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食品化学课程是目前高校食品学科专业重要的

专业基础课袁是学习食品各专业课的前提和基础袁是
化学与食品学科交叉的纽带遥 通过食品化学课程的
学习袁 学生能够了解食品材料中主要成分的结构与
性质袁这些成分之间的相互作用袁这些成分在食品加
工和保藏中的变化渊物理变化尧化学变化和生物化学
变化冤袁以及这些变化和作用对食品色尧香尧味尧质构尧
营养和保藏稳定性的影响袁 为学生进一步学习食品
加工技术尧食品分析技术尧食品保藏技术新的理论尧
新技术和新的研究方法提供一个必要的基础袁 同时
也为学生今后从事食品加等专业课程打下坚实的理

论基础遥 作为食品专业学生最先接触到的一门专业
基础课程袁由于食品化学课程内容理论性较强袁涉及
植物尧动物尧食品加工尧酶学等多个学科的内容袁初学
者在理解方面存在一定难度袁 极易失去对该门课程
的学习兴趣遥 因此袁如何激发学生的学习兴趣袁让学
生主动地去探寻感兴趣的食品化学知识袁 进而强化
食品化学的理论教学效果袁 加深学生对相关知识的
印象袁是食品化学教师面临的主要任务遥
笔者在借鉴前辈们教学经验的基础上袁 结合自

己的切身感受以及本校学生的实际情况袁 将案例教
学法纳入食品化学课程的教学过程中遥 通过近几年

的教学实践袁课程教学取得了一定的效果袁并且积累
了一些经验和教训遥

一、案例教学法的特点

案例教学法最早兴起于美国哈佛大学法学院袁
后来在医学和工商管理界教学领域得到推广袁 用来
引导学生领会上述领域业务实践中的重要思想尧技
能及内在原理遥案例教学法后经不断完善袁于上世纪
50年代达到了兴盛时期袁除美国的许多大学采取案
例式教学之外袁 美国的许多培训机构大都采取了案
例式教学袁均取得了理想的教学效果遥 80年代初袁我
国一些高等院校也开始在一些学科教学中引入案例

教学袁起步较晚遥 经过多年的实践和探索袁案例教学
法的运用已日趋规范袁 对我国高校教学的改革和发
展起到了很大的促进作用遥

案例教学法是指通过选用能反映课程教授内容

的典型性案例袁组织学生对案例进行分析和讨论袁提出
问题袁要求学生做出综合尧客观的分析袁最后由任课教
师进行总结的一种互动式教学法遥 案例教学法是一种
理论联系实际袁启发式的教学相长的教学过程袁根据教
学大纲规定的教学目的袁以案例为基本素材袁在教师的
指导下袁运用多种形式启发学生独立思考袁对案例所提
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表 1 食品化学理论知识与食品加工的关系

