Food Science and Engineering   
1. 食品是指各种供人食用或者饮用的成品和原料以及按照传统是食品又是药品的物品但是不包括以治疗为目的的物品。
2. 食物--自然界生长的可供人们食用的各种动植物统称为食物。

1 微生物与食品的关系    利用有益微生物制造食品、保藏食品,控制腐败微生物生长繁殖代谢,防止食品变质。
2 食品与药品的区别：原料功能不同，
3 食品的化学成分的变化对食品的影响

溶解度降低---脂类氧化、糖水解、脂水解
持水容量降低---蛋白质变性、糖水解、脂水解
变硬/软---蛋白质变性、
发暗---脂类氧化、糖水解、脂水解、细胞破裂
脱色---细胞破裂
蛋白质/维生素/矿物元素/脂类的损失或降解
产生刺鼻/芳香/特殊性气味
产生/钝化毒素、产生生物活性物

1.食品科学与工程学科的主要研究哪些领域的问题？
（1）食品科学基础理论的问题；（2）食品生产工艺过程技术的问题；（3）食品资源、食品的新的品种开发的问题；
（4）食品质量与监督保证的问题；（5）食品流通和营销的问题；（6）食品与环境的相互关系的问题；
（7）食品其他领域的问题（消费科学、文化、包装装潢）。

微生物与食品是怎样的关系？（请分别列出几点来说）
食品中有不同种类的微生物，有原核微生物、真核微生物
食品中微生物的生长与控制，温度水分氧气等都有影响
食品中利用有益微生物，细菌、有益放线菌、有益霉菌、有益酵母菌等
微生物对食品有污染及危害，污染食品微生物来自土壤、空气、水中、人及动物体等，食品中微生物污染的途径有环境污染、原料和水污染、人和动物污染等，食品卫生标准中的微生物评价指标有细菌总数、大肠菌群、致病菌。
食品变质主要是微生物污染

、谈一谈食品的化学变化对食品带来哪些影响？
1.食品中的水分是引起食品化学性质改变和微生物改变的重要原因，也是食品生产中的重要原料。水分直接关系食品的贮藏特性，水质直接影响食品品质和加工工艺.
2.食品中的矿物质以多种状态存在，应提供适量的营养元素，避免有害元素的影响。
3.碳水化合物与食品中其他成分的产物会影响食品的颜色，风味、其他性质
4.蛋白质的功能特殊，广泛应用于食品加工
5.脂质中的油脂的化学变化会产生不同功能、营养价值、报纸特性
6.酶在食品工业中应用广泛、加工上的利用、食品成分分析、控制食品原料的贮藏性和品质
7.食品添加剂防止食品腐败变质、改善食品感官性状，利于加工操作，保持提升食品营养价值

4 食品生产的单元操作有哪些
    物料输送、粉碎、筛分、浓缩、干燥、分离、 结晶、混合、乳化、均质、制冷、包装、杀菌等

5 食品法规体系的主要构成    法律、行政法规、部门规章、食品标准、其他规范性文件

6 [bookmark: _Hlk27318317]食品安全的主要内涵      狭义的食品安全概念主要是食品卫生
广义的食品安全概念是是持续提高人类的生活水平，不断改善环境生态质量，使人类社会可以持续、长久地存在与发展。

7 食品的质量变化主要有哪些方面存在   水分变化、营养成分的变化、风味物质的变化

8 食品的物性学主要研究内容     主要研究食品系统物理结构和物理变化及其机理
物理学性质：食品的力学性质（特：包括感官评价）       衍生学科：食品流变学 食品质地学 
食品的热学性质（比热容、导热系数（导热性）、散热系数（热扩散）、表面导热系数、辐射率）
食品的电学性质（电导率、介电性、电磁物理特性）食品的光学性质（色彩三要素：色相，明度，饱和度
9 食品的质量标准是指哪些方面    食品的感官质量标准、食品的理化质量标准、食品的卫生质量标准

