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一、基本信息
	课程代码：
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	课程性质：
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	32/2
	开课时间：
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	大纲执笔人：
	杨玥熹
	大纲审核人：
	孟岳成

	修订时间：
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二、课程描述
本课程是为食品科学与工程专业开设的一门专业选修课程。本课程的教学目的是使学生通过课程内容的学习，认知食品添加剂及对提高食品品质、促进食品产业升级和“中国制造”全球影响力的积极作用，认知我国食品添加剂法规及其与“大健康”战略以及保障人民群众饮食健康的关系，掌握食品添加剂的相关技术理论和应用原理，掌握各类食品添加剂的理化性质、作用原理和使用方法，掌握各类食品添加剂的安全评价和使用卫生标准，并了解国内外食品添加剂生产与应用的现状及发展动态。认知本课程与食品工艺学、食品快速检测、食品包装学、功能性食品学的教学互为呼应，为学生从事食品生产和研发工作打下基础。
三、教学目标
通过本课程的理论教学和相关实验训练，使学生具备如下能力：
1、掌握各类食品添加剂的理化性质、作用原理及其与其他食品成分作用的原理，理解添加剂在食品研发中应用的一般过程和方法，能够根据目标产品特性，将食品添加剂的防腐、抗氧化、增稠、乳化等科学原理应用于食品研发过程，以确定工艺设计及设备选择的目标和方案。
2、能够利用各类信息资源，从健康、安全、法律、文化等多角度了解国内外食品添加剂生产与应用现状及发展动态，并能够结合食品添加剂作用及原理理化特性，对研发方案（含工艺、设备、包装等）的可行性进行评价，并提出优化措施。
3、能够熟知食品添加剂相关的安全评价标准、卫生标准和国家产业政策，了解生产、销售、应用等环节中食品分类与添加剂使用的相关规定和要求。
四、课程目标对毕业要求的支撑
课程目标对毕业要求及指标点的支撑关系如下：
	毕业要求
	指标点
	课程目标

	3）设计/开发解决方案：能够设计针对复杂食品工程问题的解决方案，设计满足食品工程的系统、单元（部件）或工艺流程，并能够在设计环节中体现创新意识，考虑社会、健康、安全、法律、文化及环境等因素。
	3-1 掌握食品工艺和设备设计的基本方法和技术，能够根据实际需求，确定产品、设备或工艺设计目标和方案。

	教学目标1

	3）设计/开发解决方案：能够设计针对复杂食品工程问题的解决方案，设计满足食品工程的系统、单元（部件）或工艺流程，并能够在设计环节中体现创新意识，考虑社会、健康、安全、法律、文化及环境等因素。
	3-3 能够关注社会、健康、安全、法律、文化和环境等限制因素，并能从食品科学与工程角度对这些因素进行权衡，对研发方案的可行性进行评价，并提出优化措施。

	教学目标2

	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加工技术、食品营养与健康、食品质量与安全等问题。
	2-2 针对复杂食品产品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3


课程目标对毕业要求及指标点的关联矩阵如下：
	
	指标点3-1
	指标点3-2
	指标点6-2

	课程目标1
	1.0
	
	

	课程目标2
	
	1.0
	

	课程目标3
	
	
	1.0



五、教学内容
[bookmark: OLE_LINK1]第1章   绪论               	                  （支撑教学目标2，3）
    重点内容： GB2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》最新版。
    难点内容： GB2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》最新版实施指南。
教学内容： 概述食品添加剂发展过程，讲解食品添加剂的管理、使用原则、标准化和安全使用，介绍食品添加剂的现状和发展前景。

第2章  食品防腐剂	                            （支撑教学目标1,2,3）
    重点内容：食品防腐剂的种类、防腐机理和使用方法。
    难点内容：各类防腐剂作用机理和使用方法。
教学内容：讲解食品腐败原因、食品防腐剂作用机理；介绍常用的食品防腐剂和常用杀菌剂；了解和熟悉防腐剂的使用方法。
          
