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《食品生物化学》理论课程标准 

课内学时数：90（理论 54） 

适用的专业范围及层次： 食品检验检测技术 

学分：5 

考核方式：考试 

编制人：黄莹星 

 

一、课程性质及任务 

   食品生物化学是食品检验检测技术专业的主要专业课。研究食品材料中主要成分的结构

与性质，这些组分之间的相互作用，在食品加工和保藏中的变化（物理变化、化学变化和生

物化学变化），以及这些变化和作用对食品色、香、味、质构、营养和保藏稳定性的影响。

通过本课程的教学，使学生了解主要营养成分及其在食品中的含量、分布、结构、性质和对

人体的生理功能，在食品加工中和储藏中的变化；掌握主要成分在食品加工中的功能特性。 

 

二、课程三维培养目标及要求 

本课程采用课堂教学与实验教学相结合的方法。  

   通过学习本课程，应具备以下能力： 

（1）知识目标：能正确分析在食品中成分的性质和变化规律，掌握各大营养素的理化性质、

常见的化学反应及其在食品加工过程中应注意的问题； 

（2）能力目标：能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学

问题；能够通过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 

（3）素养目标：能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，

培养从事食品专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

三、课程内容和学时分配 

根据教学计划规定的学时数，理论课 54 学时，实验 30 学时，具体学时分配如下表，

供参考。 
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课程内容和学时分配表 

章数 内    容 理论课时 

1 绪论 4 

2 糖类 4 

3 脂类 4 

4 蛋白质 6 

5 核酸 4 

6 水和矿物质 6 

7 维生素 4 

8           酶 4 

9 食品营养成分的代谢 10 

10 食品的色香味化学 6 

11 复习 2 

合计 54 

 

四、理论教学部分（各章节） 

第一章 绪论 

知识目标： 

1.了解食品生物化学的研究内容，研究方法、发展趋势和学科动态； 

2了解食品生物化学课程在食品科学与工程专业教学中的地位和作用，以及相关课程的联

系； 

3. 掌握食品生物化学课程的教学目的、要求和学习方法。 

能力目标： 

能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学问题；能够通

过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 

素养目标： 
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能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，培养从事食品

专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

课程思政： 

    增强爱国情怀与民族自豪感 

 

教学内容： 

第一节 食品生物化学的性质和内容 

第二节 食品的基本成分 

第三节 食品在贮藏加工中的主要变化 

第四节 食品生物化学的作用 

 

第二章  糖类 

知识目标： 

1. 了解的糖类概念，糖类的分类。 

2. 了解食品中的糖类化合物，食品中糖类的作用。 

3. 掌握糖类化合物的结构，单糖的作用及功能。 

4. 掌握糖类在食品加工及贮藏过程中的变化。 

能力目标： 

能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学问题；能够通

过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 

素养目标： 

能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，培养从事食品

专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

课程思政： 

    增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

教学内容： 

第一节  概述 

第二节  单糖 
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第三节  低聚糖 

第四节  多糖 

 

第三章  脂类 

知识目标： 

1. 掌握脂的定义与分类。 

2. 掌握脂肪酸的结构。 

3. 掌握油脂的组成。 

4. 掌握油脂在加工过程中的化学变化。 

能力目标： 

能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学问题；能够通

过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 

素养目标： 

能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，培养从事食品

专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

课程思政： 

    增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

 

教学内容： 

第一节  概述 

第二节  脂类的性质 

第三节 油脂品质的表示方法 

第四节 油脂加工化学 

 

第四章  蛋白质 

知识目标： 

1. 掌握蛋白质的结构、特点、理化性质。 

2. 了解蛋白质功能性质产生的机理，掌握其影响因素以及在食品工业上的具体应用。 
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  3. 掌握蛋白质在食品加工和储藏中发生的物理、化学和营养变化以及如何利用或防止这

些变化。 

能力目标： 

能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学问题；能够通

过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 

素养目标： 

能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，培养从事食品

专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

课程思政： 

    增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

 

教学内容： 

第一节 概述 

第二节 氨基酸 

第三节 蛋白质的性质 

第四节 食品加工对蛋白质功能和营养价值的影响 

 

第五章  核酸 

教学目的和要求： 

知识目标： 

1. 理解核酸的概念、分类及元素组成，掌握核苷酸的基本结构； 

2. 掌握 DNA 的双螺旋结构特点及 RNA 的三种类型与功能； 

3. 熟悉核酸的理化性质（溶解性、酸碱性质、紫外吸收、变性复性）； 

4. 了解核苷酸、核酸在食品加工中的应用 

能力目标： 

1. 能够运用核酸变性复性原理解释食品加工中的相关现象； 

2. 掌握酵母 RNA提取与检测的基本实验技能； 

3. 培养观察、记录、分析实验数据的能力。 

素养目标： 
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1. 树立严谨求实的科学态度，培养团队协作精神； 