10 食品安全控制体系主要有哪些
食品安全法律法规体系、标准体系和认证体系、农田到餐桌的全程食品安全管理控制体系、食品信用安全体系

11 对食品科学与工程专业的培养目标、知识体系的要求有哪些认识？你的四年专业学习的目标计划？
培养目标：培养具备人文科学素养、掌握自然科学基础知识和食品工程的基本理论、专业知识及技能，具有食品新产品、新工艺和新技术的研究、开发及工程设计的能力

知识体系内容包括： （1）食品的化学性质及变化规律； （2）食品物理特性及变化规律； （3）食品生物化学性质和变化规律； （4）与食品相关的动物学、植物学、微生物学性质； （5）食品的营养学性质及其对人体健康的作用；

研究领域：食品科学基础理论的研究、食品生产工艺过程技术的研究、食品资源、种类和新产品的开发研究、食品质量与监督保证的研究、食品流通和营销的研究、食品与环境相互关系的研究、食品其他领域的研究

计划：完整掌握现代生物学基础知识和食品科学的知识体系，正确认识食品科学的重要性和潜在的发展能力。
掌握食品科学的知识体系，包括无机化学、有机化学、生物化学、食品化学、食品微生物学、食品工程原理、食品机械与设备、食品分析、食品营养与功能、食品添加剂、食品安全学、食品工艺学、食品质量管理与法规等内容。
掌握必要的食品科学实验技能以及相关的实验数据处理和分析方法。

二、食品科学与工程技术的意义。 
1、提高人民的营养和健康水平--------首要任务 
   食品对健康的重要性表现在三方面：营养功能、感官风味功能和生理调节功能。 
2、新食品的开发-------理论基础 
   宇航食品、专用功能性食品（婴儿母乳替代品）
 3、保证食品的安全卫生-------重要职责 
   食物中毒现象、食源性疾病都是因为食物遭受到了致病性细菌、病毒、寄生虫或化学物质的污染而引起的。绿色食品、有机食品等。 
4、食品法规和标准的建设--推动作用 HACCP、GMP、 
5、高新技术的发展和应用-----生物技术、膜分离、速冻技术、气调保鲜技术、灭菌保鲜技术。 

食品工程就是以加工食品为目的的工程，食品工程学是 以加工食品为目的的工程学学科体系。 
食品科学与工程学科是以食品科学和工程学为基础， 以农、林、牧、渔业产品为研究对象，研究它们作为食品或食品原料的贮存、保鲜、加工、营养、卫生和深度开发利用 等基础科学与工程问题的综合学科。在我国本学科下设：食品科学，粮食、油脂及植物蛋白工程，农产品加工及贮藏工程，水产品加工及贮藏工程，四 个二级学科

3、 中国食品工业可分为哪十个行业。  
 1.食品加工业及相关行业2.食品制造3.乳制品制造业4.罐头食品制造业5.发酵制品业6.调味品制造业7.食品添加剂制造业8.其他食品制造业9.饮料制造业10.烟草加工业         相关产业：包装工业 ② 机电工业 ③ 化工工业 ④ 运输业 ⑤ 其他产业

食品工业分类（1）按加工对象分（18大类）、按产品用途分、（3）按加工深度分

四、发展食品工业的重要意义 
1. 食品工业的发展水平标志着一个国家人民的生活水平和综合国力，直接关系到民族的盛衰和国家的强弱；  
2. 推动农业的发展，促进生态平衡；           3. 推动其他工业的发展（如包装材料、加工机械、设备材料等）； 
4. 满足人们生活水平不断提高的要求；         5. 食品工业投资少，见效快，有利于扩大就业，增加积累资金和外汇收入
6. 增强国家抵抗自然灾害的能力                7. 在军事上、政治上具有保证作用和支持作用  

五、食品工业存在的和问题       
(1) 食品加工程度低，综合利用差。   (2) 食品生产企业规模小，技术装备落后、缺乏高素质技术人员。 
(3) 食品工业企业布局不合理， 地区发展不平衡，西部食品工业比较落后。 (4) 食品工业与农业原料基地的产业链尚未形成，食品加工长缺乏稳定优质的原料基地。    (5) 行业结构与扩大内需、提高人民营养健康水平的要求不相适应。
◆  粗加工食物多，深加工、精加工食物少； ◆  烟酒等嗜好食品所占比重大； ◆  特殊人群食用的食品发展较慢。