食品化学知识点 在生产加工中的应用案例

水分 水分活度与食品稳定性的关系 在肉制品生产中，通过降低水分活度提高产品的储藏性

油脂

油脂的组成 油脂的加工

油脂的氢化 氢化植物油的生产、人造奶油、起酥油的生产

油水乳化 乳化剂在食品加工中的应用

蛋白质

氨基酸的等电点 谷氨酸的生产

蛋白质水解反应 复合氨基酸保健品的生产

蛋白质的功能性质（等电点、凝胶性等）

酸奶的制作

大豆蛋白的分离

豆腐的制作

果冻、豆腐、肉糜制品和鱼制品等

酶

酶的性质
食品生产中的巴氏杀菌、煮沸、高压蒸汽灭菌的原理

有机磷农药的杀虫机理

食品中的酶

α-淀粉酶在啤酒生产、面包生产等的应用

果胶酶在果汁加工中的应用

淀粉酶和葡萄糖异构酶在果葡糖浆生产中的应用

葡萄糖氧化酶蛋类食品脱糖保鲜中的应用

多酚氧化酶在苹果汁的加工中褐变作用

色素 色素变性和褪色反应

绿色蔬菜加工中的护色方法

腌制肉的发色原理

β-胡萝卜素在果汁饮料中的应用

合成色素在食品加工中的应用

食品的气味与滋味化学 香精香料在食品生产中的应用

食品添加剂 常见食品添加剂在食品生产中的应用

碳水化合物

糖的吸湿性、保湿性、结晶性等物理性质 硬质糖果、软质糖果、面包、糕点等食品中糖的选用

淀粉的糊化 方便面、方便米饭等方便即食型食品的生产；预糊化淀粉的生产等

淀粉的老化 粉丝、粉皮的生产

多糖水解反应 淀粉糖浆、麦芽糖浆的生产

多糖的凝胶型 果冻等食品的生产

美拉德反应 面包、酱油的生产

焦糖化反应 焦糖色素的生产

供的材料和问题进行分析研究袁提出见解袁做出判断和
决策袁 以此提高学生分析问题和解决问题能力的一种
教学方法遥食品化学涉及到食品中各类物质结构特征尧
分类尧反应特性尧加工过程中各类物质发生的变化及相
应控制措施等袁内容繁多遥 若单单进行理论讲授袁学生
印象不深袁往往是学了后面袁忘了前面遥 食品化学的内
容不仅与食品生产尧检验和质量管理有关袁而且很多内
容与现实生活中的很多现象相关联遥 在食品化学的实
际教学过程中袁 如果将这些关联性知识以案例的形式
进行教授袁安排课堂讨论袁与学生形成互动式教学袁将
深化学生学习印象袁提高学习效果遥

二、案例教学法在食品化学教学中的应用

（一）案例来源

教学案例的选择对案例教学至关重要遥 本课程
教学案例的选择至少应该具备以下特点院 所选择的
案例不仅来源于实际食品生产和食品检验袁 而且来
源于人们的日常生活曰案例要针对课程教学内容袁不
能偏离曰案例应易懂并能激发学生的学习兴趣曰有一
个能够贯穿教学过程的案例袁 能够在课程结束时让
学生获得完成某产品系列任务的成就感遥

1.食品生产加工
食品从原料预处理袁 经过加工尧 储存到产品销

售袁每一过程无不涉及化学变化遥这些化学变化有些
对食品的品质特性渊如色泽尧风味尧质构冤或营养价值
等是有利的袁 如熟肉风味的产生尧 抗营养因子的失
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表 2 食品化学理论知识与食品分析的关系

表 3 食品化学知识与食品安全的关系

食品化学知识 在食品分析中的应用

碳水化合物
还原糖与斐林试剂的反应 斐林试剂滴定法测定还原糖含量

糖与溴水的反应 鉴别醛糖和酮糖

蛋白质

氨基酸与茚三酮的反应 氨基酸的定性和定量分析

氨基酸的光吸收特性 蛋白质的定量测定

氨基酸与与 HNO2的反应 范斯莱克定氮法测定氨基酸含量

蛋白质的元素组成 凯氏定氮法测定蛋白质的含量

蛋白质的呈色反应 蛋白质的定性和定量分析

油脂 油脂的化学性质 油脂酸价、皂化值、过氧化值等指标的测定

酶 葡萄糖氧化酶的性质 葡萄糖氧化酶测定各种食品中的葡萄糖含量

食品化学知识 对食品安全的影响

氢化植物油 在氢化过程中，产生反式脂肪酸

脂肪热分解和热聚合 地沟油的危害

食品添加剂
未按国家食品添加剂卫生标准的要求超量、超范围等使用时对人体健康的危害，如染色馒头等。

使用国家不允许使用的添加剂对人体健康的危害，如苏丹红、瘦肉精、吊白块、塑化剂等。

天然毒性成分与污染物

生食竹笋、苦杏仁等时，其中含有的生氰糖苷对人体的危害

发芽和变绿的马铃薯不可食用

食用新鲜的黄花菜时，秋水仙碱对人体的危害

食用大豆、豌豆、蚕豆等食物时，若生食或烹调加热不够，会对人体产生危害

活尧面包表面颜色的形成等曰有些化学变化是不利的袁
如油脂的热分解变质尧维生素的热分解尧果蔬色泽和
风味的加热劣化等袁甚至产生毒物尧钝化毒物尧产生有
调节生理机能作用的物质遥 因此袁食品化学的许多理
论知识在食品加工中有广泛的应用遥 如表 1所示遥

2.食品分析与检测
食品分析与检测是保障产品质量的重要手段袁

食品中许多理化成分的分析检测方法都与食品化学

知识密切相关袁如表 2所示遥
3.食品安全
食品质量与安全直接关系到人民群众的身体健

康和生命安全袁 同时也从多方面影响国民经济健康
发展与社会稳定遥 近几年袁食品安全事件时有发生袁
如瘦肉精尧吊白块尧苏丹红尧三聚氰胺尧染色馒头尧塑
化剂尧地沟油等等遥许多食品安全问题与食品化学密
切相关遥 如表 3所示遥

4.日常生活
化学与人类的生活息息相关遥 人们的衣食住行

等都与化学相关遥 具体内容如表 4所示遥
（二）案例教学实施手段

1.实证性案例教学法
实证性案例教学法是在教学过程中结合教学内

容以多媒体手段形式袁生动尧具体尧简要地介绍某一
方面的实例袁以说明某一观点尧原理和方法袁其目的
是帮助学生正确理解和消化教学内容袁 增强感性认
识袁提高学习兴趣遥 讲授形式主要有两种院一种是演

