《食品原料学》课程教学大纲
课程编码：0621203

英文名称：Food Materials 
一、课程说明
食品原料学是食品质量与安全专业专业的一门专业课。其任务是使学生了解国内外农产品原料的资源情况，掌握贮藏加工适用品种的生物学特性、植物形态、组织结构、化学成分以及在贮藏加工中的生化变化规律，并掌握相应的技术措施，保持原料的品质和营养价值，为食品贮藏加工提供优质的原料。本课程的主要内容有粮油食品原料，主要包括稻谷、小麦与小麦粉、大豆、马铃薯等原料的营养分布特点、生物学特性及其与加工的关系；油脂原料的一般特性；果蔬食品原料资源特点、营养特点、生理特性与加工的关系；畜产品原料及水产食品原料的物理性质、化学成分及生理特点和加工特性。
1. 课程类别
专业课程

2. 适用专业及课程性质
选修：食品质量与安全专业

3. 课程目的

（1）使学生掌握粮油食品原料的营养分布特点、生物学特性及其与加工的关系；
（2）使学生掌握果蔬食品原料资源特点、营养特点、生理特性与加工的关系；
（3）使学生掌握畜产品原料及水产食品原料的物理性质、化学成分及生理特点和加工特性。
4. 学分与学时
学分为1.5.学时为30 
5. 建议先修课程
食品化学、食品机械、食品生化及相关的基础课和专业基础课
6. 推荐教材或参考书目（宋体五号 加黑）

推荐教材：

（1）食品原料学（第一版）. 蒋爱民，赵丽琴主编.东南大学出版社出版社. 2007年
参考书目：

（1）食品原料学（第一版）. 李里特主编. 中国农业出版社出版社. 2001年
（2）农产品原料学（第一版）. 沈建福主编.成都科技大学出版社. 1998年
7. 教学方法与手段
本课程采用课堂教学、文字教材与多媒体教材相结合的方法，提高教学效率，增加学生的感性认识。本课程的实践性较强，因此应重视教学实践环节，如粮油原料的种类和品种，果品蔬菜的种类和品种的识别和认知。可以在农场和园艺场安排相应的实习，鉴于本专业学生缺乏畜牧学及动物学方面的基础知识，要重视幻灯片、电教片等电教手段的应用。
本课程采用启发式教学、案例式教学和互动式教学等教学手段，创造学生自主学习的方法和氛围，激发学生的学习积极性主动性，提高学生全面分析问题的逻辑思维能力和利用理论知识解决实际问题的能力。强调理论与实际相结合，注重培养学生分析、解决实践操作中各种问题的能力。 

8. 考核及成绩评定
考核方式：考试

成绩评定：考试课（1）平时成绩占20 % ，形式有：课堂出勤情况、平时测验、作业等环节；
（2）考试成绩占80 % ，形式有：卷面成绩。
9. 课外自学要求
（1）学生应在课堂教学前预习本节课的主要内容，对教师本节课即将讲授的知识有初步的了解，以便于在课堂的理解和掌握。
（2）学生在课后应查阅相关资料，按照教师的要求，完成布置的各项作业；并利用网络资源扩大知识范围，加深课堂学习内容的理解
二、课程教学基本内容及要求
绪论

基本内容： 

第一节  食品原料学概述

一、食品原料学研究的对象、目的和特点
二、食品原料的分类
三、食品原料学研究的内容
四、食品原料学与临近学科的相互渗透和交叉。

第二节 食品原料学的发展与研究方法

一、 食品原料学发展史

二、食品原料基础

三、食品原料的供需利用与开发
基本要求：  
授课教师要结合当前食品原料学的现代发展现状、趋势来阐述其意义、重要性及在农业及国民经济中的地位。使学生了解食品原料学的学习重要性和主要学习内容，掌握食品原料的构成和分类。
教学重点及难点： 
（1）重点：食品原料的构成和分类，食品原料的卫生管理。
（2）难点：食品原料学的进展。
第一章  粮油食品原料   

基本内容： 
第一节 粮油食品原料的籽粒结构与化学成分
一、粮油食品原料的种类和组成
二、粮油食品原料的籽粒结构

三、粮油食品原料中的蛋白质

四、粮油食品原料中的碳水化合物

五、粮油食品原料中的脂肪

第二节 粮油食品原料的种类及特性
一、稻谷与大米

二、小麦与面粉

三、玉米与玉米粉

四、大豆

五、花生

六、油菜籽

七、甘薯、马铃薯与魔芋

八、小杂粮

基本要求：
利用多媒体资料形象讲解，使学生了解粮油食品原料的籽粒结构与化学成分，掌握粮油食品原料的种类及特性。
教学重点及难点：
（1）重点：粮食原料的营养分布特点；生理休眠、后熟、被动休眠、呼吸强度、陈化等概念。 
（2）难点：粮食原料的营养分布特点、生物学特性及其与加工的关系。
第二章  果蔬食品原料
基本内容：
第一节 果蔬原料的种类

