
《食品酶学》课程教学大纲
课程编码：0612219（0612219H）
英文名称：Food Enzyme  
一、课程说明
1．课程类别
专业选修课程。
2．适用专业及课程性质

选修：食品质量与安全专业、食品质量与安全专业（合作办学）。
3．课程目的

（1）通过本课程的学习，掌握酶作用的基本理论，加强对现象本质及作用规律的认识；
（2）学习物质酶转化的科学思维方法； 
（3）培养学生获得知识并用来解决实际问题的能力。
4．学分与学时

学分为1.5。学时为30（30＋0）

5．建议先修课程

《物理化学》《无机化学》、《有机化学》和《生物化学》等。
6．推荐教材或参考书目

推荐教材：

（1）彭志英. 食品酶学导论.北京：中国轻工业出版社，2002
（2）Tucker, G.A. Woods, L.F.J著, 李雁群, 肖功年译. 酶在食品加工中的应用. 北京：中国轻工业出版社, 2002
（3）罗贵民主编. 酶工程. 北京：化学工业出版社，2002
（4）宋欣. 微生物酶转化技术. 北京：化学工业出版社，2004
7．教学方法与手段
（1）采用启发式教学，注重因材施教，探求参与式教学。在课堂教学中以讲授法为主，部分采用问答法与讨论法
（2）积极应用现代教育技术。使用多媒体教学，课件中穿插视频和图像
8．考核及成绩评定

考核方法：考查。
成绩评定：（1）平时成绩占50%，形式有：作业、出勤情况、课堂表现及平时测验，共占50%；（2）考试成绩占50%，形式有：闭卷考试。
9．课外自学要求

（1）要求学生独立完成教师布置的课后习题；
（2）建议学生对每章节有关的酶应用技术进行资料查询，每学期完成1～2篇总结报告；
（3）及时做好课后总结；
（4）阅读相关书籍1～2本，拓宽知识面。
二、课程教学基本内容及要求

绪论　

基本内容：

（1）食品酶学的发展简史
（2）酶的一般特征；分类及命名
（3）酶在食品科学中的重要性
（4）本课程的研究对象、任务、学习目的和方法
基本要求：

（1）了解本课程的内容、性质及任务

（2）掌握酶的一般特征、分类及命名方法
第一章　酶的基本理论
基本内容：

（1）酶的本质
（2）酶的活性部位和影响酶催化的因素
（3）酶动力学
基本要求：

（1）理解酶活性的影响因素；
（2）掌握酶的定义、酶的一级结构、二级结构、三级结构及四级结构

（3）理解酶抑制动力学
教学重点及难点：

（1）酶的定义及结构

（2）酶催化反应速度的影响因素
第二章　食品用酶的纯化
基本内容：

（1）食品用酶纯化的意义及原料
（2）食品用酶的分离方法
（3）食品用酶纯化步骤的设计和定量评价
基本要求：
（1）明确食品用酶纯化的意义及提取原料的选择和要求
（2）掌握食品用酶常用的分离方法
（3）熟练掌握食品用酶纯化步骤的设计及评价方法
教学重点及难点：

（1）食品用酶常用的分离方法。
（2）食品用酶纯化步骤的设计及评价方法
第三章　固定化酶及其在食品工业中的应用
基本内容：

（1）固定化酶的定义及固定方法
（2）固定化酶动力学
（3）固定化多酶体系
（4）固定化酶在食品工业中的应用
基本要求：

（1）掌握固定化酶的定义和优点
（2）理解固定化酶动力学的特点、方程式及各参数的意义
（3）了解固定化多酶体系
教学重点及难点：

（1）掌握固定化酶的定义和优点
（2）固定化酶在食品工业中的应用
第四章　食品酶及在食品中的应用
基本内容：

（1）糖酶
（2）蛋白酶
（3）酯酶
（4）过氧化物酶

（5）多酚氧化酶

（6）脂肪氧合酶

（7）葡萄糖氧化酶
基本要求：

（1）掌握七大类酶（糖酶、蛋白酶、酯酶、过氧化物酶、多酚氧化酶、脂肪氧合酶和葡萄糖氧化酶）的性质和特点
（2）掌握七大类酶（糖酶、蛋白酶、酯酶、过氧化物酶、多酚氧化酶、脂肪氧合酶和葡萄糖氧化酶）在食品中的应用
教学重点及难点：

（1）糖酶、蛋白酶、酯酶、过氧化物酶、多酚氧化酶、脂肪氧合酶和葡萄糖氧化酶的性质和特点
第五章　酶在食品分析中的应用
基本内容：

（1）酶法测定食品成分的原理
（2）固定化酶和酶电极在食品分析中的应用
（3）食品组分的酶法分析

（4）根据酶的作用评价食品的质量
基本要求：

（1）掌握酶法测定食品成分的原理和基本方法
（2）了解固定化酶和酶电极在食品分析中的应用
（3）熟练掌握食品中的主要成分碳水化合物、甘油三酯、醇、有机酸和氨基酸的酶法分析方法
（4）熟练掌握根据酶的作用评价食品质量的原理和方法
教学重点及难点：

（1）食品中的主要成分碳水化合物、甘油三酯、醇、有机酸和氨基酸的酶法分析方法

（2）根据酶的作用评价食品质量的原理和方法
第六章　酶与食品卫生和安全的关系
基本内容：

（1）酶与食品卫生的一般关系
（2）酶作用产生的有毒和不利于健康的物质
（3）酶作用导致食品中营养组分的损失
（4）酶作用的解毒反应
基本要求：

（1）掌握酶与食品卫生相关性的原理
（2）理解酶作用产生的有毒和不利于健康的物质的原理和方法
（3）掌握酶作用解毒反应的原理和应用
教学重点及难点：

（1）酶作用导致食品中营养组分损失的原理和应用

（2）酶作用解毒反应的原理和应用
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
	
	
	
	

	第一章 酶的基本理论
	4
	
	
	
	

	第二章 食品用酶的纯化
	5
	
	
	
	

	第三章 固定化酶及其在食品中的应用
	5
	
	
	
	

	第四章 食品酶及在食品中的应用
	6
	
	
	
	

	第五章 酶在食品分析中的应用
	4
	
	
	
	

	第六章 酶与食品卫生和安全的关系
	4
	
	
	
	

	总计
	30
	
	
	
	

	说明：
	


修订人：高玉荣
审核人：王宪青
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