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南京财经大学2013-2014学年第 2 学期教学周历
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	第一章 绪 论（ 2 学时）

第一节 食品生物技术定义 

第二节 食品生物技术研究内容

第三节 食品生物技术特点

第四节 食品生物技术发展史

第五节 分子生物学的形成与发展

第二章 食品与基因工程（ 4 学时）

第一节　概述

基因工程的诞生、特点及其操作步骤

基因工程的发展

第二节　工具酶

限制性内切酶、其他酶

第三节  目的基因制备

生物学方法、化学合成法、基因文库法、PCR扩增法

第四节　基因载体

质粒、λ噬菌体、M13噬菌体、病毒

第五节　基因重组

第六节　转化、增殖和表达
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	转化与增殖、基因表达

第七节　基因工程在食品工业中的应用

转基因微生物食品、动物食品、植物食品

食品与基因工程产业化

第八节　后基因组学及其应用研究

后基因组学涵义及应用研究
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章　食品与蛋白质工程 （4学时）

　第一节　蛋白质工程概述

　第二节　理性分子设计和定位突变技术

　理性分子设计的基本步骤、定位突变、定位突变技术在酶结构改造中的应用

　第三节　体外定向进化

　蛋白质的体外定向进化、DNA改组、容错PCR

　第四节　融合蛋白技术

　融合蛋白概念和用途、融合蛋白技术的方法


	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章 食品与酶工程（ 4 学时）

第一节 酶工程发展概况

第二节 酶的制备与发酵生产

第三节 酶的分子修饰

第四节 酶的非水相催化

第五节 酶的固定化

第六节 酶工程在食品工业中的应用


	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章 食品与发酵工程（4学时）

第一节  固体发酵及其特点

第二节  液体深层发酵及其发酵动力学

第三节  发酵工程的工艺与技术

第四节  发酵工程在食品工业中的应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章 食品与细胞工程（ 4 学时）

第一节  细胞培养技术

第二节  细胞融合技术及其应用

第三节  细胞拆合技术及其应用

第四节  动植物细胞大量培养及应用
	
	
	
	
	
	

	
	
	第七章 食品生物技术中的下游过程（ 4 学时）

第一节 细胞破碎

第二节 固一液分离

第三节 膜分离、超临界萃取、色谱
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八章 食品生物技术与食品安全检测（ 4 学时）

第一节 食源性微生物的毒害与检测

第二节 食品中农残及检测

第三节 转基因安全评价
	
	
	
	
	
	

	
	
	第九章 生物技术与食品工业“三废”治理（ 2 学时）
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