2. 增强对生命本质的认识，树立尊重生命、敬畏自然的意识。 

课程思政： 

    增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

 

教学内容： 

1. 核酸的概述 

2. 核酸的结构 

3. 核酸的性质及其在食品加工中的应用 

 

第六章  水和矿物质 

教学目的和要求： 

知识目标： 

1. 掌握水分活度的概念及意义 

2. 掌握水在食品中的存在状态及各种状态水的特性。 

3. 掌握常见矿物质对人体的作用 

4. 了解不同加工方式对矿物质含量的影响 

能力目标： 

能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学问题；能够通

过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 

素养目标： 

能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，培养从事食品

专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

课程思政： 

    增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

 

教学内容： 

第一节 食品中的水 
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第二节 水分活度 

第三节 矿物质 

 

第七章  维生素 

知识目标： 

1、掌握维生素的分类。 

2、掌握维生素在食品加工及贮藏过程中的变化。 

能力目标： 

能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学问题；能够通

过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 

素养目标： 

能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，培养从事食品

专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

课程思政： 

    增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

 

教学内容： 

第一节  脂溶性维生素 

第二节  水溶性维生素 

第三节  维生素在储藏和加工中的损失 

 

第七章  酶 

知识目标： 

1. 理解酶的化学本质、性质、分类。理解酶活力的概念并会测定蛋白酶的活力。 

2. 掌握酶促褐变的机理及酶促褐变控制的方法。 

3. 掌握食品加工中重要的酶类及酶对食品品质的影响。 

能力目标： 

能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学问题；能够通

过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 
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素养目标： 

能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，培养从事食品

专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

课程思政： 

增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

 

教学内容： 

第一节  概述 

第二节  酶的固定化 

第三节  酶在食品加工中的变化 

 

第八章 食品营养成分的代谢 

知识目标： 

掌握糖类、脂类、蛋白质和核酸在生物体内的主要代谢途径；理解代谢的调节机制 

能力目标： 

能运用代谢知识解释食品加工贮藏中的品质变化；分析食品营养与人体健康的关系 

素质目标： 

培养科学饮食观念，理解合理膳食的生化基础 

课程思政： 

增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

 

教学内容： 

第一节  生物氧化 

第二节  糖类分解代谢 

第三节  脂类分解代谢 

第四节  蛋白质分解代谢 

第三节  动植物食品原料的组织代谢 
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第九章  食品的色香味化学 

知识目标： 

1.掌握食品中色素和着色剂的结构和特点。 

2. 熟悉味感的分类，酸甜苦咸鲜等呈味物质。 

3. 掌握食品中香气物质的分类和产生香味的途径。 

能力目标： 

能自主开展小型食品生物化学研究，解决食品加工、储藏、运输中的化学问题；能够通

过实验操作和数据处理的全过程获得熟练的动手能力； 

素养目标： 

能了解食品专业发展前景，充分发挥食品检验检测技术专业优势，同时，培养从事食品

专业的责任感，为国家食品安全奉献个人的力量。 

课程思政： 

增强爱国情怀与民族自豪感、构建职业道德与价值观体系 

 

教学内容： 

第一节  食品色素和着色剂 

第二节  味感及味感物质 

第三节  食品的香味和香味物质 

第四节  不同因素对风味的影响 

 

五、教学实施及保障 

原则上教师应该遵照教学大纲的要求，以及大纲所确定的基本内容完成教学任务，但

对教学内容的顺序安排，教学时数的分配等方面，可根据实际情况灵活处理。凡注上*号的

内容，可作为学生自学内容或任课教师根据情况自行选择讲授。 

1.围绕大概念组织教学内容和教学活动 

反映学科本质的大概念具有高度概括性和抽象性，可以解释较大范围的食品生物化学

现象。要注重发挥大概念对解决相关食品生物化学问题的广泛指导作用和对学习的引领作

用，体现“少而精”，注重引导学生主动建构概念，加强概念间的联系。 
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应重视概念的主动建构，为运用概念奠定基础。概念的主动建构，①应以学生认识丰