食品工业的特点 （1）食品工业是生产消费品的产业 产品是一次性消费品 
（2）与农业密切关联的工业 ，在产品数量上受农产品产量限制；在品种和质量上受农产品制约；在原料供应上受季节和天气、气候条件的影响。 
（3）食品工业产品质量要求复杂、产品品种多 食品易变质；消费者对产品风味、口感、形态要求多样化；营养和安全要求高

六 、氧化剂和抗氧化剂的种类 
食品中的很多成分在空气中都会被氧化，如VC，VA，胡萝卜素等。另外，某些金属如铜、铁都是氧化作用的高效催化剂。 
目前食品中用的最有效的抗氧化剂：BHA(丁基羟基茴香醚)、二丁基羟基甲苯(BHT)、(PG)没食子酸丙酯、(TBHQ) 

七、生物体内酶的作用  （生物催化剂）    所有生物体中都含有酶，其作用包括： 
①果蔬生长过程中，酶控制着与成熟相关的生化反应 ②果蔬收获后酶仍然控制着后熟过程直至腐败。 
③酶可改进加工食品的色泽、风味、组织结构、营养价值。 ④食品生产过程中的加热可使酶、微生物灭活，可保持食品的贮藏稳定性。 ⑤酶促反应的专一性较强，通过调节温度、pH等措施可促进酶促 反应。 
优点：种类多、便于工业化生产、产量大可保证供应。 缺点：一种微生物可同时产生多种酶，因此工序较复杂。

八、膳食指南的核心与内容   落实：中国居民膳食平衡宝塔图 
指南的核心：平衡膳食、合理营养、促进健康、满足需要。 
指南的主要内容：1、食物多样，谷类为主；2、多吃蔬菜、水果和薯类；3、常吃奶类、豆类或其制品；4、经常吃适量鱼、禽、蛋及瘦肉，少吃肥肉及荤油；5、食量与体力活动要保持平衡，保持适宜体重；6、吃清淡少盐的膳食；7、饮酒应限量；8、吃清洁卫生、不变质的食物。 
 
九、果胶物质的种类与作用 
果蔬中的果胶物质以原果胶、果胶和果胶酸三种形式存在。  
根据果胶分子中的羧基被甲醇酯化的程度，可以将其分为高甲氧基果胶和低甲氧基果胶。
1. 果胶溶液具有较高的粘度 2.果胶是亲水性的胶体，其水溶液在适当的条件下能够形成凝胶。    

十、肉的食用品质和物理性质 
肉的食用品质     1颜色（色泽）2滋味和气味3保水性4嫩度 物理性质 
体积质量(容重) kg/m3     比热容：1kg肉升降1℃所需的热量。  a.冰点以上     C=a/100+0.2b/100 
 b.冰点以下     C=0.5a/100+0.2b/100    热导率：肉在一定温度下，每小时每米传导的热量 肉的冰点：肉中水分开始结冰的温度。   

十一、肉在加工过程中的变化
1.加热 ——风味             ——色泽 ——肌肉蛋白质       ——浸出物 ——脂肪   ——维生素和矿物质 
2.腌制 ——色泽             ——持水力 

十二、水产原料的特性 
1.多样性 2.多变性 3.鱼体大小、部位对成分的影响 4.不同季节鱼体成分的变化 5.容易腐败变质  

十三、鱼贝类死后的变化和保鲜 变化：
僵直——自溶——腐败 保鲜： 1.鲜度判定法 （1）感观法 （2）细菌学方法 （3）物理学方法 2.保鲜方法 
（1）冰冷却法（0～3℃，7～12d） （2）冷却海水冷却法 （0～1℃）  
（3）微冻保鲜法（－3℃，20～30d） （4）化学方法：1. 测K值 2. 测VBN量 3.测三甲胺量 4.测pH值                 

十四、影响原料品质的因素 
1.微生物的影响 2.酶在活组织、垂死组织和死组织中的作用 3.呼吸作用 4.蒸腾和失水 5.成熟和后熟 
6.动植物组织的龄期与其组织品质的关系 
 
