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一、课程说明 

《食品化学》是高等院校食品科学类专业开设的重要专业基础课程，属于学科教育平台

中的必修课程。通过本课程的学习，使学生从化学的角度和分子水平上了解食品的组成、结

构、理化性质、营养和安全性，理解和掌握它们在生产、加工、贮藏、运输、销售过程中发

生的变化，以及这些变化对食品品质与安全性的影响，为后续专业课程的学习打下坚实的理

论基础。 

本课程主要在社会责任、科学精神、生态文明、政治认同等方面对学生进行社会主义核

心价值观教育、中华优秀传统文化教育。 

二、课程目标 

1．通过学习本课程，学生具备下列能力： 

（1）掌握食品原料的基本组成、结构、理化性质、营养和安全性质，以及它们在食品

加工、储藏过程中发生的化学变化及其对食品品质和安全性的影响。 

（2）能够利用食品化学的相关知识解释食品变质和褐变现象，能够利用生物和化学手

段改善食品品质、保证食品安全，并能够解决食品生产加工中的实际问题，具备开发新产品、

新工艺和新技术的能力。 

（3）能够运用食品化学的基本原理开展食品化学与分析的实验, 并能对食品加工等专

业领域的复杂问题进行科学研究。 

2．课程目标与毕业要求关系 

                           课程目标 

毕业要求观测点 
（1） （2） （3） 

观测点 2.2：能基于相关科学原理和数学模

型方法，正确表达食品加工、畜产品加工中

的复杂工程问题。 

√   

观测点 4.1：能够基于科学原理，通过文献

研究或相关方法，调研和分析食品加工、畜

产品生产领域复杂工程问题的解决方案。 

 √ √ 

三、教学内容与要求 



 

章节 教学内容 教学要求 思政元素 
学

时 
教学方式 

对应

课程

目标 

第 1 章 

绪论 

课程大纲介绍，包括课

程目标及其对毕业要求

的支撑、课程内容及其

对课程目标的支撑、考

核内容及其对课程目标

的支撑；食品化学的概

念及发展简史；食品化

学的研究方法。 

掌握食品化学的概

念、研究内容、研究

方法； 

了解食品化学的发展

历史及最新研究进展

和动态以及该课程在

食品科学中的地位和

意义。 

 

科学精神 

社会责任 

2 

课堂讲授 

课堂讨论 

课后作业 

在线课程 

 

（1） 

（2） 

 

