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糖类生物
化学

糖的结构与性质 糖类物质的分类；葡萄糖、蔗糖和淀粉的结构与性质 2

焦糖的制备试验 焦糖化反应和美拉德反应制备焦糖，焦糖色色率测定 6

糖在食品中的应用 食品中重要单糖、低聚糖和多糖的性质与应用 2

糖类代谢 呼吸链及氧化磷酸化；糖的分解代谢；糖的异生作用 6

脂类生物
化学

脂肪的结构与性质
脂类和脂肪酸的分类和结构；脂肪的理化性质；油脂的氧化原

理和防止措施
2

油脂酸价的测定试验 酸价的概念及意义；油脂加工的过程 2

油脂加工化学 油脂的精炼；油脂氢化；酯交换 2

脂类代谢 脂肪酸的β-氧化 2

蛋白质生
物化学

蛋白质的组成、结构
与性质

氨基酸的分类；蛋白质的结构与性质 4

食品中的蛋白质 肉蛋奶以及谷物中的蛋白质 2

蛋白质的分离纯化实
验

现代生化分离技术；蛋白质分离纯化的原理和方法；酪蛋白的
制备

6

含氮小分子的代谢
氨基酸的一般代谢；鸟氨酸循环；氨和α-酮酸的转化；CO2

的代谢
2

核酸生物
化学

核酸的结构、理化性
质

核酸的化学组成；核酸的结构与性质 2

核酸在食品工业中的
应用

核酸类物质在食品加工中的应用；基因工程技术在食品中的应
用

2

核酸代谢
核苷酸的代谢和生物合成；糖类、脂类、蛋白质和核酸代谢的

相互联系
2

酶和维生
素

酶的组成及催化作用
机制

酶催化反应的特点；酶的分子组成；酶的活性中心概念 2

影响酶促反应速度因
素的试验

底物浓度、酶浓度、温度、pH、激活剂、抑制剂对酶促反应
速度的影响

4

维生素与酶的辅助因
子

维生素的生理功能；维生素与酶的辅助因子 2

酶在食品工业中的应
用

淀粉酶、蛋白酶和果胶酶在食品中的应用 2

遗传信息
传递

DNA复制和修复
DNA的半保留复制理论；DNA的复制过程；聚合酶链式反应

（PCR）技术
2 4

RNA的生物合成与
加工

转录合成 RNA的基本过程；RNA生物合成相关的酶；RNA的
加工

2

蛋白质的生物合成
密码子的概念；参与蛋白质生物合成的物质；蛋白质生物合成

过程
2
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