十五、HACCP的特点 
1.针对性 2.预防性 3.经济性 4.实用性 5.强制性 6.动态性  

十六、应用HACCP的优点 
1.在问题出现之前就可采取纠正措施，因而是积极主动的控制。         
2.通过易于监视的特性如时间、温度和外观实施控制。监控方法简单、直观、可操作性强、快速。 
3.只要需要就能采取及时的纠正措施，迅速进行控制。 
4.与依靠化学分析微生物检验进行控制相比，费用低廉。     
5.由直接专注于食品加工的人员控制生产操作。 
6.由于控制集中于生产操作的关键点，就可以对每批产品采取更多的保证措施。使工厂重视工艺的改进，降低产品损耗。 
7.HACCP能用于潜在危害的预告，通过监测结果趋向来预告。 
8.HACCP涉及到与产品安全性有关的各层次的职工，包括非技术性的人员，即全员参与.  

十七、GMP和HACCP的关系 
二者都是为保证食品安全和卫生而制定的一系列措施和规定。 
GMP是适用于所有相同类型产品的食品生产企业的原理。 HACCP依据食品生产厂及其生产过程不同而不同。 
GMP的内容是全面的。HACCP突出对重点环节的控制，以点带面来保证整个食品加工过程中食品的安全。 
从各自特点来看，GMP要求是硬性的、固定的，HACCP是灵活的、可调的。
GMP和HACCP在食品企业卫生管理中所起的作用是相辅相成的，缺一不可的。 
GMP是制定和实施HACCP计划的基础和前提条件。如果企业没有达到GMP法规的要求，那么HACCP计划就是一句空话。  

十八、有机食品和绿色食品的异同 
1. 概念不同：有机食品是世界各国普遍认同的名称；绿色食品只是国内的称谓。
二者的原料来源、生产标准、技术要求也存在一些差别。 
2. 认证渠道不同：国家环保总局有机食品发展中心（OFDC）从事有机食品的检查认证。
               农业部绿色食品发展中心是绿色食品的检查认证机构。 
3. 相同点：都以环保、安全、健康为目的的可持续发展的食品，代表食品未来的发展方向。  

十九、食品污染的概念和分类 
概念：食品污染是指食物受到有害物质的侵袭，造成食品安全性、营养性和或感官性状发生改变的过程。 
食品污染的特点:      1. 直接污染,食物链富集（陆生、水生） 2. 急性,慢性危害 3. 不能通过感官识别(细菌污染除外) 
4. 常规的冷,热处理不能完全消除(特别是有毒化学污染) 食品污染的分类  
食品污染物大致可分为： (1)食物中存在的天然毒物（如毒蘑菇、河豚鱼）； (2)环境污染物（如工业“三废”）； (3)滥用食品添加剂； 
(4)食品加工、贮存、运输及烹调过程中产生的有害物质或工具、用具中的污染物。 
按污染源的性质:  生物性污染,化学性污染和放射性污染 按污染物的来源与方式:内源性和外源性 
按污染源的特性:  生物性污染和非生物性污染  

二十、食品污染和来源和途径 
内源性污染: 食品动物在生前受到的污染,又称第一次污染. 
内源性生物性污染: 动植物在生活过程中由本身带的微生物或寄生虫而造成的食品污染.
 (1)畜禽生前感染人兽共患病.(肉,蛋,乳被污染) (2)畜禽生前感染固有疾病,抵抗力下降引起继发性感染. 
(3)畜禽生活期间带染某些微生物,畜禽抵抗力下降引起这些微生物浸入肌肉,肝脏等部位,造成肉品污染. 
内源性化学污染:畜禽吃食受化学污染的饲料而使污染物富集.(富集浓度可达饲料或环境浓度的上百万倍.”垃圾猪””垃圾鱼””垃圾….) 内源性放射性污染: 水生生物对放射性物质的浓集作用：浓集系数=机体放射性物质浓度/水体中放射性物质的浓度 

