
  835  食品科学基础 考试大纲

一、考试性质
《食品科学基础》是食品科学等相关专业硕士研究生的入学考试科目之一，考试的目的是测试考生对食品化学、食品微生物学和食工原理课程相关知识的掌握情况。本考试大纲的制定按照既有利于高层次人才选拔、又满足专业培养对学生基础知识的要求，本着科学、公平、公正的原则，准确、规范地测评考生的相关知识基础、基本素质和综合能力。

二、评价目标
根据食品科学与工程等专业硕士的培养计划与培养目标，攻读学位的考生应具备以下的能力:
(1) 系统理解和掌握食品化学、食品微生物学和食工原理的基本理论；
(2) 掌握和理解不同类型的食品化学理论在食品科学研究中的应用；
(3) 应用微生物学基础理论和实验技术分析与食品科学相关的实际问题；
(4) 应用食工原理的基础理论和基本知识分析食品工程的相关实际问题。

三、考试内容
食品化学考试大纲
第一部分  水分
食品中的水分含量、水的物理特性。水和冰的分子结构及结构对于理化性质的影响。掌握食品中水与非水成分相互作用的类型及特点，水在食品中的各种存在状态，水分活度和等温吸湿线的概念及意义、水分活度与食品的稳定性之间的关系。介绍食品的冻结过程，速冻、缓冻和温度波动对食品的影响。

第二部分   碳水化合物
碳水化合物单糖的开链式和环式结构，构型和构象，重点掌握典型化学反应如美拉德反应及影响因素、焦糖化反应；食品中常见低聚糖的结构，化学性质；淀粉的结构与性质，淀粉的老化、糊化及凝胶概念与影响因素，改性淀粉及用途；果胶、植物渗出胶、种子胶、海藻胶、微生物胶的结构与性质；大分子碳水化合物在食品贮藏加工中的工艺特性及对加工品质的影响。

第三部分  脂质
脂类化合物的抗氧化机理、抗氧化方法及抗氧化剂(天然和合成)。油脂的同质多晶体、熔点等物理性质。重点掌握脂肪氧化的化学反应机理、影响因素及控制方法，油脂氧化产物的成因。油脂在高温下的化学变化以及对油脂质量的影响； 油脂加工的化学原理与方法，如油脂的氢化、脂交换及油脂的精制。油脂评价的基本原理、方法。

第四部分  氨基酸、肽和蛋白质
氨基酸、必需氨基酸和常见活性肽的化学结构、特点、理化性质和生物功能性质。重点掌握食品中蛋白质变性的机理及其影响因素；蛋白质功能性质产生的机理、影响因素和评价方法。蛋白质在食品加工和贮藏中发生的物理、化学和营养变化以及在食品加工与储藏中如何利用或防止这些变化。 

第五部分   维生素和矿物质
脂溶性维生素(A、D、E、K)；水溶性维生素(C、B1、B2、PP、叶酸、B6、B12泛酸、生物素)的化学结构特点及性质、来源，重点掌握各种维生素的化学结构和维生素在食品贮存、处理、加工中所发生的物理化学变化，以及对食品品质所产生的影响。食品中维生素在加工过程中的损失；矿物质的种类，常见的的微量元素和常量元素及有毒矿物质。

第六部分   色素和功能成分
典型的食品天然色素的化学结构、性质以及在食品贮藏和加工中发生的化学变化及影响因素。如四吡咯色素(血红素、叶绿素、)，类胡萝卜素色素，酚类色素(花青素，黄酮类、单宁等)及其它天然色素。天然食品着色剂及合成色素的化学结构与特点，食品着色剂的稳定性及使用要求及食品贮藏加工中控制色泽的一些技术及其原理； 