第3章   抗氧化剂                                （支撑教学目标1,2,3）
    重点内容：抗氧化剂的作用机理，食品工业中常用油溶性抗氧化剂的及水溶性抗氧化剂的性质及应用。
    难点内容：食品工业中常用油溶性抗氧化剂的及水溶性抗氧化剂的性质、选择及应用。
教学内容：讲解抗氧化剂的作用机理；介绍食品工业中常用油溶性抗氧化剂（BHA、BHT、没食子酸丙脂（PG）、生育酚等）以及水溶性抗氧化剂（L-抗坏血酸（钠）、异抗坏血酸（钠）、茶多酚等）的性质与应用技术。

第4章   着色剂                                  （支撑教学目标1,3）
重点内容：色素的理化性质、毒性、卫生管理以及使用规范。
难点内容：食品工业中常用色素的理化性质、毒性及应用技术。
教学内容：介绍食品工业中常用合成色素（苋菜红、胭脂红、赤藓红、柠檬黄、日落黄、亮蓝、靛蓝等）的毒性、卫生管理及使用注意事项以及天然色素（栀子色素、辣椒红素、红曲色素、可可色素、β-胡萝卜素、焦糖色素、叶绿素铜钠盐等）的性质与用途；讲解合成色素的拼配、稳定性及使用注意事项。 

第5章   发色剂与漂白剂        	                （支撑教学目标2,3）
    重点内容：发色剂（硝酸盐、亚硝酸盐）的发色机理及安全性，漂白剂的应用及残留量的控制。
    难点内容：亚硝酸盐的安全性问题，二氧化硫残留量的控制。
教学内容：讲解发色剂（硝酸盐、亚硝酸盐）的发色机理及发色助剂（L-抗坏血酸）的作用原理；介绍亚硝酸盐的安全性及其替代品的发展；介绍氧化型漂白剂（如过氧化苯甲酰）及还原型漂白剂（二氧化硫、亚硫酸钠、焦亚硫酸钠、低亚硫酸钠等）的应用及残留量的控制。

    第6章   调味剂	                                 （支撑教学目标2,3）
    重点内容：调味剂的呈味特点、理化性质、安全性与应用。
    难点内容：酸味剂、甜味剂的呈味性质、安全性与应用。
教学内容：讲解酸味剂的作用原理、阀值及常用酸味剂（柠檬酸、苹果酸、酒石酸、乳酸、醋酸、磷酸等）的呈味特点；介绍常用甜味剂（糖精、甜蜜素、阿斯巴甜、甜菊糖甙、安赛蜜、三氯蔗糖、木糖醇等）的甜味性质、安全性与应用；介绍常用增味剂（谷氨酸钠、琥珀酸钠、呈味核苷酸钠）的性质及应用。

第7章   食用香料与香精                          （支撑教学目标1,3）
    重点内容：合成香料的性质与应用，香精的组成与应用。
    难点内容：合成香料的性质与应用，香精的应用技术。
教学内容：讲解天然香料（甜橙油、橘子油、柠檬油、薄荷素油等）及合成香料（香兰素、乙基香兰素、麦芽酚、乙基麦芽酚等）的性质与应用，以及香精（水溶性、油溶性、乳化香精）的配制与应用技术。

第8章   乳化剂                                   （支撑教学目标1,2）
    重点内容： 乳化剂的HLB值、选择及其在食品中的作用，常用乳化剂的性质与应用。
    难点内容：乳化剂的选择、乳化剂在食品中的作用、常用乳化剂的性质与应用。
教学内容：讲解乳化剂的定义与分类，HLB值及乳化剂的选择以及乳化剂的功能性质（乳化、抗老化、调节黏度、润湿分散与增溶、控制结晶等）；介绍食品工业常用乳化剂单甘酯、蔗糖脂肪酸酯、大豆磷脂、司盘、吐温、丙二醇脂肪酸酯等乳化剂的性质与应用实例。

