《食品化学》教学大纲
一、基本信息
	课程代码：
	FSE037 
	课程性质：
	专业核心课

	课程名称：
	 食品化学
	英文名称：
	Food Chemistry

	学时/学分：
	 32/2.0
	开课时间：
	三（1）/一（2）

	适用对象：
	食品科学与工程专业与食品化学与工程专业（专升本）

	先修课程：
	 有机化学、无机化学、分析化学、生物化学

	大纲执笔人：
	 黄建颖
	大纲审核人：
	 孟岳成

	修订时间：
	 2023-07
	当前版本：
	2023


二、课程描述
本课程是食品科学与工程专业的专业核心课，主要阐述食品中各主要化学成分的结构、性质及其相互作用。通过本课程的学习，可使学生掌握食品中主要成分的结构、性质，及其在加工、贮藏等过程中发生的物理、化学、生物化学变化及相互作用的基础知识，并理解这些变化和作用对食品感官品质、营养品质及贮藏稳定性的影响。

本课程为进一步学习食品工艺学、农产品贮藏与保鲜、食品添加剂等专业课程提供了必要的基础知识，同时也为学生日后从事食品研发、品质控制、质量监督等相关工作提供了较为宽广的专业理论基础。重视对学生进行科学思维能力、学习方法和自学能力的培养，提高学生分析问题和解决问题的能力。同时，通过知识传授与社会主义核心价值观内涵思政素材相结合，引导学生树立正确的世界观、人生观和价值观，培养学生具有良好的职业道德素养和强烈的社会责任感，成为德才兼备的新时代人才。
3、 教学目标

通过本课程的理论教学，使学生具备如下能力：
1、掌握食品中代表性化学成分的组成、结构、理化性质、功能性质及其相互作用的基本原理，并运用于识别和判断复杂食品科学与工程问题中的关键环节和技术参数。树立良好的职业道德和社会责任感。

2、掌握食品在加工、贮藏期间发生的典型化学变化及其对食品品质与安全性影响。能综合运用食品化学基础理论知识，并结合文献资料、和数据分析，找出复杂食品科学与工程问题中关键环节的主要影响因素及其联系，以指导工艺体系的建立和技术参数的优化。

四、课程目标对毕业要求的支撑
	毕业要求
	指标点
	课程目标

	2）问题分析：能够应用数学、自然科学和食品工程的基本原理，识别、表达并通过文献研究分析食品产品加工技术、营养与健康、质量与安全等问题
	2-1 能够根据原料与加工过程的特征，识别和组织表达复杂食品科学与工程问题中的关键环节和技术
	教学目标1

	
	2-2 针对复杂食品科学与工程问题中的关键环节和技术，能综合运用加工、健康和品质等知识，并结合文献资料、数据等找出主要影响因素及其联系。
	教学目标2

	（8） 职业规范：具有人文社会科学素养、社会责任感，能够在食品工程实践中理解并遵守工程职业道德和规范，履行相应的责任和义务。
	8-3 具有人文社会科学素养，理解食品相关职业的性质和社会责任，在工程实践中能够自觉遵守职业道德规范和行为规范，履行相应的责任和义务。
	教学目标1


五、教学内容
第1章  绪论


                （支撑课程目标1，2）
重点内容：食品化学的概念、内容、研究方法及其在食品工业中的应用。
难点内容：研究方法及在食品工业中的应用。
教学内容：了食品化学的概念、发展简史；食品化学研究内容；食品化学在食品工业技术发展中的重要作用；食品中主要的化学变化及其对食品品质和安全性的影响；食品化学的研究方法。
第2章  水分


                （支撑课程目标1，2）
重点内容：食品中水的存在形式；水分活度与食品稳定性的关系；水分吸着等温线及其滞后现象。
难点内容：水分活度与食品的稳定性的关系，食品体系中冰的形成、融化与食品品质的关系。
教学内容：水与冰的结构；食品中水的存在形式；水与离子、离子基团、具有氢键键合能力的中性基团和非极性物质间的相互作用；水分活度的定义和影响因素；水分吸着等温线及其滞后现象；水分活度与食品的稳定性的关系；食品中水分相转移；食品体系中冰的形成、融化与食品品质的关系。

