《食品化学》考试大纲

Ⅰ 考试性质与目的
本科插班生考试是针对专科毕业生参加的选拔性考试，我院将根据考生的成绩，按已确定的招生计划，德、智、体育、全面衡量，择优录取。考试应有较高的信度，效度，必要的区分度和适当的难度。
Ⅱ 考试内容
一、考试基本要求
要求考生理解和掌握《食品化学》的基本概念、基础理论和基本知识，熟悉主要食品成份在食品加工过程中的有利和不利的变化，能运用食品化学与原理的知识分析其本质, 并提出防止不利化学及生化反应的措施对策。检验学生分析解决一般食品化学中实际问题和进一步自学食品化学书刊的能力。

二、考核知识点与考核要求

本考试大纲根据韩山师范学院《食品化学》课程教学大纲的教学要求，以四年制本科人才培养规格为目标，按照本学科的理论知识体系，提出了考核的知识点和考核的目标。考核目标分为二个层次；了解、掌握（或会、能）。

第一部分 食品主要成分的化学特性

考核知识点

1、水分

食品中水的性质、食品中水分的活度、食品水分与食品化学变化的关系。

2、脂质

脂质的分类、脂肪的化学组成、一些常见油脂的化学组成。

3、蛋白质

蛋白质的化学组成、蛋白质的变性及机理、蛋白质功能性质及其在食品加工中的变化、食品中的主要蛋白质。

4、碳水化合物

单糖、低聚糖、多糖。

考核要求

1、了解食品化学的研究内容、方法、食品化学的最新进展和动态，以及该课程在食品科学中的地位和意义。

2、掌握食品中主要的化学变化及其对食品品质和安全性的影响。

3、了解脂质、常见油脂的分类、化学组成及简单的生理作用。

3、了解蛋白质的化学组成、变性及机理和食品中的主要蛋白质。

4、了解糖的分类方法。

第二部分 食品微量成分的化学特性

考核知识点

1、维生素

水溶性维生素、脂溶性维生素、食品中维生素损失的常见原因。

2、矿物质

食品中重要的矿物质、食品中矿物质损失的原因及强化、天然色素。

3、叶绿素

血红素蛋白、类胡萝卜素、黄酮类化合物。

考核要求

1、了解维生素的分类。

2、了解食品中维生素损失的常见原因。

3、了解食品中重要的矿物质及食品中矿物质损失的原因。

4、了解常见食品微量成分的一般理化性质、稳定性，掌握控制食品加工、贮藏中所发生物理化学变化的方法。

第三部分 食品在加工贮藏过程中成分的变化

考核知识点

1、脂质的氧化：

脂质的自动氧化、脂质的回复味和色还原、自动氧化的防止和抗氧、脂质氧化酶造成的脂质自动氧化、油脂的加热氧化、聚合、脂质过氧化物造成的蛋白质变化。

2、酶促着色反应

羰氨反应着色、维生素C引起的着色反应。

3、蛋白质在加工、贮藏过程中的化学变化

温度的影响、脱水的影响、辐射的影响、碱处理的影响。

考核要求

1、了解脂质的氧化机理及其防止方法。

2、了解羰氨反应着色、维生素C引起的着色反应原理。

3、理解食品在贮藏加工条件下对食品营养，感官性状和安全性的影响。

第四部分 食品的风味及呈味物质

考核知识点

1、味觉的分类。

2、影响味感的主要因素

呈味物质的结构、温度、浓度、各物质间的相互作用。

3、甜味和甜味物质

“AH-B”理论、糖的结构与甜度、影响甜度的主要外部因素、常见的天然、非糖天然甜味、天然的衍生物甜味剂、合成甜味剂。

4、苦味和苦味分子

食用和药用的苦味分子、苦味剂的生理效应。

5、酸味、咸味和呈味物质

酸味和酸味物质、咸味和咸味物质。

6、其它味感和呈味物质

辣味、鲜味和风味添加剂、涩味、其它味感。

7、味感的抑制与改变。

8、气味及嗅感物质。

考核要求

1、了解味觉的分类和影响味感的主要因素。

2、能够阐明基本味的呈味机理，尤其是夏氏AH-B生甜团学说及补充理论。

3、掌握甜味剂、酸味剂、鲜味剂、辣味等呈味物质的性质及其在食品加工中的应用。

第五部分 食品添加剂及有害成分

考核知识点

1、食品添加剂的分类。

2、常用的食品添加剂。

3、食品中常见的有害成分。

考核要求

1、掌握食品添加剂的分类方法。

2、了解常用的食品添加剂种类、组成及性质。

3、了解不同种类食品添加剂在食品中的作用。

4、了解食品中常见的有害成分。

Ⅲ  考核形式及试卷结构
1.本科目考试采用闭卷笔试方法,考试时间120分钟,全卷满分100分。

2.试卷中各部分的占分比例是：第一章占20%，第二章占20%，第三章占35%，第四章占20%，第五章占5%。

3.试题对不同能力层次要求的分数比例，一般识记占20%，理解占40%，应用占40%。

4.试题难易占分比例是：易约占30%，中约占用50%，难约占20%。

5.本科目考试的题型有：名词解释、选择题、判断题、填空题、简答题和论述题。
Ⅳ  参考书目

食品化学 第三版，阚建全主编，中国农业大学出版社
Ⅴ  参考样题
一、名词解释题（每题3分，共15分）
1.乳化：  

二、单选题（每题2分，共20分）
1．下列物质遇淀粉变蓝色的是（         ）。

A、KI        B、I2     C、KIO3
三、是非题（正确打“√”，错误打“×” ）（每题1分，共10分）
1．糖的甜度是一种相对甜度，是以葡萄糖的甜度为标准。（    ）

四、填空题（每空1分，共23分）
1. 唯一含有金属元素钴的维生素是        。

五、问答题（共16分）

1. 简述蛋白质功能性质的多样性。（4分）

六、论述题（共16分）
论述蛋白质的功能特性及其应用。

PAGE  
1