一、果树种类和形态结构

二、蔬菜种类
第二节 果蔬原料的组织结构
一、构成果蔬组织的细胞

二、果蔬植物组织的种类

三、各类果蔬的组织结构特点
第三节 果蔬的化学组成及其特性

一、水

二、碳水化合物

三、有机酸

四、单宁

五、含氮物质

六、糖苷类

七、维生素

八、矿物质

九、芳香物质

十、脂类物质

十一、色素物质
第四节 果蔬品质与品质评定

一、果蔬品质的概念和构成

二、果蔬原料的品质评定与检验
基本要求：
    教师要结合生活中果蔬选购的方法，使学生掌握果蔬品质的构成以及果蔬原料的品质评定与常用的检验方法。
教学重点及难点：
（1）重点：各类果蔬的组织结构特点、果蔬的化学组成及其特性和果蔬原料的品质评定与检验。
（2）难点：果蔬品种、成熟度、化学成分等特性与加工的关系。
第三章 畜产食品原料
基本内容：
第一节 畜禽的种类及品种

一、猪

二、牛

三、山羊

四、兔

五、禽
第二节 畜禽的屠宰及分割

一、畜禽宰前的准备和管理
二、畜禽的屠宰

三、畜禽的冷却及分割

第三节 肉的组成及特性

一、肉的形态结构
二、肉的化学组成及性质

三、肉的物理性质

第四节 肉的成熟与变质

一、肉的成熟
二、肉的变质及检验

第五节 乳的成分及性质

一、乳的组成及分散体系
二、乳中化学成分的性质

三、乳的物理性质

四、异常乳
第六节 乳的生成及其影响因素

一、乳腺的结构和发育
二、乳的生成

三、乳的蓄积与排出

四、影响泌乳量及其成分的因素
第七节 禽蛋的组成、特性及分级
一、禽蛋的组成和理化特性
二、禽蛋的加工特性

三、禽蛋的质量指标及分级
基本要求：
    通过多媒体资料展示畜禽的屠宰工艺流程，结合生物化学知识讲解肉的成熟机理和乳的生成机理。使学生掌握肉的成熟机理、乳中的化学成分的性质、异常乳的种类，了解肉的形态结构、乳的生成和禽蛋的质量指标及分级。
教学重点及难点：
（1）重点：肉的保水性、嫩度、成熟、尸僵、自溶、变质等概念；肉的化学组成、组织结构特点与加工的关系；乳中的化学成分的性质、异常乳的种类。
（2）难点：肉的成熟与变质的机理。
第四章 水产食品原料

基本内容：
第一节 水产食品原料的种类及特性

一、水产动物原料的种类及特性
二、水产植物原料（海藻类）的种类及特性
第二节 水产食品原料的化学成分及特性

一、水产动物原料的化学成分及特性
二、藻类原料的化学成分及特性

三、海洋生物活性物质
第三节 鱼贝类的死后变化和保鲜

一、鱼贝类的死后变化
二、鱼贝类鲜度判定

三、鱼贝类的保鲜
基本要求：
结合生物化学知识进行讲解，使学生了解水产品分类、鱼贝类生理特点；掌握水产食品原料的化学成分及特性和鱼贝类死后变化和保鲜。
教学重点及难点：
（1）重点：鱼贝类生理特点和营养特点；鱼贝类与畜产品死后变化的异同及其对加工的影响。
（2）难点：水产动物原料的化学成分及特性和藻类原料的化学成分及特性。

第五章 特产食品原料

基本内容：
第一节 菌类食品原料种类及特性

一、猴头菇
二、茯苓

三、冬虫夏草

四、灵芝
第二节 其他特产食品原料种类及特性

一、蜂王浆
二、蜂胶

三、花粉

四、芦荟

五、人身

六、西洋参

七、银杏

八、葛根

九、山药

基本要求：
    通过多媒体展示特产食品的形态结构，使学生了解特产原料的种类和分布。掌握特产原料的主要化学成分和重要生理功能。
教学重点及难点：
（1）重点：特产原料的主要化学成分和重要的生理功能。 
（2）难点：特产原料的分布和功能。
第六章 安全食品原料生产与控制

基本内容：
第一节食品原料的危害来源及控制

一、食品原料中的危害因素
二、安全食品原料生产与控制
第二节 安全畜产食品原料生产与控制

一、食源性致病菌及其控制
二、人兽共患病及控制
三、兽药残留及其控制
四、国外安全畜产食品原料生产与控制
第三节 安全植物类食品原料生产与控制

一、农药残留与控制
二、植物食品原料中天然有毒有害物质

三、真菌毒素
第四节 安全水产食品原料生产与控制
一、海洋鱼类的毒素
二、贝类毒素

三、其他毒素

基本要求：
    结合实际案例讲解食品安全事件发生的原因，使学生了解食品原料中的危害因素，掌握人兽共患病及控制、植物食品原料中天然有毒有害物质和水产品中的毒素的种类。
教学重点及难点：
（1）重点：食品原料中主要有毒有害物质种类和性质，主要脱毒方法和控制措施。
（2）难点：食源性致病菌及人畜共患病的种类及杀菌条件。
三、课程学时分配
本课程计划30学时，其中讲课30学时，实验0学时。课程主要内容和学时分配见课程学时分配表。
课程学时分配表

	教学环节

时数

课程内容
	讲课
	实验
	习题
	讨论
	小计

	绪  论
	2
	
	
	
	2

	第一章  粮油食品原料
	6
	
	
	
	6

	第二章  果蔬食品原料
	6
	
	
	
	6

	第三章  畜产食品原料
	4
	
	1
	1
	6

	第四章  水产食品原料
	4
	
	
	
	4

	第五章  特产食品原料
	2
	
	
	
	2

	第六章  安全食品原料生产与控制
	2
	
	
	2
	4

	总计
	26
	
	1
	3
	30

	说明：
	
	
	
	
	


修订人：杨楠
审核人：张丽萍     
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