第 2 章 

水 

水和冰的物理特性；食

品中水的存在状态；水

分活度；水分的吸着等

温线；水分活度与食品

稳定性；冰在食品稳定

性中的作用；分子流动

性和食品的稳定性。 

了解水在食品中的重

要作用；理解水与冰的

结构及在食品中的性

质；理解水与离子、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；掌握水在食品中的

存在状态；理解水分活

度的定义和吸湿等温

线；掌握水分活度与食

品的稳定性的关系。 

科学精神 

社会责任 
4 

课堂讲授 

课堂讨论 

课后作业 

（1） 

（2） 

第 3 章 

碳水化

合物 

碳水化合物的相关概

念、分类、特点；碳水

化合物的理化性质及食

品功能性；食品中的重

要低聚糖和多糖；膳食

纤维。 

了解食品中糖类化合

物的定义、种类；掌握

单糖的理化性质、结

构、分类方法及其在食

品中的应用；掌握各类

低聚糖，尤其是功能性

低聚糖的理化性质、生

物功能以及它们在食

品加工生产中的应用；

熟悉几种重要多糖的

结构、性质及其在食品

加工和贮藏中的作用。 

科学精神 

自我认知 
6 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（1） 

（2） 

第 4 章 

脂类 

脂类的相关概念、分

类、命名及结构特点；

脂类的物理性质；脂类

的化学性质。 

了解脂肪及脂肪酸的

组成、结构；掌握油脂

的物理性质；掌握脂类

的化学性质、机理及其

对食品质量的影响；熟

练掌握油脂的质量评

价指标、油脂在加工贮

藏中发生的化学变化、

科学精神 

社会责任 
5 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（1） 

（2） 



油脂的酸败的原因及

控制措施。 

第 5 章 

蛋白质 

氨基酸和蛋白质的物理

化学性质；蛋白质的结

构；蛋白质的分类；蛋

白质的变性；蛋白质的

功能性质； 

食品蛋白质原料特性及

新型蛋白质开发；蛋白

质的营养及安全性；蛋

白质在食品加工和储藏

中的变化；蛋白质对色

香味的影响。 

了解蛋白质的组成，

常见氨基酸的种类和

一般性质；掌握蛋白

质的分类、结构、化

学性质；理解蛋白质

变性的概念、本质、

因素及其利用和控

制；掌握蛋白质的功

能性质并能联系实际

应用；理解食品加工

对蛋白质的影响作

用。 

社会责任 

团队意识 
5 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（1） 

（2） 

第 6 章 

酶 

酶的定义、特点、结构

及分类；影响酶催化反

应的因素；酶在食品加

工及保鲜中的作用；酶

与食品质量的关系；固

定化酶在食品工业上的

应用。 

了解酶是生物催化剂

的概念，酶区别于一般

催化剂的三个特性，掌

握酶的化学本质；理解

酶的作用机制和酶促

反应动力学；掌握影响

酶促反应速度的因素；

了解食品中重要的酶

类在食品中的含量和

分布、种类及一般性

质；掌握食品加工和储

藏中对酶活力的控制

和利用的原理；了解酶

促褐变的原因及影响

因素，掌握酶促褐变控

制的途径。 

社会责任 

生态文明 
2 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（2） 

（3） 

第 7 章 

维生素

和矿物

质元素 

维生素和矿物质的相关

概念、分类、特点；影

响食品中维生素含量的

因素；食品中的维生

素；食品中的矿质元

素。 

了解维生素和矿物质

元素的种类、化学结构

特点；掌握各种维生素

的来源、理化性质及其

在食品贮藏、处理、加

工中的损失；常见的微

量元素、常量元素及有

毒矿物质元素的来源

及在食品加工中变化。 

社会责任

正确三观 
2 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（1） 

（2） 

 

第 8 章 

食品色

素和着

色剂 

食品色素和着色剂相关

概念和分类；食品中原

有的色素；食品中添加

的着色剂。 

了解并掌握食品天然

色素和合成色素的化

学结构、分类、特点以

及食品贮藏和加工中

发生的化学变化及影

 

社会责任 
2 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（2） 

（3） 



响因素；掌握食品着色

剂的稳定性、使用要求

及食品贮藏加工中控

制色泽的一些技术及

其原理。 

第 9 章 

食品风

味 

食品中的呈味物质；食

品中的风味成分；风味

化合物的形成途径； 

掌握各类食品的香气

及其香气物；了解食品

呈味物质的呈味机理

和食品中呈味物质的

相互作用；了解并掌握

食品中香气物质形成

的途径及食品加工与

香气控制。 

 

社会责任 

团队精神 

 

4 

课堂讲授

课后作业 

在线课程 

（1） 

（2） 

（3） 

实验一  

水分活

度的测

定 

学习水分活度仪的使

用；样品进行一定的前

处理； 

测定不同样品的水分活

度值。 

掌握水分活度的相关

概念；掌握水分活度值

的测定方法。 

科学精神 

团队精神 
2 

 

课堂演示 

分组练习 

实验报告 

 

（2） 

（3） 

实验二

油脂的

酸价、

碘值和

过氧化

物值的

测定 

样品的预处理；滴定法

测定油脂的酸价（或碘

值或过氧化值）；根据

公式计算样品油脂的酸

价（或碘值或过氧化

值）。 

掌握滴定法测定油脂

酸价（或碘值或过氧化

值）的基本原理；掌握

滴定法测定油脂酸价

（或碘值或过氧化值）

的方法。 

科学精神 

团队精神 
2 

课堂演示 

分组练习 

实验报告 

 

（2） 

（3） 

实验三 

蛋白质

功能性

质测定 

用不同的条件处理蛋白

质溶液（温度、pH 值、

盐）；观察其水溶性、

乳化性、起泡性和凝胶

性的变化。 

掌握蛋白质功能性质

的种类；掌握蛋白质功

能性质的影响因素。 

科学精神 

团队精神 
2 

课堂演示 

分组练习 

实验报告 

 

