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广东第二师范学院 2020 年本科插班生

《食品化学》考试大纲 （ 2020 年 3 月）

Ⅰ 考试性质

普通高等学校本科插班生招生考试是由专科毕业生参加的选拔性考试。高等学校根据考生的成绩，按

已确定的招生计划，德、智、体全面衡量，择优录取。因此，本科插班生考试应有较高的信度、效度、必

要的区分度和适当的难度。

Ⅱ 考试内容

一、考试基本要求

《食品化学》考试是选拔广东第二师范学院食品质量与安全本科插班生的一门入学考试。其主要目的

是考核考生对《食品化学》基本内容的理解和掌握程度。要求考生掌握《食品化学》的基本理论、基本方

法，以及具有应用这些理论方法分析问题、解决问题的能力，要求考生具备基本的分析能力。

二、考核知识范围及考核要求

1. 水分

（1）掌握自由水，结合水，水分活度，等温吸着线，滞后现象的概念并会判断；

（2）理解水分活度、等温吸着线的意义；

（3）理解水分活度、滞后现象的应用。

2. 碳水化合物

（1）掌握单糖类化合物基本的食品学特性；

（2）掌握 Mailard 反应的定义、基本过程、主要反应及本质、影响因素；

（3）理解焦糖化反应中反应物的种类、反应条件、主要反应过程及特点；

（4）掌握低聚糖的苷键类型、主要种类及基本性质；

（5）了解多糖类物质的基本性质；

（6）掌握淀粉糊化、老化的本质、基本过程及主要的影响因素。

3. 脂类

（1）掌握脂类物质的基本物理属性和与质量有关的一些参数；

（2）掌握脂类氧化反应的基本过程和过程中的主要步骤；

（3）掌握脂类氧化反应中的主要化学反应；

（4）了解脂类在加热条件下的一些反应。

4. 蛋白质

（1）掌握蛋白质的理化性质；

（2）掌握蛋白质的食品加工学特性；

（3）了解食品中常见的蛋白质。

5. 维生素
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（1）掌握常见维生素的理化性质、稳定性；

（2）掌握维生素在食品加工、贮藏中所发生的变化及其对食品品质的影响

6. 矿质元素

（1）掌握食品中矿物质的定义及其功能性；

（2）了解矿物质溶解性、酸碱性及氧化还原性等理化性质，了解食品中矿质元素含量的影响因素。

（3）了解矿物质在食品加工和贮藏过程中发生的变化对人体生物利用率的影响

7. 酶

（1）理解影响食品中酶催化反应的因素；

（2）掌握酶对食品的营养性、享受性和安全性的影响；

（3）熟悉常见酶在食品加工及贮藏保鲜中的应用。

8. 色素和着色剂

（1）了解天然色素的分类、结构及性质；

（2） 掌握常用的着色剂的结构及性质及其功能性；

（3） 理解常用色素在食品加工贮藏中的变化。

9. 食品风味

（1）了解食品呈味物质的呈味机理和食品中呈味物质的相互作用。

（2）掌握几类呈味物质（如甜味剂、酸味剂、鲜味剂 ）的呈味特点及其在食品加工中的应用。

10. 食品添加剂

（1）了解食品添加剂的定义、分类；

（2）掌握食品添加剂的使用原则、注意事项；

（3）了解常用食品添加剂的结构、性质及作用。

Ⅲ 考试形式及试卷结构

1. 考试形式：闭卷；考试时间：120 分钟；试卷满分：100 分

2. 试卷内容比例: 食品中的主要组分（约占 70%）、酶（约占 15%）、色素和风味组分（约占 15%）。

3. 题目难易比例：试题难易适中，较易题目约占 40％，中等难度约占 50％，较难题约占 10％，无偏

题。

4. 试卷题型比例：单项选择题（占 20%）、判断题（占 10%）、名词解释（占 15%）、简答题（占 25%）

和论述题（占 30%）。

Ⅳ 参考书目

《食品化学》,汪东风主编, 第四版, 化学工业出版社，2014 年 7 月。

Ⅴ 题型示例

一、单项选择题（本题目共 20 小题，每小题 1 分。共 20 分。）

1、以下维生素属于水溶性的是：( )