第3章  蛋白质


                （支撑课程目标1，2）
重点内容：蛋白质的功能性质。
难点内容：蛋白质的功能性质、蛋白质在加工及贮藏中的变化。
教学内容：氨基酸、蛋白质和肽；蛋白质的变性；蛋白质的功能性质；蛋白质在加工及贮藏中的变化；常见食品蛋白质与新的蛋白质资源。

第4章  碳水化合物


             （支撑课程目标1，2）
重点内容：食品中单糖、低聚糖、多糖等物理化学性质；食品在贮藏加工、贮藏条件下糖类化合物的非酶褐变反应及其对食品营养、感观性状和安全的影响；淀粉的糊化、老化及其在食品加工中的应用。
难点内容：糖类化合物的结构与功能间的关系。
教学内容：单糖的结构、物理性质和化学反应；低聚糖的结构、性质及食品中重要的低聚糖；多糖的结构及性质；典型多糖：淀粉、果胶、纤维素和半纤维素。

第5章  脂质


                （支撑课程目标1，2）
重点内容：油脂在加工和贮藏中的化学变化。
难点内容：油脂在加工和贮藏中的化学变化。
教学内容：脂质的定义、作用及分离；油脂的结构和组成；油脂的物理性质；油脂在食品加工和贮藏中的化学变化；油脂的质量评价；；复合脂质及衍生脂质、脂肪替代物。

第6章  维生素


                （支撑课程目标1，2）
重点内容：维生素在食品加工和贮藏过程中的变化。
难点内容：维生素在食品加工和贮藏过程中的变化。
教学内容：脂溶性维生素；水溶性维生素；维生素类似物；维生素在食品加工贮藏过程中的变化。
第7章  矿物质


                （支撑课程目标1，2）
重点内容：矿物质在食品中的功能。
难点内容：矿物质在食品中的功能及其在食品加工贮藏中的变化。
教学内容：矿物质的概念、作用及其在食品加工贮藏中的变化。
第8章  酶


                    （支撑课程目标1，2）
重点内容：酶的催化反应动力学；酶促褐变的机理与控制；酶在食品加工中的应用。
难点内容：酶促褐变的机理与控制；酶在食品加工中的应用。
教学内容：酶的化学本质、命名与分类；酶的催化反应动力学；酶的固定化；酶促褐变的机理与控制；酶在食品加工中的应用。

第9章  色素


                （支撑课程目标1，2）
重点内容：色素在食品加工中的应用。
难点内容：色素在食品加工中的应用；天然色素和合成色素的安全性。
教学内容：食品色素的定义分类和作用；四吡咯色素、类胡萝卜素、多酚类色素；食品着色剂；色素在食品加工中的应用。

第10章  食品风味物质


          （支撑课程目标1，2）
重点内容：香气形成途径及控制。
难点内容：香气形成途径及控制。
教学内容：食品味感的生理基础；基本味感的呈味物质；呈味物质的相互作用；食品嗅觉生理学基础及嗅觉理论；各类食品的呈现物质基础（果蔬、乳品、焙烤食品、发酵食品、水产品等）；食品中香气形成途径；食品加工与香气控制。

六、教学安排
该课程每周2学时，16周，32学时为课堂授课教学时间。
建议教学进度如下：

	章节
	学时数

	第1章  绪论
	2

	第2章  水分
	2

	第3章  蛋白质
	5

	第4章  碳水化合物
	5

	第5章  脂质
	4

	第6章  维生素
	2

	第7章  矿物质
	2

	第8章  酶

	4

	第9章  色素
	2

	第10章  食品风味物质
	2

	复习或弹性教学
	2


七、课内实验内容、要求及学时
 没有课内实验，基础实验单独开设。

八、教学方法与手段
以课堂理论教学为主。课堂理论教学以多媒体课件为主，黑板板书为辅。在教学过程中注重能力的培养，建立应用实例资源库，采用问题式的教学方法，充分调动学生积极性，激发学生兴趣，最大限度地提升学生对基本理论知识的掌握程度，提高理论教学实用性，并加强网络信息技术使用，提高学生分析和解决实际问题的能力。

