黄冈师范学院
2026年硕士研究生入学考试自命题考试大纲

 考试科目名称：  食品工艺学  

考试类型：□初试   □复试笔试   ☑加试
一、考试形式与试卷结构

（1）试卷成绩及考试时间

本试卷满分为100分，考试时间为120分钟。

（2）答题方式

答题方式为闭卷、笔试。

（3）试卷内容结构

食品工艺学  100分

（4）题型结构

名词解释题：5小题，每小题4分，共20分。
简答题： 5小题，每小题8分，共40分。

案例分析题：2小题，每小题20分，共40分。
二、考试内容与考试要求

考试目标：

1、系统掌握食品工艺学学基本理论、基本知识；

2、能够运用所学的基本理论、基本知识和基本方法分析和解决食品加工中的实际问题。

3、了解食品工艺学最新的科研理论及加工方法。

考试内容：
绪论
1、食品、食物、食品加工、食品工艺学、新型食品资源的概念

2、食品工艺学的研究内容及研究趋势
3、食品的特性及功能
第一章 食品加工的原料
1、呼吸作用、后熟作用、陈化、萌芽和抽薹的概念
2、食品原料的分类

3、动物性原料僵直作用的机制
4、自融、腐败的概念
5、植物性原料粮食、果蔬的生理特性

6、大豆、小麦、明胶、蛋清、鱼糜的加工特性
7、常见植物性油脂的主要品种及品质特征
第二章   食品加工的化学基础
1、粮食原料（稻米、小麦）的化学组成
2、油脂原料（大豆、花生）的化学组成
3、畜禽原料（牛奶、鸡蛋）的化学组成  

4、蛋白质在食品加工和贮藏中的化学变化
5、脂类在食品加工和贮藏中的化学变化
6、碳水化合物在食品加工和贮藏中的化学变化

7、食品添加剂的概念

第三章 食品加工的物性基础
1、液态食品、固态食品、气态、玻璃态的概念  

2、食品的分子结构  

3、食品分子间的作用力
4、感官评价的定义
5、流变学的概念  

第四章   食品加工的生物学基础
1、发酵食品
2、乙醇发酵、乳酸发酵、醋酸发酵
3、食品微生物发酵的主要影响因素
4、酶促反应、转基因食品的定义
5、转基因食品的种类及特点
第五章   食品的热处理和杀菌技术

1、F值、Z值、D值的概念

2、热杀菌的原理

3、烫漂的概念及作用

4、煎炸的概念

5、巴氏杀菌的概念、特点及应用范围

6、超高温瞬时杀菌的定义及特点

7、低温等离子体杀菌技术的概念及特点

8、超高压杀菌技术的定义及其对食品品质的影响
9、辐照杀菌的定义及特点 

10、热处理对食品营养价值的影响

11、熟肉制品的安全生产与质量控制

第六章   食品的浓缩与干制

1、脱水的定义、目的及意义

2、食品中水的存在形式

3、水分活度的定义

4、水分活度与食品稳定性的关系

5、食品脱水的基本原理
6、干制特性曲线的特点
7、影响干燥的因素

8、食品干燥的方法及其特点
9、喷雾干燥的特点

10、膜浓缩、超滤的定义

11、干制对食品品质的影响

12、复水性

13、食品干燥的HACCP分析过程

第七章   食品的低温冷藏与冷冻

1、食品冷藏、冻藏的概念

2、食品在冷藏过程中的质量变化

3、食品在冻藏过程中的质量变化

4、最大冰晶生成带

5、新型物理加工技术在食品冷冻中的优势与限制

第八章   食品的腌制与烟熏技术

1、食品腌制的原理

2、食盐、糖对微生物的影响

3、亚硝酸盐在肉类腌制中的作用

4、磷酸盐的作用及其作用机制

5、抗坏血酸钠的作用

6、乳酸发酵、酒精发酵、醋酸发酵的定义

7、熏烟的组成及作用

8、液熏法的定义及优势

9、亚硝酸盐的减控方法

第九章   食品的发酵技术
1、食品发酵的影响因素及控制方法

2、传统发酵技术与现代发酵技术的区别

3、白酒酿造

4、传统蔬菜发酵食品

5、发酵对发酵豆制品感官特性的影响

6、发酵对发酵肉制品感官特性的影响

