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一、主要考核内容
要求考生掌握食品主要组分的结构、性质和在加工保藏过程中的变化以及这些变化对食 品品质和保藏稳定性的影响，同时在一定程度上学习和掌握控制这些变化的方法以用于分析 与解决实际问题。
主要考核内容如下：
1、食品中水和非水组分的相互作用、水的存在形式、水分活度和食品稳定性的关系等。
2、主要的单糖、低聚糖和多糖（淀粉、纤维素、果胶等）的结构及其在食品中的功能， 以及食品加工保藏过程中主要的碳水化合物反应。
3、食品脂质的命名与分类、物理性质（同质多晶现象）、化学性质（脂解、氧化、抗氧 化剂）和脂质的物理和化学变化对食品感官品质、安全及保藏稳定性等的影响。
4、蛋白质的结构及其与食品相关的功能性质（水合、溶解、粘合、凝胶化、乳化、起 泡）、蛋白质变性、以及食品加工保藏过程中蛋白质结构与功能性质的变化和控制。
5、酶在食品材料中分布、影响酶作用的因素和控制酶活力的方法、酶的固定化、食品 加工保藏中重要的酶（果胶酶、淀粉酶、蛋白酶、脂酶、多酚氧化酶、过氧化物酶、脂肪氧 合酶）的性质和在食品加工保藏中的作用、影响与控制。
6、天然色素（叶绿素、肌红蛋白和血红蛋白、花色苷、类胡萝卜素）的结构、性质和 在食品加工保藏中的变化、作用和控制。
7、常见常用的食品化学领域的专业外语术语，食品化学的研究进展和最新动态。
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