九、考核方式及成绩评定
考核方式：平时成绩（包括出勤、课后作业、课堂测试和课堂讨论）+ 期末考试（闭卷）。
成绩评定标准：总成绩（百分制）＝平时成绩×30％＋期末考试成绩×70％。
教学目标的达成度评价：

1、教学目标 1 的达成度通过教学过程性评价和理论教学评价（期末考试）来完成；
2、教学目标 2 的达成度通过教学过程性评价和理论教学评价来完成。
具体要求及评分方法如下：

1、教学过程性评价（平时成绩）：分为出勤、课堂讨论、课后作业三个部分。出勤占课程总成绩的5%、课堂讨论各占课程总成绩的10%，课后作业占课程总成绩的15%，合计占总成绩的30%。出勤成绩采用扣分制，每缺勤一次课程总成绩扣1分，无故旷课5次及以上者取消本次课程成绩。课堂讨论采用加分制，主动发言一次加总分加1分，10分封顶。每章节都有对应的课后作业，按评分标准给分。

	课后作业
	得分

	作业严格按要求并及时完成；作业书写规范完整；正确率100%，没有抄袭情况
	100分

	作业按要求及时完成；作业书写较为规范完整；正确率80%至90%，没有抄袭情况
	80-90分

	作业基本按要求完成；作业书写规范及完整一般，正确率70%至80%，没有抄袭情况
	60-70分

	不能按照作业要求，未及时上交，但改正及时，态度端正；作业规范完整性一般，没有抄袭情况
	30-50分

	不能按照作业要求，未及时完成，作业规范完整性一般，老师指出后仍不改进或不上交作业情况。有抄袭情况为0分。
	0-20分


2、理论教学评价（期末成绩）：期末闭卷考试，占总成绩的 70%，考试题型有选择题（16%）、填空题（18%）、简答题（36%）、论述题（30%）四种。试题覆盖所有章节，根据课时和教学目标对应分配各章节一定的分值。
本课程课时分配如下：

	章节
	第1章
	第2章
	第3章
	第4章
	第5章
	第6章
	第7章
	第8章
	第9章
	第10章
	复习或弹性教学
	总学时数
	占分

	教学目标1
	1
	1
	3
	2
	2
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	16
	53

	教学目标2
	1
	1
	2
	3
	3
	1
	1
	2
	1
	1
	1
	16
	47

	总学时数
	2
	2
	5
	5
	4
	2
	2
	4
	2
	2
	2
	32
	100

	占分
	2
	8
	19
	20
	19
	7
	3
	10
	2
	10
	
	
	


按照上述分数分配，试题分配如下：

	章节
	第1章
	第2章
	第3章
	第4章
	第5章
	第6章
	第7章
	第8章
	第9章
	第10章
	占分

	教学目标1
	填空题1
	选择题3
	填空题3/简答题4
	选择题1/填空题2/简答题3
	选择题5/填空题4/填空题7
	
	填空题6
	
	填空题5
	
	53

	教学目标2
	
	简答题1
	选择题2/选择题7/论述题2
	选择题4/论述题2
	简答题2/简答题6
	选择题6/论述题1
	
	选择题8/简答题5/填空题8
	
	论述题1
	47

	占分
	2
	8
	19
	20
	19
	7
	3
	10
	2
	10
	


其中，选择题为单选题，共16分，每题2分；填空题共18分，每空1分；简答题共36分，每题6分；论述题共30分，每题15分。

十、教材及主要参考书
	指定教材：

	[1] 食品化学，阚建全，第3版，中国农业大学出版社，2016.

	参考书目：

	[1] O.R.Fennema. Food Chemistry，New York: Marcel Dekker,1996.

	[2] Blitz. Grosch. Food Chemistry，Second Edition, 1999.

	[3] 食品化学，汪东风，第2版，化学工业出版社，2014.

	[4] 食品化学，王璋、许时婴、汤坚，中国轻工业出版社，2011.
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