外源性污染:动物性食品在加工,运输,储藏,销售,烹饪等过程中受到的污染.又称第二次污染. 
外源性生物性污染:食品在加工,运输,储藏,销售,烹饪等过程中由于不遵守操作规程,使起受到微生物等的污染.  
(1)通过水的污染(2)通过空气的污染(3)通过土壤的污染(4)生产加工过程的污染(5)运输/保藏过程的污染(6)病媒害虫的污染 
外源性化学性污染:食品在加工,运输,储藏,销售,烹饪等过程中受到有毒害化学物质的污染. (1)空气(2)水(3)土壤(4)运输(5)生产加工 

二十一、食品生物性污染的评价指标 
细菌菌相:动物性食品被细菌污染后共存于食品中的细菌的种类及其相对数量的构成。其中相对数量较大的细菌称之为优势菌种。 
菌落：是指细菌在固体培养基上生长繁殖而形成的能被肉眼识别的生长物，它是由数以万计相同的细菌集合而成。
当样品被稀释到一定程度，与培养基混合，在一定培养条件下，每个能够生长繁殖的细菌细胞都可以在平板上形成一个可见的菌落  
菌落总数：指在一定条件下（如需氧情况、营养条件、pH、培养温度和时间等）每克（每毫升）检样所生长出来的细菌菌落数。  
细菌总数：将食品经过适当处理后，在显微镜下对细菌细胞进行直接计数， 这种计数结果称为细菌总数。 
大肠菌群MPN：需氧及兼性厌氧、在37℃能分解乳糖产酸产气的革兰氏阴性无芽胞杆菌。一般认为该菌群细菌可包括大肠埃希氏菌、柠檬酸杆菌、产气克雷白氏菌和阴沟肠杆菌等。大肠菌群并非细菌学分类命名，它不代表某一个或某一属细菌，而是卫生细菌领域的用语，而指的是具有某些特性的一组与粪便污染有关的细菌，这些细菌在生化及血清学方面并非完全一致，大肠菌群分布较广，在温血动物粪便和自然界广泛存在。大肠菌群细菌多存在于温血动物粪便、人类经常活动的场所以及有粪便污染的地方，人、畜粪便对外界环境的污染是大肠菌群在自然界存在的主要原因。粪便中多以典型大肠杆菌为主，而外界环境中以大肠菌群其他型别较多。 
致病菌：指在100ml（g）食品检样中所含有的大肠菌群的最近似或最可能数。主要指肠道致病菌（大肠菌群、沙门氏菌、志贺氏菌 ）和致病球菌（金黄色葡萄球菌和溶血性链球菌 ）。 食品中不得检出致病菌。与大肠杆菌和菌落总数相比，致病性微生物与食物中毒和疾病发生的关系已不再是推测性和潜在性的，而是肯定性和直接的。
 我国列入国家标准的致病性微生物有12种，每种都有详细、完整的检验方法。 
 寄生虫：食品中不得检出 

二十二、食品污染的危害 
食品污染造成的危害:
(1)影响食品的感官性状；(2)造成急性食物中毒；(3) 引起机体的急性、慢性危害；(4)对人类的致畸、致突变和致癌作用。 
生物性污染的危害:     引起动物性食品腐败变质;人类感染性疾病;微生物性中毒化学性污染的危害:急性,慢性中毒;致突变 ;致畸形和致癌. 部分有毒化学物质的急性中毒: 
 
二十三、导致食品腐败的原因 (细菌。真菌。霉菌)
导致因素：物理的、化学的和生物的三种类型。 
①微生物的生长活动，一般指细菌、酵母和霉菌； ②食品中酶的活性和其他化学反应； ③昆虫、寄生虫和啮齿动物的侵染； ④食品温度控制不当； ⑤吸水或失水； ⑥氧参与的反应； ⑦光； ⑧物理胁迫或滥用； ⑨时间 
（二）食品腐败变质的机理 
 食品中蛋白质的分解 、食品中脂肪的分解 、 食品中碳水化合物的分解 、 有害物质的形成 

