《食品添加剂》课程教学大纲模版  
课程编码：

英文名称： Food Additives 

一、课程说明

1. 课程类别
专业选修课。
2. 适用专业及课程性质
食品质量与安全、食品科学与工程专业。
3. 课程目的

（1）《食品添加剂》是食品科学专业课程之一，其内容涉及食品质量与加工基础知识，是食品加工方面比较核心的理论教材。通过理论学习以强化相关的法制观念，正确认识和理解食品添加剂真实的科学属性。提高专业学术水平，增强对食品添加剂的解释宣传和专业引导能力。食品添加剂理论教学要跟随科学的发展进程，及时了解、更新知识内容，引入新的科研成果，与时俱进，不断进取发展。
（2）《食品添加剂》课程涉及的教学内容包括国内外有关食品添加剂方面的一些基本情况及类别属性、相关法规与标准；防腐类保鲜剂毒理与使用条件、抗氧剂的使用机理；不同色素的调色和护色剂的使用；香精香料类别与不同调味剂的应用；改善加工食品形态与稳定性类物质；酶制剂与加工助剂的使用介绍；营养强化剂等。

通过本课程的学习使学生对食品添加剂的定义、种类、安全性与使用范围及国内外的发展状况有所了解。同时要求掌握和熟悉有关食品添加剂的重要术语、典型属性、应用范围与限量等基本概念。强化法制观念，明确食品添加剂的正确使用须依从国家相关标准与法规。食品添加剂的类别与涉及毒理或使用要求的典型物种应重点掌握，而相应一些扩展种类、天然物种可作为查阅知识或做一般了解。

4. 学分与学时
食品质量与安全专业1.5学分；食品科学与工程专业1学分。
5. 建议先修课程
有机化学、无机化学、生物化学、食品化学、微生物学等课程。
6. 推荐教材或参考书目
推荐教材：

（1）食品添加剂（第一版）.袁旭、刘学军主编. 吉林科学技术出版社. 2004年

参考书目：

（1）食品添加剂（第一版）. 郝利平主编. 中国农业大学出版社. 面向21世纪课程教材；
（2）食品添加剂. 黄文、蒋予箭、汪志君、肖作兵主编.中国计量出版社.2006年11出版：(普通高等教育 十一五 规划教材)；

7. 教学方法与手段
（1）结合多媒体进行课堂理论讲授
（2）密切联系食品加工工艺实际，进行案例教学
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30 % ，形式有：出勤10%,缺勤一次扣2分，出勤为零取消总成绩；平时考试20%，2～3次课间考试累计；（2）考试成绩占70 %，形式有：闭卷考试，五种题型，以百分计。
考查课：同考试课
9. 课外自学要求
（1）课前预习，熟悉教学内容。
（2）课后结合教学思考题做好作业和复习。
二、课程教学基本内容及要求
第一章绪论 