第9章   膨松剂       		                      （支撑教学目标1,3）
    重点内容：复合膨松剂的特点及配方，快速及慢速膨松剂的应用，磷酸盐的结构与作用原理。
    难点内容：复合膨松剂的配方、磷酸盐的结构与作用原理、膨松剂的应用。
教学内容：介绍食品工业常用膨松剂及其分类，快速膨松剂与慢速膨松剂的应用；讲解复合膨松剂的配方、作用原理以及磷酸盐（正磷酸盐、焦磷酸盐、聚磷酸盐、偏磷酸盐等）的结构、性能与作用。

第10章   增稠剂                                 （支撑教学目标1,2,3）
    重点内容：增稠剂的分类及其增稠特性。
    难点内容：各类增稠剂的使用方法。
教学内容：介绍增稠剂的定义与分类，讲解增稠剂的粘度性质、胶凝性质以及在食品工业中的应用，并且说明各类增稠剂的性能与使用方法。

第11章   酶制剂、稳定剂、凝固剂、水分保持剂     （支撑教学目标1,2,3）
    重点内容： 酶制剂、水分保持剂种类及其作用机理。
    难点内容： 酶催化机理和水分保持剂作用原理。
教学内容： 讲解酶催化反应高效、专一、温和的特性和酶催化机理，并且介绍糖酶类酶制剂、蛋白酶制剂、脂肪酶制剂。了解常用稳定剂、凝固剂。掌握水分保持剂的使用方法。

第12章   食品营养强化剂     （支撑教学目标1,2,3）
重点内容：食品营养强化剂与食品添加剂的区别与联系；食品营养强化剂的应用；食品营养强化剂的相关法律法规。
    难点内容： 食品营养强化剂的标签；食品营养强化剂的应用。
教学内容： 食品营养强化剂的发展历史； 食品营养强化剂与食品添加剂的区别与联系；食品营养强化剂的分类；食品营养强化剂的相关法律法规；食品营养强化剂的标签；食品营养强化剂与食品成分的相互作用；食品营养强化剂的应用实例。

“翻转课堂”活动                                 （支撑教学目标1,2,3）
内容：学生分组调查并且设计食品中某一类食品添加剂的应用。介绍并举例该类食品的产销情况、生产企业、该类食品的特点；讲解该类食品中可以使用的食品添加剂种类、限量、使用方法；尝试设计一种具体化的某类食品新产品（配方）。
六、教学安排
该课程每周2学时，16周。30学时为课堂授课教学时间，2学时为“翻转课堂”活动时间。
建议教学进度如下：
	章节
	学时数

	第1章  绪论
	3

	第2章  食品防腐剂
	3

	第3章  抗氧化剂
	3

	第4章  着色剂
	2

	第5章  发色剂与漂白剂
	2

	第6章  调味剂	
	2

	第7章  食用香料与香精
	2

	第8章  乳化剂  
	3

	第9章  膨松剂
	2

	第10章  增稠剂	
	2

	第11章  酶制剂、稳定剂、凝固剂、水分保持剂
	3

	第12章  营养强化剂
	3

	“翻转课堂”活动
	2



七、课内实验内容、要求及学时
    无课内实验。
八、教学方法与手段
本课程以理论教学为主，以选用教材的内容为中心，结合食品添加剂使用卫生标准GB2760最新版进行讲解，并在教学中部分采用“翻转课堂”教学模式，线上线下结合。课堂理论教学中采用多媒体课件为主，板书为辅。运用启发式案例教学和讨论式教学，促进理论联系实际，提高学生分析和解决实际问题的能力。
近几年我国食品工业发展迅速，教学材料以教材和国家标准为基础，讲解过程中尽量结合食品添加剂生产和应用实际情况，线上线下结合。增加新产品、新技术等内容。重点、难点内容讲深、讲透。
九、考核方式及成绩评定
    考核方式：平时成绩（包括出勤、参与讨论和随堂测试）+ 翻转课堂+期末考试（开卷）。
    成绩评定标准：总成绩（百分制）＝平时成绩×20％＋翻转课堂×20％+期末考试成绩×60％。
（1）教学目标 1 的达成度通过开卷考试、课堂表现和翻转课堂综合考评。
（2）教学目标 2 的达成度通过开卷考试、课堂表现和翻转课堂综合考评。
（3）教学目标 3 的达成度通过开卷考试、课堂表现和翻转课堂综合考评。
课程对应能力考核权值分配
	序
号
	教学
环节
	教学目标1
	教学目标2
	教学目标3
	合 计

