工

1.基本内容

    ⑴ 罐藏的基本原理、罐头食品与微生物的关系，影响罐头杀菌的主要因素。

    ⑵ 果蔬对罐藏容器的要求。

    ⑶ 罐头生产的基本工艺及技术要点。

⑷ 罐头检验的基本方法,罐头败坏的征象、原因及预防措施。 

2.基本要求

⑴ 掌握罐藏的基本原理。

⑵ 了解果蔬对罐藏容器的要求。

⑶ 掌握罐头加工的基本工艺和技术要点，各类果蔬汁罐头加工的特殊工艺。

⑷ 了解罐头检验的基本方法；弄清罐头败坏的原因及防止措施。

3.重点难点

   罐藏的基本原理,制定罐头杀菌工艺参数的主要依据；装罐、排气、杀菌、冷却的技术要点。

第三章  果蔬糖制品的加工

1.基本内容

   ⑴ 糖制品的种类及各类制品的特点。

   ⑵ 糖制品的保藏原理，加工用糖的种类和性质，果胶凝胶形成的机理。

   ⑶ 蜜饯类、果酱类的加工工艺及技术要点。

   ⑷ 糖制品生产中易出现的问题及解决措施。

2.基本要求

   ⑴ 掌握糖制品的保藏原理，加工用糖的主要性质，果胶胶凝的条件。

   ⑵ 初步掌握各类糖制品的加工工艺及技术要点。

   ⑶ 了解糖制品的分类及各类制品常易出现的质量问题及解决措施。

3.重点难点

   加工用糖的主要性质及果胶的胶凝条件，各种糖制工艺的特点及技术要点。

4.建议

    水分活性与微生物的关系放到果蔬干制品的加工中讲授。

第四章  果蔬干制品的加工

1.基本内容

⑴ 干藏原理，果蔬的干燥过程及影响因素，果蔬在干燥过程中的变化。

⑵ 干燥设备的种类及特点。

⑶ 果蔬干制品的加工工艺及技术要点。

⑷ 干燥技术的进展。

2.基本要求

⑴掌握干藏原理和影响果蔬干燥过程的因素。

⑵了解果蔬在干燥过程中的变化，干燥设备的种类及干燥技术的进展。

⑶初步掌握果蔬干燥工序，成品包装及贮藏的技术要点。

3.重点难点

    果蔬干藏原理，果蔬的干燥过程及影响因素。
第五章  果蔬冻藏品的加工

1.基本内容

⑴果蔬冻藏的特点和基本要求。

⑵果蔬的冻结工艺及技术要点。

⑶冻藏品的贮藏和解冻。

2.基本要求

初步掌握果蔬冻制品的加工工艺及技术要点、掌握冻制品的贮藏条件和解冻方法。

3.重点难点

    影响果蔬冻制品质量的主要因素及预防变色的措施。

4.建议

    食品冻结的基本原理放到第十四章(肉的保藏与加工)中讲授。

第六章    蔬菜腌制品的加工

1.基本内容

⑴蔬菜腌制品的种类及其保藏原理。

⑵蔬菜腌制过程的主要作用及影响产品质量的因素。

⑶各类蔬菜腌制品的加工工艺及技术要点。

2.基本要求

⑴了解各类腌制品的特点及保藏原理，蔬菜腌制过程的主要作用及影响因素。

⑵初步掌握各类腌制品的加工工艺及技术要点。

3.重点难点

    蔬菜腌制品色、香、味形成的机理及影响因素。各类蔬菜腌制品加工的技术要点。
4.建议

    各类蔬菜腌制品的加工工艺及技术要点在实践教学中讲解。
第七章  粮食的主要化学成分与淀粉加工

1.基本内容

⑴ 商品粮的分类。

⑵ 主要粮种的化学成分；籽粒中化学成分的分布；粮食中主要化学成分存在的特征；某些粮食中的有害成分。

⑶ 玉米淀粉制取的基本工艺；甘薯淀粉和大米淀粉的制取；淀粉糖的概念；大米和甘薯制饴糖的工艺。

