2022年硕士研究生入学考试之《食品生物与化学》考试大纲
一、基本要求：
《食品微生物学》和《食品化学》是食品科学与工程等专业重要的专业基础课。硕士研究生入学考试之《食品生物与化学》的重点是测试和考察考生对这两门课程的基础知识、基础理论、基本技能掌握的程度，以及运用所学知识和理论解决相关实际问题的能力。

二、主要内容：
1. 食品微生物学基础知识：重点掌握微生物与微生物学的基本概念、微生物命名的方法及常见微生物的学名、微生物的主要特点、微生物的分类、食品微生物学的发展概况等内容。
2. 原核微生物：重点掌握细菌细胞的结构特点、食品中常见的原核微生物及其主要特点等内容。
3. 真核微生物：重点掌握真核细胞的结构和特点、与食品密切相关的真核微生物及其特点等内容。
4. 微生物的营养与代谢：重点掌握微生物生长发育所需的营养物质、微生物对营养物质的吸收方式、培养基的主要类型、微生物的主要代谢类型等内容。
5. 微生物的生长与环境：重点掌握微生物的生长繁殖的特点、影响微生物生长的主要因素、微生物的培养方式、控制食品中微生物的主要方法等内容。
6. 微生物的遗传和育种：重点掌握微生物遗传的物质基础和育种主要的方法、微生物菌种的主要保藏方法等内容。
7. 食品的微生物污染及腐败变质：重点掌握引起食品微生物污染及腐败变质的主要知识，包括污染食品的微生物来源、途径，食品的腐败变质及危害性、食品的微生物污染及腐败变质的控制等内容。
8. 微生物在食品制造中的应用：重点掌握主要细菌、酵母、霉菌在食品制造中的应用的基本原理等内容。
9. 食品微生物学实验技能：重点掌握食品微生物学主要实验的基本原理等内容。
10. 食品化学基础知识：重点掌握食品化学的基本概念、研究内容、研究方法及其与其它学科的联系，能够应用食品化学知识分析食品加工、贮藏及消费中遇到的问题，找出可能的原因及解决方案。
11. 水分：重点掌握食品中水分含量与水分活度的含义及区别、食品中水的类型及水与溶质相互作用、水分活度与食品稳定性、水与食品品质和加工稳定性的关系等内容。
12. 碳水化合物：重点掌握食品中糖的结构和物化性质、美拉德反应和焦糖化反应、食品中典型多糖的性质功能及应用等内容。
13. 蛋白质：重点掌握食品中氨基酸和蛋白质的物理化学性质、蛋白质变性的原理以及影响因素、蛋白质在食品中的功能性质、典型的食物蛋白等内容。
14. 脂类：重点掌握食品中脂肪的分类及结构（特别是天然脂肪酸和三酰基甘油的结构和组成）、常见食用油脂的组成特性、油脂的物理性质、油脂的氧化及乳化、油脂品质指标的测定原理及方法等内容。
15. 酶：重点掌握影响酶活力的因素、酶促褐变、酶的固定化、食品加工中酶的应用、酶活的测定原理及方法等内容。
16. 维生素与矿物质：重点掌握食品中的维生素、食品中的矿物质、食品加工中维生素及矿物质的变化等内容。
17. 色素：重点掌握四吡咯色素、类胡萝卜素、多酚类色素、其它天然食用色素、食品中合成色素的种类和特点等内容。
18. 风味：重点掌握食品风味及风味物质的特点、食品中的香气物质、食品中香气物质形成的途径、食品的基本味感及味感物质等内容。
19. 添加剂：重点掌握食品防腐剂（抗微生物剂）、食品甜味剂、食品乳化剂、食品抗氧化剂、食品添加剂的应用等内容。
20. 食品化学实验技能：重点掌握食品化学主要实验的基本原理等内容。
21. 综合应用食品微生物学和食品化学的知识和理论，掌握微生物和化学在食品安全、食品风味、食品加工及食品营养中的重要性。
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