二十四、常用卫生指标有哪些   安全系数、日许量、最高残留量、休药期、菌落总数、大肠菌群MPN、致病性微生物等                                                

（一）
1. 食品的基本属性      功用性、卫生性、营养性、稳定性、经济性
2. 食品应具备的条件 （1）感官性状良好 （2）应含有一定的营养成分（3）安全卫生 
3.食品的分类 
按加工与否分：（1）原料食品 
（2）加工食品      按照加工技术方法分、按照加工原料分、按照加工食品形态分、按照加工程度分

按照食品的营养特点分 ：（1）谷类食品：主要提供碳水化合物、植物蛋白、维生素B1 和尼克酸。 
               （2）动物性食品：主要提供动物性蛋白质、脂肪、无机盐和 维生素A、维生素B2、维生素B12等。
（3）大豆及其制品：主要提供植物性蛋白、脂肪、无机盐、 B族维生素和膳食纤维。
（4）水果、蔬菜及其加工品：主要提供膳食纤维、无机盐、 维生素C和胡萝卜素。
（5）食用油脂：提供脂肪、必需脂肪酸、脂溶性维生素。（6）糖和酒类：主要提供热能。
按照在膳食中的比重分   （1）主食 （2）副食 
 按照在食品的适用人群分  （1）普通食品 （2）专用食品
 新型食品 ：方便食品、保健食品、绿色食品、有机食品、特医食品 
3. 食品质量特点：   
食品质量的物质性和客观性、主观性、社会性和可变性
4. 质量鉴定和评价步骤
①通过食品检验取得有关食品质量评价的主客观数据  检验方法：理化~、卫生~、感官检验（主）
②考察食品生产、流通、消费的全过程
③鉴定和评价食品质量的方法  途径：官方机构和民间机构、专家、消费者鉴定评价
***质量标准：感官质量标准、理化--、卫生--
5. 感官质量标准：食品的外观、色泽、风味、质地
6. 理化质量标准：正常营养成分指标、有害成分~、有效成分~、食品添加剂~、其他指标
7. 卫生质量标准（理化指标、细菌指标体现）：严重危害人体健康的指标（致病菌、某些有毒物质）、表示食品被污染的指标（细菌总数、大肠菌群最近似数、食品感官性状变化）、反应食品卫生质量可能发生变化的指标
微生物评价指标：细菌总数、大肠杆菌、致病菌
8. 影响质量因素：视频中存在的天然毒素、食品污染(生物性污染、化学性~、放射性~
9. 食品附加质量（最重要：经济性和合理性）：流通质量、包装质量、方便性、信息性、文化性、经济合理性
10. 食品质量最重要组成部分：卫生质量、营养--、感官
10.与药品区别：原料不同、功能不同
（二）.食品的化学基础 
食品的化学组成、 结构、理化性质、营养和安全性质以 及它们在生产、加工、贮存和运输、 销售过程中的变化及其对食品安全及 品质的影响 
1. 七大营养素：（无机）水、矿物质、（有机）蛋白质、碳水化合物、脂类化合物、维生素、膳食纤维
2. 主要能量：碳水化合物、脂肪、蛋白质 
防腐剂：山梨酸、苯甲酸；
护色剂：硝酸盐、亚硝酸盐
漂白剂：二氧化硫，亚硫酸盐，
抗氧化剂：BHA、BHT

包装的功能：保护商品  方便贮运  促进销售 提高商品价值。 

食品安全内涵：食品卫生安全 、食品质量安全 、食品数量安全 、食品营养安全 、食品生物安全 
食品可持续性安全
★ 推行食品GMP（优良制造标准）的主要目的是： （管理要素：人员。原料。设备。方法）
·提高食品的品质与卫生安全。 、·保障消费者与生产者的权益。 
·强化食品生产者的自主管理体制。 、·促进食品工业的健全发展。
QS质量安全，SC生产许可
食品卫生标准体系现状：现行食品卫生标准有441项。其中国家标准423项， 行业标准18项。
预包装食品标签标注的内容：食品名称、配料表、净含量和规格、生产者和（或）经销者的名称、地址和联系方式、生产日期和保质期、贮存条件、食品生产许可证编号、产品标准代号及其他需要标示的内容。D
热量传递方式：传导、对流、辐射
冷藏一般-2~16度，常用4~8；冻藏：一般-12~30度，常用-18
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