（2） 

（3） 

实验四 

果胶酶

添加量

对番茄

出汁率

的影响 

番茄汁的制作；添加不

同量的果胶酶；出汁率

的计算。 

了解酶制剂在食品加

工中的作用；熟悉果胶

酶的使用性能。 

科学精神 

团队精神 
2 

课堂演示 

分组练习 

实验报告 

 

（2） 

（3） 

实验五 

加热和

pH 值对

植物色

素的影

响 

植物色素的粗提；不同

条件处理色素溶液；观

察颜色的变化。 

掌握色素稳定性的影

响因素及反应原理；掌

握色素稳定性的控制

方法。 

科学精神 

团队精神 
2 

课堂演示 

分组练习 

实验报告 

（2） 

（3） 

实验六 

美拉德

构建不同的美拉德反应

体系；设计反应条件；

了解美拉德反应对食

品品质的影响；掌握美

科学精神 

团队精神 
2 

课堂演示 

分组练习 

（2） 

（3） 



反应产

物的颜

色及风

味 

观察反应产物颜色和风

味变化。 

拉德反应对食品风味

的影响及其调控方法。 

实验报告 

实验七 

果胶的

提取 

提取粗果胶；除杂纯

化；产物干燥，计算得

率。 

掌握从柑橘皮中提取

果胶的方法；了解果胶

的性质及其在食品中

的应用。 

科学精神 

团队精神 
4 

课堂演示 

分组练习 

实验报告 

（2） 

（3） 

四、课程考核内容及方式 

1．课程目标与考核方式关系 

序

号 

课程目标

（支撑指

标点） 

考核内容 

评价依据及比例(%) 
权重

(%) 课后

作业 

课堂

讨论 

在 线

课程 
考试 

1 

目标 1： 

(支撑指

标点 2.2) 

水分、碳水化合物、脂类、

蛋白质、维生素和矿物质的

结构、理化性质、营养和安

全性质，以及它们在食品加

工、储藏过程中发生的化学

变化及其对食品品质和安全

性的影响。 

20 10 10 60 40 

2 

目标 2： 

(支撑指

标点

4.1) 

酶的定义、特点、酶催化反应

动力学、 食品内源酶及内源

酶的调控、 酶制剂在食品加

工中的应用；天然色素和合成

色素的化学结构、分类、特点

以及食品贮藏和加工中发生

的化学变化及影响因素；风味

的概念及分类、味觉和嗅觉的

概念及生理基础、味觉的影响

因素和嗅觉理论、嗅觉的特点

和分类、呈味物质的呈味机制

和影响因素、重要的呈味物质

及应用。 

20 10 10 60 40 

3 

目标 3： 

(支撑指

标点

4.1) 