基本内容： 

（1）食品添加剂在食品加工中的意义。

（2）食品添加剂的分类与选用原则。

（3）食品添加剂的安全使用。

（4）食品添加剂和食品营养强化的管理办法。

基本要求：  

（1熟悉食品添加剂在食品加工中的意义，食品添加剂的安全使用，熟悉食品添加剂的管理办法和食品营养强化剂的管理办法。

（2）掌握食品添加剂的分类、食品添加剂的选用原则，掌握食品添加剂的毒理学评价方法、每日允许摄入量（ADI）和最大使用量（E）的确定。

教学重点及难点：

（1）食品添加剂的选用原则。

（2）掌握食品添加剂的毒理学评价方法、每日允许摄入量（ADI）和最大使用量（E）的确定。

第二章  食品防腐剂                  
基本内容： 

（1）食品防腐剂的作用机理。

（2）常用食品防腐剂。

（3）食品防腐剂的合理使用及注意事项。
基本要求：  

（1）掌握防腐剂的应用范围、应用方法、合理使用及注意事项。

（2）熟悉常用防腐剂的特性。
教学重点及难点：
（1）食品防腐剂的作用机理。

（2）食品防腐剂的合理使用及注意事项。
第3章 　食品抗氧化剂                                       

基本内容：

（1）食品抗氧化剂的使用目的与分类、抗氧机理；

（2）理化性质与抗氧化效果的关系；

（3）几种常用的抗氧化剂的作用特点；

（4）抗氧化剂使用条件与要求

基本要求：

（1）了解和掌握食品抗氧化剂的分类与抗氧机理；

（2）掌握结构特征对抗氧化效果的影响；

（3）了解抗氧化剂使用条件与要求。

教学重点及难点：

（1）抗氧剂的抗氧过程与反应机理。

（2）抗氧化效果的影响因素 

（3）使用条件与控制方法

第四章  食品着色剂                                       

基本内容：

（1）着色剂的发色机理。

（2）食品合成着色剂及应用、食品天然着色剂及应用。

（3）食品着色剂使用注意事项。
基本要求：

（1）熟悉食品着色剂的分类及发色机理。

（2）掌握食品着色剂的主要特征及使用时应注意的事项。

教学重点及难点：

（1）食用色素的基本要求

（2）我国允许使用的合成色素

（3）常用食品着色剂的应用特点

第五章  食品发色剂与漂白剂                                

基本内容：

（1）食品发色剂的发色机理，食品发色剂及应用，食品发色助剂及应用，使用注意事项。

（2）食品漂白剂的作用机理，还原性漂白剂及应用，氧化性漂白剂及应用。

基本要求：

（1）了解食品发色剂和漂白剂的分类和定义。
（2）熟悉食品发色剂和漂白剂的作用机理。
（3）掌握食品发色剂和漂白剂特性与使用中注意的问题。

教学重点及难点：

（1）食品发色剂和漂白剂的作用机理。
（2）食品发色剂和漂白剂使用中注意的问题。

第六章  食品调味剂                                        

基本内容：

（1）调味剂使用意义和种类；

（2）鲜味剂、酸味剂、甜味剂的特征与属性；

（3）鲜味剂阈值、酸味剂种类与酸性、甜味剂甜度确定及其使用要求。

基本要求：

（1）了解食品酸味剂、甜味剂、鲜味剂的发展状况。

（2）熟悉食品酸味剂、甜味剂、鲜味剂的种类。

（3）掌握食品酸味剂、甜味剂、鲜味剂的主要特性及使用中注意的问题

教学重点及难点：

食品酸味剂、甜味剂、鲜味剂的主要特性及使用中注意的问题
第七章  食品增稠剂                                         

基本内容：

（1）影响增稠剂作用效果的因素。

（2）增稠剂在食品加工中的应用。

（3）常用食品增稠剂及应用。

基本要求：

（1）熟悉食品增稠剂概念及影响其作用效果的因素。

（2）掌握食品增稠剂的分类特性、应用及注意事项。

教学重点及难点：

（1）影响食品增稠剂作用效果的因素。

（2）食品增稠剂的分类特性、应用及注意事项。

第八章  食品乳化剂                                         

基本内容：

基本要求：

教学重点及难点：

【目的要求】

（1）了解食品乳化剂的应用现状。

（2）熟悉食品乳化剂概念、作用机理及HLB值概念。

（3）掌握常见食品乳化剂的基本特性及应用。

【教学内容】

（1）乳化剂的作用。

（2）乳浊液及乳化剂的亲水亲油平衡值。

（3）乳化剂的分类，常用乳化剂及作用。

第九章  食品香料与香精                                         

基本内容：

（1）食用香料、食用香精。

（2）合成香料的使用及食品中的调香技术介绍。

（3）香精香料的基本类型

（4）食用香料和香精的安全与使用。

基本要求：
（1）要求学生了解香料和香精的划分与香精香料的基本类型；

（2）掌握合成香料在食品调香中的使用意义。
教学重点及难点：

（1）合成香料的使用及食品中的调香技术
（2）食用香料和香精的安全与使用
第十章  食品酶制剂                                         

基本内容：

（1）酶的种类与活力

（2）影响酶活力的条件因素、酶制剂的属性与催化特性

（3）几种酶制剂的使用条件与催化意义。

（4）影响酶活力的条件因素
基本要求：

（1）熟悉和了解常用酶的种类与活力。

（2）掌握常用食品酶制剂的性质、使用及注意事项。

教学重点及难点：

（1）掌握影响酶活力的条件因素以及对物质合成或分解的催化意义
（2）淀粉酶、蛋白酶、其他酶制剂。

第十一章  其他食品添加剂                                          

基本内容：

凝固剂、疏松剂、结抗剂、水分保持剂、消泡剂、助滤剂、酸碱剂、被膜剂、胶姆糖基础剂、其他食品添加剂。

基本要求：

（1）熟悉和了解凝固剂、疏松剂、结抗剂、水分保持剂、消泡剂、助滤剂、酸碱剂、被膜剂、胶姆糖基础剂和其他食品添加剂的概念与分类。

（2）掌握上述食品添加剂的特性与应用。

教学重点及难点：

（1）其他食品添加剂的概念与分类。

（2）其它食品添加剂的特性与应用。

第十二章  食品营养强化剂

基本内容：

（1）食品营养强化剂的作用与使用方法。

（2）维生素类强化剂。

（3）氨基酸类营养强化剂。

（4）无机盐类营养强化剂。

基本要求：

（1）了解和掌握食品营养强化剂概念与主要作用。

（2）掌握维生素类强化剂、氨基酸类强化剂及矿物质类强化剂的性能与使用。

教学重点及难点：

（1）食品营养强化剂的作用与使用方法。

（2）掌握维生素类强化剂、氨基酸类强化剂及矿物质类强化剂的性能与使用。

第十三章  食品添加剂的安全性评价

基本内容：

（1）食品添加剂安全性毒理学评价程序的内容。

（2）四个阶段毒理学评价指标的判定

（3）LD50\MNL及ADI值的确定；

（4）各类食品中食品添加剂的添加量的确定

基本要求：

（1）熟悉食品添加剂安全性毒理学评价程序的内容。

（2）了解食品安全性毒理学评价程序。

教学重点及难点：

（1）食品添加剂安全性毒理学评价程序的内容。

（2）LD50\MNL及ADI值的确定；
（3）各类食品中添加量的确定

三、课程学时分配
本课程计划40/30学时，全部为理论讲授。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

	第一章  绪论
	2
	
	
	
	

	第二章  食品防腐剂
	2
	
	
	
	

	第三章  食品抗氧化剂
	3
	
	
	
	

	第四章  食品着色剂
	2
	
	
	
	

	第五章  食品发色剂与漂白剂
	2
	
	
	
	

	第六章  食品调味剂
	2
	
	
	
	

	第七章  食品增稠剂
	2
	
	
	
	

	第八章  食品乳化剂
	3
	
	
	
	

	第九章  食品香料与香精
	2
	
	
	
	

	第十章  食品酶制剂
	2
	
	
	
	

	第十一章 其他食品添加剂
	5
	
	
	
	

	第十二章 食品营养强化剂
	3
	
	
	
	

	第十三章 食品添加剂的安全性评价
	
	
	
	
	

	合    计
	30
	
	
	
	

	说明：
	
	
	


修订人：袁  旭
审核人：王宪青
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