食品化学与分析

Food Chemistry and Analysis 
课程编号： CHEM001700  学分：2                学时：36
先修课程：

           替代课程：无
一、课程目的和要求

食品化学与分析是化学专业学生选修的一门关于营养、食品与健康的基础课，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。食品化学与分析是多学科相互渗透的学科，与化学、植物学、动物学、预防医学、食品营养与卫生、高分子化学、环境化学和分子生物学等学科有着密切而广泛的联系，其中有很多学科是食品化学与分析课程的基础。
通过本课程的学习，使学生了解食品化学在营养、食品与健康研究和发展中的重要意义；理解食品营养成分的结构与化学变化之间的相关性及其对食品品质的影响；基本掌握食品中营养成分的化学性质；掌握食品营养成分、功能成分和嫌忌成分在加工、贮藏和运输过程中的变化规律。    

本课程的先修课程是无机化学、有机化学和分析化学等，在掌握基本的化学知识后能更好的学习和掌握食品化学与分析的内容和基本技术。

二、教学主要内容

   第一章 绪论    











    2学时

     1.1 食品化学的概述

     1.2 食品化学与分析的研究内容

     1.3 食品化学发展史

     1.4 食品化学与分析的研究方法

     1.5 食品化学的研究现状及展望

第二章 水分










           3学时

     2.1食品水与溶质的相互作用

     2.2食品中水的存在状态

     2.3水对食品品质的影响

     2.4水分活度与食品稳定性的关系

     2.5冻藏与食品稳定性的关系

     2.6 食品中水分的转移

   第三章 糖类    


   
      

  


           5学时

     3.1碳水化合物的概述

     3.2食品中的单糖

     3.3单糖和低聚糖在食品中的功能

     3.4食品中的多糖

3.5食品中碳水化合物的分析测定

第四章 脂类                                                 5学时

   4.1 油脂的分类、结构和组成

   4.2 油脂的物理性质

   4.3 油脂的化学性质以及在贮藏加工过程中的化学变化

   4.4 油脂的特征值及质量评价

   4.5 油脂加工化学

   4.6 复合脂质和衍生脂质

   4.7 食品中脂肪含量的测定

第五章 蛋白质                                               5学时

   5.1 概述

   5.2 氨基酸的物理化学性质

   5.3 蛋白质的结构和一般性质

   5.4 蛋白质的功能性质和在食品加工中的应用

   5.5 蛋白质在加工中的物理、化学及营养变化

   5.6 蛋白质及氨基酸的测定

第六章 维生素和矿物质                                       4学时

   6.1 维生素概述

   6.2 水溶性维生素

   6.3 脂溶性维生素

   6.4 重要矿物质的性质

   6.5 维生素和矿物质在食品加工和贮藏中的变化

   6.6 维生素和矿物质的分析测定

第七章 食品色素和着色剂                                     3学时

   7.1 概述

   7.2 卟啉类色素
   7.3 类胡萝卜素色素

   7.4 多酚类色素

   7.5 酶促褐变
   7.6 食品着色剂

第八章 食品添加剂                                           4学时
   8.1 食品酸化剂

   8.2 食品碱性剂

   8.3 食品化学膨松剂

   8.4 食品中缓冲液系统及盐类

   8.5 食品防腐剂（抗微生物剂）

   8.6 食品甜味剂

   8.7 食品乳化剂

   8.8 食品抗氧化剂

   8.9 食品漂白氧化剂

第九章 风味化学（一）气味                                    3学时
   9.1 概述

   9.2 化合物的气味与分子结构的关系

   9.3 食品中气味形成的途径

   9.4 植物性食品的风味

   9.5 动物性食品的风味

   9.6 风味增强剂和风味分析

第十章 风味化学（二）滋味                                    2学时
   10.1 概述

   10.2 甜味与甜味物质

   10.3 苦味与苦味物质

   10.4 咸味与咸味物质

   10.5 酸味与酸味物质

   10.6 辣味与辣味物质

   10.7 鲜味与鲜味物质

   10.8 涩味与涩味物质
三、教学方式

本课程授课方式为教师讲授，采用多媒体的多种手段辅助教学，注重教学课件的建设。授课中应注重师生互相交流的互动式教学，充分调动学生的学习积极性，达到较理想的教学效果。

四、考核方式及要求

考试：笔试

五、主要教学参考书

1、教材

(1) 谢笔钧主编 《食品化学》第二版，北京.科学出版社.2004.6
(2) 《食品化学》，冯凤琴、叶立扬主编，化学工业出版社，2005年。
2、主要参考书

（1） 王璋等编《食品化学》 北京 中国轻工出版社 1999年
（2） 阚建全主编《食品化学》 北京 中国农业大学出版社 2002.9
（3） 大连轻工等八校合编 《食品分析》 北京 中国轻工出版社 1994年
（4） 吴谋成主编 《食品分析与感官评定》 北京. 中国农业出版社 2002.3
修订人：赵文波





   审订人：杜江燕
