	考试科目
	食品化学
	考试形式
	笔试（闭卷）

	考试时间
	180分钟
	考试总分
	100分

	一、食品中的水分

  水对食品品质的影响

食品中水含量的表示方法

水分活度（Aw）与食品稳定性关系

食品在贮藏中水分活度的控制与应用
二、食品中的糖类

    食品中的单糖：结构、性质、单糖的衍生物、美拉德反应
    食品中的寡糖：功能性低聚糖

    食品中的多糖：淀粉、纤维素、果胶的结构及性质

三、食品中的蛋白质

各类食品中的蛋白质组成及性质

蛋白质的功能性质在食品加工中应用

食品加工条件对蛋白质功能性与营养价值的影响
蛋白质的变性及其影响因素

四、食品中的脂类

食用油脂的分类及其组成                             

食用油脂的物理性质：熔点、同质多晶、烟点、闪点和着火点              

食用油脂的乳化及乳化剂

    食用油脂在贮藏加工过程中的化学变化：水解、氧化及抗氧化                   

油脂加工中的化学：精制及改性

五、食品中的酶     
    酶对食品的重要性
    食品中的酶促褐变         

食品中的重要酶类：水解酶类、氧化酶类         

    食品中酶的固定化           
食用酶对食品质量的影响             

食用酶在食品加工中的应用            

六、食品中的色素
食品中天然色素的结构及性质特点：食品中卟啉类色素、类胡萝卜素、多酚类色素

食用合成色素的特点及种类

 七、食品风味 
食品中风味物质的特点
    食品风味的分类
各类典型的风味物质

食品中香气物质形成的途径

食品中的基本味感及味感物质

影响食品风味的因素

 八、食品添加剂
食品添加剂在食品工业中的作用
    食品添加剂的分类及一些重要的食品添加剂：防腐剂、甜味剂、乳化剂、抗氧化剂等
    食品添加剂的发展趋势
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