第七部分  食品中有害成分与食品安全
植物、动物食品中的典型有毒有害物质，加工所致的食物中有害成分的化学结构与性质，加工中有毒有害物质产生的原因及控制方法。


食品微生物学考试大纲
第一部分  微生物的形态与结构
微生物与微生物学的基本概念，微生物的主要特点，微生物与食品微生物学的发展概况。
掌握原核微生物细菌的基本形态与构造、特殊构造及功能，细菌的群体形态及繁殖方式；革兰氏染色理论与实践意义；熟悉放线菌的形态构造、繁殖方式及群体特征；了解蓝细菌、衣原体、支原体、立克次体等其它类型的原核微生物。
熟悉真核微生物酵母菌与霉菌的特点、分布及与人类的关系，掌握酵母菌和霉菌的形态构造、菌落特征及繁殖方式。
熟悉病毒的特性，病毒的典型形态构造；掌握噬菌体繁殖的几个阶段，噬菌体效价的测定；一步生长曲线的意义；烈性噬菌体、温和噬菌体的概念；噬菌体溶源性的概念，噬菌体对发酵工业的危害与防治；了解其他类型病毒的增殖方式和亚病毒的种类及特性。
第二部分  微生物的营养与生长
微生物的六大营养物质，微生物的营养类型，微生物细胞对营养物的吸收方式及影响因素；掌握培养基的类型及相关概念，培养基配制的基本原则和一般过程。
微生物生长的概念，微生物的分离及生长测定方法，微生物的群体生长规律，单细胞微生物生长曲线及四个时期的特点。影响微生物生长的主要因素尤其是温度和pH值；微生物的同步生长及连续培养方式；控制食品中微生物的主要方法，消毒、灭菌与商业灭菌的概念。
第三部分  微生物的代谢
熟悉化能异养型与自养型微生物的生物氧化与产能代谢，微生物的分解代谢与合成代谢，微生物的初级代谢和次级代谢及调控；重点掌握几种微生物特有的代谢途径及其在发酵工业中的应用，将《生物化学》中的有关代谢知识与微生物代谢联系起来，懂得在实践中如何利用代谢调控进行发酵生产。
第四部分  微生物的遗传与育种
微生物遗传的物质基础，微生物的基因与基因组；质粒的概念、检测与主要类型；微生物基因突变与菌种选育的概念及基本原理。原核微生物基因重组的方法，转化、转导和接合，原生质体融合技术；真核微生物的基因重组，有性杂交、准性杂交；噬菌体的基因重组。掌握微生物菌种保藏的主要方法，著名的菌种保藏机构，菌种退化的表现，衰退的防止与复壮。
第五部分   微生物的进化与分类
微生物在物种、代谢产物、遗传基因及生态上具有多样性。了解物种概念，物种形成的环节及基因结构的进化；熟悉核糖体序列分析原理与方法，生物三域理论。重点掌握微生物分类与命名法则，微生物的分类单元，常见微生物学名；细菌与真菌分类鉴定的依据与方法，细菌及真菌的分类系统。掌握食品上常见细菌与真菌的代表属及其主要形态学与生理学特性。
第六部分  微生物的生态
微生物生态学与微生物生态系统，食品中的微生态系，种群、群落与微环境概念；微生物在自然界的分布；微生物与生物间的相互关系，互生、拮抗、共生、寄生及捕食的概念，微生物在生态中的作用；微生物污染食品的途径，正常菌群、条件致病菌、内源性污染（第一次污染）与外源性污染（第二次污染）的概念，食品中微生物的消长规律。

第七部分   感染与免疫
熟悉病原微生物与宿主间的相互关系及免疫学的基本概念与基本知识。包括免疫、免疫应答、天然免疫与获得性免疫的概念，免疫的主要功能，免疫细胞的类型；抗原概念、抗原特性及抗原的分类及制备方法；抗体概念，基本结构、分类、生理功能及制备方法；抗原、抗体反应的一般规律，抗原、抗体间的主要反应；了解免疫学方法及其应用。
第八部分  微生物与食品酿造
微生物菌体、酶及代谢产物在食品酿造中的应用，包括利用细菌（乳酸菌和醋酸菌等）、酵母菌、霉菌（毛霉、曲霉、根霉等）或混合菌生产不同食品（酸奶、干酪、食醋、味精；面包、酒类、单细胞蛋白；酱油、腐乳、丹贝、柠檬酸；酶制剂等）的基本原理，所利用微生物的种类、具备的生物学特点及发酵机理。
第九部分  微生物与食品腐败
食品腐败变质的概念，食品腐败变质的鉴别，引起食品变质的主要微生物种类，重点掌握微生物引起食品腐败变质的因素及条件，了解食品腐败变质的机制，掌握微生物与各类食品（动物性食品-乳、肉、蛋及水产品，植物性食品-果蔬及粮油食品；罐头食品等）腐败变质的相关性，引起各类食品变质微生物分析的一般方法及控制腐败变质的技术。
第十部分  微生物与食品安全
[bookmark: _GoBack]掌握引起细菌性食物中毒的主要微生物类型、生物学特性、易污染的食品，了解食物中毒的症状及中毒机理；霉菌产毒特点，引起食物中毒的主要霉菌类型、产生的毒素及危害；食品介导的病毒感染及危害。熟悉食品卫生微生物检验总则，掌握食品卫生微生物学指标及食品卫生微生物检测原理，细菌菌落总数、大肠菌群和致病菌的含义、内容及食品卫生微生物检测意义。