富的、有代表性的事实为基础，为概念形成提供支撑。这些事实可以来自生活经验和社会实

践，可以来自学生的观察、调查、实验，也可来自教师提供的资料等。②应组织引导学生围

绕事实的共同属性和本质特征，开展抽象和概括活动，建立并正确表述生物学概念。三是应

注意学生头脑中已有的前概念，特别是那些似是而非的日常概念、那些与科学概念相抵触的

错误概念，为学生提供真实的问题情境，帮助学生辨析真伪，由表及里抓住本质，建立科学

概念。 

2. 重视运用以探究为特点的教学策略 

探究活动是主动获得新知的重要途径，教师应充分认识这种学习活动在培养学生核心

素养中的价值，指导学生采用实验、资料分析调查等多种方式开展探究活动。在组织学生进

行探究活动时，应重视以下几点：(1)引导学生从真实情境中提出问题。教师要围绕教学目

标和教学内容，联系学生的个人经历、社会生活和生产实践创设真实情境指导学生提出问题，

鼓励学生通过观察、思考并结合已有的知识经验提出可能性解释，进而为寻找证据、检验假

设确定大致的方向和方式。(2)指导学生主动获取证据，作出判断。教师指导学生针对所提

出的问题，通过开展课程内容要求的实验、观察、调查等学生活动获取证据。开展观察、调

查时，应引导学生明确观察对象、调查范围和目的要求。查阅或分析资料时，应引导学生注

意资料来源的权威性和可靠性。(3)重视探究活动报告的完成和交流。教师应引导学生以规

范的文字、表格、示意图、曲线图等呈现报告内容，组织交流探究的过程和结果，并进行适

当的评价，完善结论。(4)在开展实验探究和调查活动时，应注意安全教育。 

3. 推进现代信息技术与教学深度融合 

教师应重视运用互联网技术、移动通信技术和人工智能等现代信息技术手段，开发和

利用数字化教学资源，丰富师生互动交流方式促进学生个性化学习。 

可以运用文字、图片、动画、视频、模拟实验等数字化资源，改进教学内容的呈现方

式，优化教学过程，增强教学的直观性、生动性和丰富性。探索线上（学习通）线下相结合

的教学方式，为学生提供学习内容、学习目标、学习素材及评价方案等数字化资源，改进师

生互动的方式，促进学生自主学习，满足不同水平和兴趣特长学生的个性化学习需求。 

 

六、教学评价 

通过多种评价，判断教学目标的达成情况，反思教学行为，及时调整教学思路或方式，
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确保教学活动不偏离课程目标，加强对学生学习的指导，引导学生在实践中学习和应用知识，

促进学生核心素养的发展。 

1.以评促学。坚持素养导向，从生命观念、科学思维、探究实践、态度责任等方面对

学生进行综合评价，既要重视对学生知识理解和应用的评价，又要关注对学生发现问题、提

出问题、分析问题、实践操作、推理想象和解决具体问题等能力的评价，还要注意对学生态

度责任的评价，指导学生用自评的方法发现学习过程中的问题和薄弱环节，分析形成的原因，

并通过自我反思改进学习方法。 

2.以评促教。要强化过程评价，探索增值评价，关注个体差异，根据评价结果发现教

学过程中存在的问题，研究有针对性的改进措施寻找教学目标达成度不高的原因，从教学目

标的合理性、教学方法的科学性、教学实施的有效性等方面进行全面分析，在此基础上调整

教学方法和教学过程。 

3.多元多样。强调主体多元，充分发挥学校、教师、学生等参与评价的积极性，要注

重观察学生回答问题、参与活动、讨论发言、实验操作等方面的表现，对学生的学习态度、

知识理解、技能掌握等进行评价。要针对不同水平学生的行为表现，选用恰当、生动的语言

进行即时评价。作业内容不仅有对基础知识、基本技能的练习，还要有应用知识技能开展的

实践活动。教师应重视通过跨学科实践活动评价学生核心素养发展，着力考查学生的工程思

维能力、批判性思维能力、创新意识和综合运用多学科的知识与技能解决实际问题的能力。 

4.期末评价。期末评价是对学生一个学期的学习情况进行评价，应结合学生在作业评

价、单元评价和期末考试中的表现进行综合评定，要求学生通过系统学习，掌握本学期课程

的基本概念、基本原理和基本方法。 

期末考试应充分体现本学期教学目标和教学内容，试题既要注意覆盖面，又要突出重

点内容。命题的形式和内容要符合课程标准要求、符合教学实际情况、符合学生认知水平，

试卷的难易度要恰当。试题素材应有利于问题融入真实情境和思维过程，尽量贴近学生生活。

试题应重视考查学生对基础知识的理解状况以及运用知识解决问题的能力。试题应具有开放

性，利于学生潜能的自主发挥，以便全面考查学生核心素养的发展情况。 

 

七、建议使用教材及主要参考书 

杨玉红主编：《食品生物化学》，中国轻工业出版社。 

梁文珍主编：《食品生物化学》，中国农业大学出版社。 
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夏红编：《食品生物化学》，中国农业出版社。 

刘邻渭编：《食品生物化学》，中国农业出版社。 

马永昆等编：《食品生物化学》，东南大学出版社。 

夏延斌等编：《食品生物化学》，中国轻工业出版社。 

刘春娟等编《食品生物化学》，中国医药科技出版社 

 

 

 