A. Vc B.维生素 AC.维生素 D D.维生素 E



3

二、判断题（本题目共 10 小题，每小题 1 分。共 10 分。）

1、乳酸不能被酵母菌发酵。（ ）

三、名词解释（本题目共 5 小题，每小题 3 分。共 15 分。）

1、 必需氨基酸

四、简答题（本题目共 5 小题，每小题 5 分。共 25 分。）

1、 请简要回答食品中水的组成形式？

五、论述题（本题目共 2 小题，每小题 15 分。共 30 分。）

请论述脂类成分在食品加工过程中的化学变化。

广东第二师范学院 2020 年本科插班生

《食品微生物学基础》考试大纲 （ 2020 年 3 月）

Ⅰ 考试性质

普通高等学校本科插班生招生考试是由专科毕业生参加的选拔性考试。高等学校根据考生的成绩，按

已确定的招生计划，德、智、体全面衡量，择优录取。因此，本科插班生考试应有较高的信度、效度、必

要的区分度和适当的难度。

Ⅱ 考试内容

一、考试基本要求

《食品微生物学基础》考试是选拔广东第二师范学院食品质量与安全本科插班生的一门入学考试。其

主要目的是考核考生对《食品微生物学》基本内容的理解和掌握程度。要求考生掌握《食品微生物学》的

基本理论、基本方法，以及具有应用这些理论方法分析问题、解决问题的能力，要求考生具备基本的分析

能力。

二、考核知识范围及考核要求

1. 绪论

（1）了解微生物、食品微生物的定义，微生物的特点；

（2）了解微生物学及食品微生物研究的内容、发展史及发展趋势。

2. 微生物主要类群及其形态结构

（1）掌握原核微生物、真核微生物的概念和主要区别；

（2）掌握原核微生物（细菌、放线菌）的形态特征、细菌的基本结构、特殊结构，细菌基本结构与革

兰氏染色的关系，细菌的形态结构、放线菌的形态结构和繁殖方式。

（3）掌握真核微生物的形态结构特征，酵母菌、霉菌的形态结构、病毒的形态结构特征。学会会识别

四大类微生物的形态特征。

3. 微生物的营养与代谢

（1）微生物细胞的化学组成和营养要素，微生物对营养物质的吸收方式；
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（2）微生物的营养类型、培养基制备的原则、方法步骤，培养基制备的方法步骤。

（3）掌握微生物的能量代谢类型、微生物的分解代谢、微生物发酵的机理和独特代谢。

4. 微生物的生长

（1）熟练掌握微生物生长的概念和测定方法、生长繁殖的规律，掌握物理化学因素对微生物生长的影

响，并会在食品工业中灵活应用这些物理化学因素加工食品。

（2）熟练掌握微生物的群体生长规律，介绍生长曲线，四个时期的特点，在食品发酵、工业微生物发

酵中如何利用四个时期的特点进行生产；

（3）重要的物理化学因素，温度和 pH 值等对微生物生长的影响，如何利用这些因素在加工和贮藏保

鲜中，保障食品的安全性。

5. 微生物的遗传变异与育种

（1）掌握基因的突变与诱变育种；

（2）熟练掌握微生物菌种的保藏方法，菌种衰退的表现和防止，复壮的方法。

6. 微生物的生态

（1）掌握微生物与生物的相互关系，微生物在自然界的分布规律与食品加工的关系。

7. 食品制造中的主要微生物及其应用

（1）了解细菌在食品加工中应用、原理和方法，酵母菌在酒类、面包等加工中的应用与原理方法，霉

菌在调味品加工中应用与原理方法；

（2）了解微生物与食品原料的发酵生产，如柠檬酸生产、乳酸的发酵生产等。

8. 食品的微生物污染

（1）掌握微生物污染的来源及其途径，引起食品变质的主要微生物的种类，了解这些规律

后，学会在食品工业中控制微生物的污染。

（2）掌握食品中微生物的消长，食品中细菌的污染，菌落总数及卫生学意义，大肠菌群的

概念、食品卫生学意义；

（3）掌握霉菌对食品的污染，霉菌产生毒素的特点，霉菌及毒素的食品卫生学意义。

9. 食品腐败变质及其控制

（1）掌握微生物引起食品腐败变质的基本条件，食品腐败变质的控制方法。

Ⅲ 考试形式及试卷结构

1. 考试形式：闭卷；考试时间：120 分钟；试卷满分：100 分

2. 试卷内容比例: 食品微生物基础（约占 60%）、食品微生物应用（约占 15%）、食品微生物污染、腐

败变质及其控制（约占 25%）。

3. 题目难易比例：试题难易适中，较易题目约占 40％，中等难度约占 50％，较难题约占 10％，无偏

题。

4. 试卷题型比例：单项选择题（占 20%）、判断题（占 10%）、名词解释（占 15%）、简答题（占 25%）

和论述题（占 30%）。
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Ⅳ 参考书目

《食品微生物学》,何国庆 贾英民 丁立孝 主编, 第 3 版, 中国农业大学出版社，2016 年 年 9 月。

Ⅴ 题型示例

一、单项选择题（本题目共 20 小题，每小题 1 分。共 20 分。）

1、下列耐热能力最强的是（）

A、营养细胞 B、菌丝 C、孢子 D、芽孢

二、判断题（本题目共 10 小题，每小题 1 分。共 10 分。）

1、大肠杆菌经革兰氏染色后在显微镜下可见为红色短杆菌。（ ）

三、名词解释（本题目共 5 小题，每小题 3 分。共 15 分。）

1、 微生物

四、简答题（本题目共 5 小题，每小题 5 分。共 25 分。）

1、 请简要回答微生物对营养物质的吸收方式？

五、论述题（本题目共 2 小题，每小题 15 分。共 30 分。）

请论述鲜蛋由细菌引起腐败和霉菌霉变的菌群及其变化过程。