食品工程原理考试大纲

第一部分  流体力学基础
牛顿流体及黏度，稳定流动体系的总能量方程，不可压缩流体的稳定流动，管内流动的能量、质量守恒，管内流动的阻力和流速分布，流动阻力计算，简单管路及复杂管路计算，流量测量，泵的类型与性能，泵的安装高度，泵的工作点与流量调节。

第二部分   传热
导热及导热的计算，包括单层与多层平壁、圆筒壁的导热；对流传热与对流传热系数的计算，主要有管内、外的对流、大空间的自然对流、蒸汽的冷凝与液体沸腾的对流传热系数的计算；辐射传热及其计算；稳定传热热量衡算与传热速率方程，包括热量衡算方程、总传热系数、平均传热温差的计算；不稳定传热过程与计算。

第三部分   颗粒与流体之间的相对流动
流体绕过颗粒及颗粒床层的流动，颗粒在流体中的流动，重力沉降与离心沉降，固体流态化与气力输送，沉降设备与计算，过滤的概念与理论，过滤设备与计算。

第四部分   吸收与蒸馏
单相中的扩散及扩散系数，相间传质，吸收的基本概念与理论，填料吸收塔的计算，蒸馏的基本概念与理论，双组分连续精馏塔的计算。

第五部分 液体吸附与离子交换
吸附的基本概念与吸附剂，吸附理论，吸附操作方式与装置系统，离子交换的基本概念与离子交换树脂，离子交换理论，离子交换操作与设备，离子交换操作的计算。

第六部分   浸出和萃取
浸出的基本概念，浸出理论，浸出操作的计算（代数计算法），浸出装置，萃取的基本概念，萃取理论，萃取操作的计算，萃取设备。

第七部分 膜分离
膜分离过程，膜的分类及性质；反渗透的基本原理及操作，超滤的基本原理及操作，
电渗析的基本原理及操作。

第八部分 溶液浓缩
蒸发操作及特点，单效蒸发，多效蒸发，单效蒸发与多效蒸发的比较，蒸发设备，冷冻浓缩的操作原理与计算。

第九部分 食品干燥原理
湿空气的热力学性质，湿空气的湿—焓图及其应用，湿物料的基本性质，湿物料常压
热风干燥过程，对流干燥理论与计算，冷冻干燥原理，干燥设备。

四、考试形式和试卷结构
（一）考试时间
考试时间为180分钟。
（二）答题方式
答题方式为闭卷、笔试。
试卷由试题和答题纸组成。答案必须写在答题纸相应的位置上。
（三）试卷满分及考查内容分数分配
试卷满分为150分。考察内容由食品化学、食品微生物学和食工原理三项组成，考生从中选取二项作答，每项75分，合计卷面总分150分。
（四）试卷题型比例
试卷题型以选择题、判断题、简答题、论述题和计算题为主。
食品化学设置选择题30分；判断题20分；简答题2-4题，共15分；论述题一般为1题，每题10分。
食品微生物学设置选择题30分；判断题20分；简答题2题，每题5分，共10分；论述题1题，15分。
食工原理设置选择题或判断题共15分；简答题2-3题，共10分；计算题不少于50分。


食品化学和食工原理不指定参考书目。
食品微生物学指定参考书如下：
1. 周德庆. 微生物学教程(第三版)． 高等教育出版社， 2011.3
2.江汉湖，董明盛.食品微生物学(第三版)．中国农业出版社，2011.10
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