2.基本要求

⑴ 了解四大类粮食中主要化学成分的分布和存在特征；了解某些粮食中所含的一些有害成分和掌握去除和避免其有害作用的办法。

⑵ 掌握提取淀粉的基本原理和工艺过程。

⑶ 了解甘薯淀粉、大米淀粉生产中的特殊性及对策。

⑷ 懂得什么是淀粉糖及生产淀粉糖的途径。

3.重点难点

    重要粮种的化学成分、分布及存在特征；淀粉生产的基本工艺流程。
第八章  焙烤食品加工

1.基本内容

⑴ 焙烤食品的概念；生产焙烤食品的原辅料。

⑵ 面包、饼干的加工技术。

2.基本要求

⑴ 牢固掌握面筋的主要成分及其与食品加工工艺的关系；酵母、膨松剂的特征。

⑵ 了解焙烤食品对水质的要求，掌握常用食品添加剂和辅料的用法。

⑶ 掌握面包、饼干生产的工艺流程，牢记面包发酵、饼干面团的调制、面包和饼干的烘烤等技术关键。

3.重点难点

面粉、酵母、化学膨松剂、水、添加剂等在焙烤食品加工中的作用和质量要求，使用中应注意的事项，面包、饼干生产的基本工艺流程，主要工序的工艺参数。

4. 教学建议： 

焙烤食品种的常用原辅料有10余种，在课堂上不可能都详细讲解，安排一部分内容学生课后自学。建议多采用一些照片介绍各类焙烤食品的特性，加强学生的感性认识。

第九章  挂面与粉丝加工

 1.基本内容

⑴生产挂面的原辅料；和面与熟化，压片与切条，干燥机理与烘干技术。

⑵粉丝加工工艺流程及其主要工序。

2.基本要求

⑴了解面条的分类和一般生产方法；掌握挂面加工流程，特别是烘干理论与技术。

⑵了解粉丝加工中原料浸泡的作用和方法；牢记提取淀粉和粉丝成型等关键工序。

3.重点难点

面粉、水、添加剂在挂面加工中的作用和质量要求，使用中的注意事项，挂面生产的基本工艺流程。粉丝加工过程中的淀粉提取和成型工序。

4．建议

    在讲挂面生产时，最好能配合机械设备讲述，如能有生产线介绍最好。
 第十章   食用油脂加工

1.基本内容

⑴食用油脂的营养作用，组成与性质，油脂分类、主要油料与植物油脂简介。

⑵油脂制取的原理和方法。

⑶油脂精炼的原理和方法。

⑷油脂食品的加工原理和方法。

2.基本要求

⑴了解油脂的分类及油料的种类和特点，食用油脂的营养作用及生产概况。

⑵掌握油脂提取和精炼的基本原理和方法。

⑶了解油脂食品的种类及特性。

3.重点难点

决定油脂性质的关键因素，螺旋压榨法、预榨浸出法、逆流浸出法提取油脂的原理和技术关键；生产上常用的精炼方法的原理和技术关键。主要油脂食品的种类和特征。

4．建议

    采用多媒体教学，便于设备的讲解。

第十一章  肉的基本形态结构、成分与特性

1.基本内容

⑴ 肉的概念，基本形态结构和在加工中的意义。

⑵ 肉的主要化学成分及其特性。

2.基本要求

⑴ 了解组成胴体(肉尸)的肌肉组织，脂肪组织，结缔组织和骨骼组织的基本形态结构。

⑵ 掌握肉的主要化学成分及其特性。

3.重点难点

肉的主要化学成分及其特性。

4．建议

    只讲述重点内容，其它自学。

 第十二章  畜禽的屠宰及初步加工

1.基本内容

⑴ 畜禽宰前选择与饲养管理。

⑵ 畜禽屠宰加工。

2.基本要求