	1
	理论教学
	20
	20
	20
	60

	2
	课堂表现
	10
	5
	5
	20

	3
	翻转课堂
	5
	10
	5
	20

	各能力对应分值
	35
	35
	30
	100



具体要求及评分方法如下：
1、课堂表现： 课堂表现分为出勤、参与讨论和随堂测试三个部分。出勤、参与讨论各占课程总成绩的5%，随堂测试占课程总成绩的10%，合计占总成绩的20%。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。参与讨论采用加分制，主动发言一次总分加1分，5分封顶。随堂测试环节按标准答案给分。
2、翻转课堂： 本门课程有翻转课堂1次，学生分组选题，结合选题进行资料搜集、PPT制作和word讲稿写作（占总成绩10%），并在课上进行汇报、交流和讨论（占总成绩10%），共占总成绩的20%。
按百分制评分：
	选题意义大；技术先进，可行性强；word讲稿内容完整；word讲稿制作质量高；表述清晰，逻辑性强；体现创新意识.
	90-100分

	选题意义大；技术较先进，可行性较强；word讲稿内容完整；word讲稿制作质量较高；表述较清晰，逻辑性强。 
	80-89分

	选题意义大；技术较先进，有一定可行性；word讲稿内容基本完整；表述较清晰，逻辑性好。
	70-79分

	选题有一定意义；技术有一定先进性和可行性；word讲稿内容不完整；表述尚清晰，但逻辑性较差。
	60-69分

	选题有一定意义；word讲稿内容不完整；表述不清晰，逻辑性差。
	0-59分


3、理论教学：期末开卷考试，占总成绩的 60%。
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
	第11章
	第12章
	翻转课堂
	总学时数

	教学目标1
	
	1
	1 
	1
	
	
	1
	2
	1.5
	0.5
	1
	1.5
	1
	11.5

	教学目标2
	1.5
	1
	1
	
	1
	1
	
	1
	
	1
	1.5
	1
	0.5
	10.5

	教学目标3
	1.5
	1
	1
	1
	1
	1
	1
	
	0.5
	0.5
	0.5
	0.5
	0.5
	10

	总学时数
	3
	3
	3
	2
	2
	2
	2
	3
	2
	2
	3
	3
	2
	32


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
	第11章
	第12章
	占分

	教学目标1
	
	简答题2（1/4）
	填空题1/填空题5
	判断题5/论述题2（1/10）
	
	
	填空题8
	简答题1
	填空题6/判断题4
	填空题3
	填空题4/判断题3
	简答题4（1/2）
	36

	教学目标2
	论述题1（1/2）
	简答题2（3/4）
	填空题2/判断题2
	
	简答题3（3/4）
	判断题1
	
	
	
	简答题3（1/4）
	简答题5（1/2）
	简答题4（1/2）
	33

	教学目标3
	论述题1（1/2）
	论述题2（1/10）
	论述题2（1/10）
	简答题5（1/2）
	论述题2（2分）
	填空题9/论述题2（1/10）
	填空题7
	论述题2（1/10）
	论述题2（1/10）
	论述题2（1/10）
	论述题2（1/10）
	论述题2（1/10）
	31

	占分
	10
	10
	10
	8
	8
	6
	5
	10
	6
	6
	11
	10
	100


其中，填空题共20分，每空1分，每题2~3分（填空题4、8各3分，其余每题各2分）；判断题共10分，每题2分；简答题共40分，每题8分；论述题共30分，第一题10分，第二题20分。

十、教材及主要参考书
	指定教材：

	[1] 孙立平主编，《食品添加剂》（2020年第二版），中国轻工业出版社

	参考书目： 

	[1]、GB2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》最新版，中国标准出版社

	[2]、GB2760《食品安全国家标准 食品添加剂使用标准》最新版实施指南，中国标准出版社
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