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南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称   食品化学与技术                         考试■查□  授课班级           食安11级　　　　　　　　　　      学分   3 　　　　　　　　
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	
	1

2
-

3
4
	第一章  引论
	1
5
8

	
	实验一：淀粉酶活力的测定

（第6周）

	3
	
	

	
	
	第一节 食品化学的定义和研究内容
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节食品化学在食品科学中的作用和地位
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二章  水
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 引言
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 水和冰的物理性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 水分子
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 水分子的缔合
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节 冰的结构·
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六节 水的结构
	
	
	
	
	
	

	
	
	 第七节 水一溶质相互作用.
	
	
	
	
	
	

	
	
	第八节 水分活度和相对蒸汽压
	
	
	
	
	
	

	
	
	第九节 分子流动性和食品稳定性
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三章  碳水化合物
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 食品中的碳水化合物
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 单糖
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节 低聚糖
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节 多糖
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节 淀粉
	
	
	
	
	
	


课程归属院（系、部）  食品科学与工程            教研室                     主讲教师     杨玉玲                         第   1 页  /  共  3 页

本表要求：院（系、部）、教务处、任课班级、任课教师各一份。                                                             编制时间：2013年 2月 28 日

装订线                                                                                                                                                

南京财经大学2013-2014学年第2学期教学周历
课程名称   食品化学与技术                        考试■查□  授课班级             食安11  　　　　　　　　　　   学分   3 　　　　　　　　
	课次
	周次
	理 论 教 学
	预计课外作业及

阶段测验
	实验（或课堂讨论）
	录像、案例、现场教学

	
	
	章节、 内容摘要
	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	
	5
7
8
9
10
11
13
	第六节 改性纤维素
	5
6
8

	
	试验二：食品样品中还原糖含量的测定（第9周）

实验三：食品中蛋白质含量测定（第12周）

	3
3

	
	

	
	
	第七节 食品胶概论
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四章  脂类
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 引言
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  结构和物理性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  乳状液与乳化剂
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  油脂化学性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五章  蛋白质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 引言.
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节  蛋白质变性
	
	
	
	
	
	

	
	
	第三节  蛋白质的功能性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第四节  蛋白质的营养性质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第五节  在食品加工中蛋白质的变化
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六节  食品蛋白质
	
	
	
	
	
	

	
	
	第六章  酶
	
	
	
	
	
	

	
	
	第一节 引言
	
	
	
	
	
	

	
	
	第二节 影响酶活力的因素
	
	
	
	
	
	

	
	
	酶的分离和纯化
	
	
	
	
	
	

	
	
	食三节 固定化酶
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	学时
	
	内容及方法
	学时
	内容要求、场所
	学时

	
	15
17

	第四节 食品原料中的内源酶的作用对食品质量的影响
	3

	
	实验四  蛋白质功能性质测定（一）（14周）
实验五  蛋白质功能性质测定（二）（16周）

	3
3

	
	

	
	
	第五节 作为食品加工的助剂和配料而使用的酶
	
	
	
	
	
	

	
	
	机动（ 或讲第八章  色素与着色剂）
	
	
	
	
	
	

	
	
	一、引言
	
	
	
	
	
	

	
	
	二、食品中的天然色素
	
	
	
	
	
	

	
	
	三、我国允许使用的合成食品着色剂
	
	
	
	
	
	

	
	
	四、国外使用的食品着色剂
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