⑴ 掌握畜禽宰前选择与饲养管理的原则与方法。

⑵ 熟悉畜禽屠宰工艺中击晕刺杀放血的方法。

⑶ 了解胴体整理的过程。

3.重点难点

畜禽宰前选择与饲养管理、屠宰工艺及胴体整理。

4．建议

 最好有多媒体演示屠宰工艺流程。
第十三章  肉的成熟与腐败

1.基本内容

⑴ 成熟肉的要领及肉在成熟过程中的变化。

⑵ 引起肉腐败变质的主要因素及陈腐肉的基本特征。

2.基本要求

⑴ 掌握成熟的概念、成熟肉的特征。

⑵ 熟悉成熟肉的成熟过程。

⑶ 了解引起肉腐败变质的因素及陈腐肉的基本特征。

3.重点难点

肉的成熟。

4．建议

   要先预习，肉的尸僵机制难理解，要重点讲述。

第十四章  肉的保藏与加工

1.基本内容

⑴ 肉与肉制品保藏的方法。

⑵ 典型肉制品的加工工艺。

2.基本要求

⑴ 掌握肉的主要保藏方法和基本原理。

⑵ 熟悉一至二种肠类制品、腌腊制品、烧烤制品的辅料配方和加工工艺。

⑶ 了解肉与肉制品低温保藏各个环节的操作要点。

3.重点难点

肉的保藏方法、原理和部分肉制品的加工。

4．建议

本章内容较多，有些产品加工工艺自学。

第十五章  乳与乳制品

1.基本内容

⑴ 乳的概念、主要化学组成及理化特性。

⑵ 乳中微生物及其在乳品工业中的应用。

⑶ 消毒乳、酸凝乳和乳粉的加工工艺。

2.基本要求

⑴ 掌握乳的概念、乳的主要化学成分及其特征。

⑵ 熟悉消毒乳、乳粉和酸凝乳的工艺过程及技术要求。

⑶ 了解乳中微生物类型、来源及防止措施。

3.重点难点

乳中主要化学成分及特征，代表性乳制品的加工。

4．建议

部分内容自学。         

第十六章  蛋与蛋制品

1.基本内容

⑴ 蛋的基本形态结构、蛋的主要化学组成及特征。

⑵ 蛋的鉴别、贮藏及运输。

⑶ 皮蛋、咸蛋的加工。

2.基本要求

⑴ 掌握蛋的主要化学成分及其特性。

⑵ 熟悉禽蛋的主要鉴别方法和皮蛋、咸蛋加工工艺。

⑶ 了解蛋的保鲜和运输方法。

3.重点难点

蛋的主要化学成分及特性，皮蛋、咸蛋的加工。

4．建议

要谈谈蛋液制品的加工趋势。
 第十七章  酒类的加工
1.基本内容

⑴ 酿造啤酒的原料，麦芽和麦芽汁的制备，啤酒发酵方法及工艺。

⑵ 生产黄酒的原料，麦曲和酒药的制造，黄酒生产工艺。

⑶ 果酒的种类，果酒发酵的微生物，果酒酿造的机理、生化过程及工艺。

⑷ 生产白酒的原料，酒曲的制作，大曲白酒、麸曲白酒、小曲白酒等的酿造工艺。

2.基本要求

⑴ 掌握麦芽、麦芽汁的制备方法，酵母扩大培养的全过程及技术关键，主发酵和后发酵的要点、管理及技术特点；识别啤酒异常发酵的特点及防治措施。

⑵ 掌握麦曲和酒药的制作方法，黄酒发酵的一般工艺及绍兴三种黄酒的特殊工艺。

⑶ 掌握葡萄酒母菌的扩大培养方法，果汁制备及成分调节，果酒发酵的工艺流程。

⑷ 掌握大曲、麸曲、小曲的制作及三种酒曲酿造白酒的基本工艺。

3.重点难点

大麦的糖化，酵母菌的扩大培养，啤酒主发酵和后发酵的调控；黄酒酒曲制作的温、湿度控制，主发酵过程温度、时间及糖度的控制，后发酵的管理；防止果酒发酵期杂菌污染的措施，果酒的发酵动态。大曲、麸曲、小曲制造过程中温度、时间的控制，各种白酒酿造工艺的特点。

