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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                            考试√考查□   授课班级         食工1101、1102                    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
	1
	食品化学概况
1. 食品化学的定义； 2. 食品化学的重要性
3. 食品化学的研究内容；4. 化学的研究方法
	3
	作业：在温差相等的情况下，为什么冷冻比解冻快？
	
	
	
	

	2
	2
	水
1. 水在食品中的作用；2. 水的物理特性与水分子的缔合；
3. 水与冰的结构；4. 自由水与结合水
	3
	
	
	
	
	

	3
	3
	水
1.  水分活度定义与测定方法；2.  水与温度的关系
3.  吸湿等温线
	3
	
	
	
	
	

	4
	4
	水
1. 水分活度与食品的稳定性

2. 冰在食品稳定性中的作用
3. 水的位转移与相转移
	3
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	5
	5
	碳水化合物
1. 概述与分类；2. 单糖的物理性质；
3. 美拉德反应；4. 美拉德反应影响因素； 
	3
	试分析：大米饭为什么要趁热吃？
	
	
	
	

	6
	6
	碳水化合物

1. 焦糖化反应；

2.低聚糖的性质；
3. 多糖的性质；
	3
	
	
	
	
	

	7
	7
	碳水化合物

1. 淀粉的糊化；
2. 淀粉的老化； 
3. 果胶的的凝胶机理
	3
	
	
	
	
	

	8
	8
	脂类
1. 脂类概念与命名、作用和物理性质

2. 油脂的氧化反应与抗氧化剂；

3.. 脂类质量评价和加工化学
	3
	
	
	
	
	

	9
	9
	实验课：食品中还原糖的含量测定

	3
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	10
	10
	氨基酸、多肽、蛋白质
1. 基本概念、蛋白质分类、分子结构
2. 氨基酸理化性质、蛋白质变性

3. 影响蛋白质的理化因素、蛋白质的功能性质
	2
	蛋白质的功能性质有哪些
	
	
	
	

	11
	11
	氨基酸、多肽、蛋白质
1.蛋白质在加工过程中的变化

2.食品中常见蛋白质
	3
	
	
	
	
	

	12
	12
	实验课：食品中蛋白质含量的测定
	3
	
	
	
	
	

	13
	13
	实验课：淀粉酶活性的测定方法
	3
	
	
	
	
	

	14
	14
	维生素与矿物质

1. 维生素分类与作用； 2. 矿物质的分类与作用

3. 维生素与矿物质在加工过程中的变化
	3
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	15
	15
	色素与着色剂

1. 食品中的天然色素；

2. 肌红蛋白与血红蛋白

3.叶绿素变化； 4.花色苷稳定性
	3
	肉变色机理，护绿措施
	
	
	
	

	16
	16
	食品风呈味物质
1不同呈味剂概述；

2. 呈味物质的相互作用；

3. 香气形成途径； 
	3
	
	
	
	
	

	17
	17
	食品添加剂
1. 食品安全毒理学评价

2. 化学物的一般毒性作用

3. 食品安全性毒理学评价程序
	3
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