
河南农业大学2027年硕士研究生招生自命题科目考试大纲
考试科目代码及名称：820  食品化学
	考试要求：
1、本考试大纲主要参考《食品化学(第4版)》(阚建全主编)编制而成，适用于报考河南农业大学食品科学与工程（083200）学术学位研究生、食品工程（086003）专业学位研究生、食品与营养（095500）专业学位研究生入学考试。
2、要求考生全面系统地掌握食品化学的基本概念、原理以及食品成分在加工和贮藏过程中的化学变化；能针对食品品质的变化，分析有关食品化学方面的原因;了解食品化学的进展和发展趋势。
考试方式：闭卷，笔试。
考试时长：180分钟
考试题型及比例：（包含但不限于以下题型，卷面满分150分）
1、名词解释     约  15%
2、判断改错     约  15%
3、简答题       约  40%
4、论述题       约  30%
[bookmark: OLE_LINK2]考试内容与要求：
1、水分  
内容：水在食品中的存在状态、水分活度和水分等温吸湿线的概念及意义、水分活度与食品稳定性之间的关系。
要求：掌握水分子的缔合特性及水与溶质（包括离子、极性基团和非极性基团）的相互作用；明确食品中结合水和自由水的定义及各自特征；理解水分活度及水分等温吸湿线的概念与物理意义；掌握水和冰的分子结构及其在食品体系中的行为，并能分析这些行为对食品质地、风味、稳定性及耐藏性的影响。
2、蛋白质
[bookmark: OLE_LINK3]内容： 蛋白质的组成、结构及变性机理与影响因素；蛋白质功能性质的形成机理、影响因素及评价方法；蛋白质在食品加工与贮藏过程中发生的物理、化学及营养变化，以及相应的利用与控制策略。
    要求： 掌握氨基酸的结构特征及基本理化性质；理解蛋白质各级结构及其维持构象的关键作用力；明确蛋白质变性机制及其主要影响因素；掌握蛋白质功能性质（如溶解性、乳化性、起泡性、凝胶性等）的内涵与评价方法；了解主要食物蛋白（如乳蛋白、大豆蛋白、谷物蛋白等）的特性；熟悉蛋白质在加工和贮藏过程中发生的物理、化学及营养变化，并能分析其对食品安全性的潜在影响；掌握蛋白质改性的主要方法及其应用意义。
3、碳水化合物  
[bookmark: OLE_LINK4]内容： 单糖的结构、分类、性质及其在食品中的应用；功能性低聚糖的理化特性、生物学功能及应用；淀粉的理化特性；其他多糖（如果胶、纤维素及多糖胶体）的结构与功能。
    要求： 掌握糖苷、糖醇、糖酸、糖醛酸、低聚糖等基本概念；熟悉单糖和低聚糖的主要物理性质及加工过程中的化学变化；理解焦糖化反应和Maillard反应的主要历程、应用与控制方法，并明确Maillard反应对食品营养与安全性的影响；掌握淀粉的糊化与老化机制；了解果胶、纤维素及其他多糖胶体的结构、性质及其在食品中的功能特性；掌握功能性低聚糖和膳食纤维的生理活性。
4、脂质
内容： 油脂的物理性质；油脂氧化的机理及其影响因素；油脂在加工与贮藏过程中的化学变化。
要求： 掌握酸价、碘值、过氧化值、硫代巴比妥酸值及多晶现象等基本概念；了解脂肪酸与三酰基甘油酯的结构、命名原则及分类；掌握油脂的结晶特性、熔融特性及乳化等物理性质；理解油脂自动氧化的反应机理、主要影响因素及抗氧化剂的作用机制；熟悉油脂加工化学的基本原理及其应用；明确反式脂肪酸的形成途径及其健康危害；掌握油脂劣化（包括水解、氧化及高温下的复杂反应）的化学本质，并了解煎炸用油在高温条件下的品质劣变规律与控制要点。
5、维生素和矿物质  
内容： 各类维生素的基本理化性质；维生素和重要矿物质在食品保藏、处理及加工过程中的物理化学变化及其对食品品质的影响。
    要求： 掌握水溶性维生素（如B族、维生素C等）和脂溶性维生素（如维生素A、D、E、K等）的种类及其主要理化性质；了解重要矿物质元素（如钙、铁、锌、硒等）的基本性质；理解常见维生素和矿物质在食品加工与贮藏过程中的稳定性规律及所发生的物理化学变化，并能分析这些变化对食品营养品质及安全性产生的影响。
6、食品色素和着色剂  
[bookmark: OLE_LINK5]内容： 食品色素的分类；常见食品天然色素的化学结构、基本理化性质及其在贮藏加工过程中的变化规律与条件。
    要求： 掌握卟啉类、类胡萝卜素类及多酚类等常见食品天然色素的化学结构及基本理化性质；理解酶促褐变的反应机理、发生条件及控制措施；熟悉常见食品天然色素在加工与贮藏过程中发生的主要化学变化及其影响因素。 
7、食品风味物质  
内容： 食品风味的定义、组成及分析方法；加工条件对食品风味形成与变化的影响。
    要求： 掌握食品风味的基本概念；明确基本味感物质、味阈值等术语的定义及味感间的相互作用规律；了解酸、甜、苦、辣、咸、鲜、涩等呈味物质的性质及其呈味机理；熟悉夏氏学说（呈味互作理论）的基本内容；理解食品中香气形成的机理与主要途径，并掌握常见香味增强剂在食品中的应用。

	参考书目 (包括作者、书目名称、出版社、出版时间、版次)：
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