4．建议

本章最后要比较几种不同酒酿造所用微生物、原料和工艺的异同。 

       第十八章  酿造调味品的加工

1.基本内容

⑴ 酱油酿造的微生物及生化过程，酱油的生产工艺和质量标准。

⑵ 制醋的原料，麸曲制作方法，酒母和醋母的扩大培养；固态发酵醋和液态发酵醋的加工工艺；食醋的质量标准。

⑶ 豆酱、面酱和豆瓣辣酱发酵中的微生物、生产工艺和质量标准。

⑷ 豆腐乳发酵的类型，菌种的选择和培养，腐乳的发酵过程和色香味形的形成，腐乳的生产工艺及质量标准。

⑸ 豆豉发酵的类型和生产工艺、产品质量标准。

2.基本要求

⑴ 弄清酱油、食醋、酱类、豆腐乳、豆豉等发酵的主要微生物及色香味形成的机理。

⑵ 掌握上述五类调味品的生产工艺和质量标准。

3.重点难点

米曲霉蛋白酶特性，酱油厚层通风制曲及低盐固态发酵管理技术；醋母培养和固态制醋工艺；豆酱和面酱生产工艺；毛霉腐乳菌种培养方法；毛霉腐乳、毛霉豆豉、曲霉豆豉的生产方法。

4.建议

麸曲制作放酒类中讲授，各种产品质量标准中的相同部分在最先介绍的那种产品中讲清，以避免重复。

（二）教学设计

使用多媒体，充分利用制作的教学软件，精选优化教学内容，突出重点，并渗透学科前沿以取得良好的教学效果。鼓励学生利用网络技术作为学习内容和学习资源的获取工具，建立多渠道学习资源的获取式教学方式。

四、课程实施建议

（一）教学建议
本课程采用启发式、讨论式、互动式等授课方式紧密结合，如课前要求学生预习相关内容，教师课堂提出问题，学生当场回答、小组讨论或课后查阅文献，充分发挥学生的主体作用。在教学中注意理论与实践相结合，培养学生的创新思维操作技能、实验技巧、科研能力。

（二）教学评价
即本课程的评价（考核）方式建议，应体现多元评价方法，重视教学过程评价，突出阶段评价、目标评价、理论与实践一体化评价等。
本课程采用闭卷考试的考核方式：

（1）平时成绩占20%，形式有：实验成绩、平时测验、课堂点名、回答问题、课堂表现。

（2）实验课成绩占课程总成绩的20%，实验教师根据学生的实验操作和实验报告完成情况进行打分。

（3）考试成绩占60%，形式有：名词解释题、填空题、判断题、简答题、论述题。

（三）教材选编

1.教材的选用及编写

李新华，刘雄.粮油加工工艺学，郑州大学出版社，2011.9

周光宏，畜产品加工学（第二版），中国农业出版社，2011.3 

孟宪军，乔旭光、果蔬加工工艺学，中国轻工出版社2012.7

樊明涛，张文学，发酵食品工艺学 ，科学出版社，2014.2 
2.教参资料的选用

夏文水.食品工艺学.北京：中国轻工业出版社，2012

夏文水.食品加工原理.北京：中国轻工业出版社，2001

Dennis R.Heldman and Richard W.Hartel. Principles of Food Processin（书名）.New York：Aspen Publishers，1997（年）

无锡轻院、天津轻院合编 食品工艺学（上、中、下）. 北京：中国轻工业出版社，1984

其它说明

对于课程内容将根据实际情况做适当调整。
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