水分活度的测定原理及方

法；油脂的酸价、碘值和过

氧化物值的测定原理及方

法；蛋白质功能性质的评

价；果胶酶对番茄出汁率的

影响；加热和 pH值对植物色

素的影响；美拉德反应产物

的颜色及风味的评价；果胶

的提取的原理及方法。 

60 20 20  20 



合计      100 

2．评分标准 

（1）课程考试成绩由课程目标评分标准结合试卷标准答案给出 

课程

目标 

课程目标评分标准 

优 

（90-100 分） 

良 

（80-89 分） 

中 

（70-79 分） 

及格 

（60-69 分） 

不及格 

（60 分以下） 

（1） 

牢固掌握食品

原料的基本组

成、结构、理

化性质、营养

和安全性质，

以及它们在食

品加工、储藏

过程中发生的

化学变化及其

对食品品质和

安全性的影响 

较好掌握食品

原料的基本组

成、结构、理

化性质、营养

和安全性质，

以及它们在食

品加工、储藏

过程中发生的

化学变化及其

对食品品质和

安全性的影响 

基本掌握食品

原料的基本组

成、结构、理

化性质、营养

和安全性质，

以及它们在食

品加工、储藏

过程中发生的

化学变化及其

对食品品质和

安全性的影响  

基本掌握食品原

料的基本组成、

结构、理化性

质、营养和安全

性质，以及它们

在食品加工、储

藏过程中发生的

化学变化及其对

食品品质和安全

性的影响，但不

够准确 

对食品原料的基

本组成、结构、

理化性质、营养

和安全性质，以

及它们在食品加

工、储藏过程中

发生的化学变化

及其对食品品质

和安全性的影响

理解错误 

（2） 

能够很好的利

用食品化学的

相关知识解释

食品变质和褐

变现象，能够

很好的利用生

物和化学手段

改善食品品

质、保证食品

安全，并能够

解决食品生产

加工中的实际

问题，完全具

备开发新产

品、新工艺和

新技术的能力 

能够较好的利

用食品化学的

相关知识解释

食品变质和褐

变现象，能够

较好的利用生

物和化学手段

改善食品品

质、保证食品

安全，并能够

解决食品生产

加工中的实际

问题，一定程

度上具备开发

新产品、新工

艺和新技术的

能力 

基本能够利用

食品化学的相

关知识解释食

品变质和褐变

现象，基本能

够利用生物和

化学手段改善

食品品质、保

证食品安全，

并能够解决食

品生产加工中

的实际问题，

基本具备开发

新产品、新工

艺和新技术的

能力 

基本能够利用食

品化学的相关知

识解释食品变质

和褐变现象，但

利用生物和化学

手段改善食品品

质、保证食品安

全，解决食品生

产加工中的实际

问题能力欠缺，

开发新产品、新

工艺和新技术的

能力不足 

利用食品化学的

相关知识解释食

品变质和褐变现

象时出现概念错

误，利用生物和

化学手段改善食

品品质、保证食

品安全，并解决

食品生产加工中

的实际问题能力

欠缺，开发新产

品、新工艺和新

技术的能力不足 

（3） 

完全能够运用

食品化学的基

本原理开展食

品化学与分析

的实验, 并能熟

练的对食品加

工等专业领域

的复杂问题进

行科学研究。 

能够较好的运

用食品化学的

基本原理开展

食品化学与分

析的实验, 并能

较为熟练的对

食品加工等专

业领域的复杂

问题进行科学

基本能够运用

食品化学的基

本原理开展食

品化学与分析

的实验, 并基

本能够对食品

加工等专业领

域的复杂问题

进行科学研

基本能够运用食

品化学的基本原

理开展食品化学

与分析的实验, 

但是对食品加工

等专业领域的复

杂问题进行科学

研究的能力欠

缺。 

没有掌握正确原

理，不具备复杂

科学研究的能力 



研究。 究。 

（2）平时成绩由平时成绩评分标准结合课程目标评分标准给出 

评价

环节 

平时成绩评分标准 

优 

（90-100 分） 

良 

（80-89 分） 

中 

（70-79 分） 

及格 

（60-69 分） 

不及格 

（60 分以下） 

课堂

讨论 

能够积极参与

课堂讨论，清

晰正确地表达

观点 

能够积极参与

课堂讨论，能

够较好地表达

观点 

能够被动参与课

堂讨论，能够表

达基本观点 

能够被动参与

课堂讨论，能

够表达基本观

点 

对基本概念理解

错误，表达错误

观点 

在线

课程 

能够认真完成

在线课堂教学

任务点和测试

点 

能够较好完成

在线课堂教学

任务点和测试

点 

能够基本完成在

线课堂教学任务

点，测试点基本

正确 

能够基本完成

在线课堂教学

任务点，测试

点不够准确 

未完成在线课堂

教学任务点，测

试点错误 

课后

作业 

能够全面掌握

课堂教学内

容，作业回答

90%以上正确 

能够较好掌握

课堂教学内

容，作业回答

80%-89%正确 

能够基本掌握课

堂教学内容，作

业回答 70%-

79%准确 

能够基本掌握

课堂教学内

容，作业回答

60%-69%准确 

对基本概念理解

错误，40%以上

概念错误 

五、教材及参考书 

1．《食品化学》，邹建、徐宝成主编，中国农业大学出版社，2021 年。 

2．《食品化学》，王璋主编，中国轻工业出版社，2007 年。 
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