绎法袁即首先讲清基本原理袁然后以实例加以说明曰
另一种是归纳法袁即先举出实例袁通过对实例的分析
总结出基本原理遥 实证性案例教学法以教师收集整
理并讲解案例为主袁在课堂教授过程中袁应引导学生
积极思考袁激发学生探索问题尧分析问题尧解决问题
的潜能遥 在教学中袁对于一些容易混淆的概念袁一些
知识点在个案中的运用分析袁 一些通过分析而进行
归纳的基本理论和原则等方面的问题袁 都可以在教
师的启发尧 引导下袁 通过学生的积极参与来进行教
学遥 这样袁使学生在课堂上变被动为主动袁既有利于
提高学生学习的积极尧 主动性袁 又有利于对学生分
析尧处理问题的能力的培养遥
此外袁 多媒体教学手段在案例教学中具有重要

的作用遥食品化学涉及众多物理尧化学及生物的理论
知识袁比较抽象和枯燥遥将多媒体手段引入食品化学
的教学过程中袁将大大提高教学效果遥例如在讲授食
品中的色素化学时袁 我们一方面将不同色泽及感官
效果的食品图片放入幻灯片中袁 让学生对食品感官
有直接的视觉感受袁有利于知识的记忆遥 同时袁我们
播放了中央电视台 叶每周质量报道曳 的一期专题片
野色素之惑冶遥通过这些多种手段的综合运用袁学生对
食品化学的学习兴趣明显增强袁 而且有助于食品化
学的理论知识在实践中的应用遥

2.布置课程论文袁拓展学生综合应用能力
课程论文是案例教学法中以学生为主体的一种

形式袁 学生在完成课程文论的过程中不仅能够掌握
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（下转第 80页）

表 4 食品化学知识在人们日常生活中的应用

食品化学知识 食品化学在日常生活中的应用

淀粉的糊化 炒菜时用淀粉勾芡

焦糖化反应 烹制红烧肉时，先在热油中放糖，不断翻炒直至呈棕色。

美拉德反应 面包、糕点、烧鸡、烤鸭等诱人色泽及风味的形成

油脂的熔点
日常食用油如大豆油、花生油、猪油在冬天时呈凝固状态

巧克力入口即溶，可可脂良好的口溶性

油脂的氧化酸败

油炸食品时，油温不能过高

油炸食品后食用油不宜反复使用

地沟油的危害

蛋白质的功能特性

鸡蛋煮熟后的凝固现象

服用大量鲜牛奶或蛋清和豆浆解除重金属对机体的危害。

加热不彻底的豆类食品（如豆浆等）易引起食物中毒

食品的色素化学

炒蔬菜时，蔬菜颜色的变化

腊鱼腊肉中颜色

桑椹水洗后水成了紫色，加入白醋后颜色从蓝紫色变成了紫红色

市场上五颜六色的食品中食用色素的使用情况

酶促褐变 苹果、马铃薯、茄子等果蔬切开后颜色变化

食品添加剂
收集超市中各类食品的标签，了解这些食品中食品添加剂的使用情况

现实生活中不法商贩滥用食品添加剂的情况

植物中的天然毒性成分 现实生活中有关食用竹笋等食物发生中毒的案例

相关食品化学基础理论知识袁 而且拓展了学生的综
合应用能力袁培养学生的创新能力和独立分析问题尧
解决问题的能力遥 具体做法如下院淤课程论文选题遥
课程论文的内容以食品化学的基础理论知识在食品

行业中的应用为主袁体现应用性和前瞻性袁如野功能
性油脂的发展趋势和研究进展冶尧野食品色素的发展
趋势资料以及食品色素的最新发展冶等等遥于完成课
程论文遥全班同学分成若干小组袁每个小组完成一篇
课程论文遥学生接到任务后袁在课余时间通过查阅课
外书籍尧文献资料尧市场调研等多种性质完成论文的
撰写袁并做成 ppt课件遥 通过查阅文献资料及新闻报
导袁 学生不仅可以了解目前食品化学领域内的最新
动态和发展趋势袁 而且掌握了科技文献资料的检索
方法遥 在阅读资料过程中袁 学生会遇到一系列的问
题袁促使其去思考尧讨论袁锻炼了学生综合尧分析的能
力袁 对提高学生专业应用能力和综合素质的培养很
有益处遥 盂课程论文展示遥 任务完成之后袁每个小组
向全班同学讲解本组的论文内容袁 其他小组成员可
以就论文内容发表意见或展开讨论遥 这样不仅能使
学生对知识点有更加深入学习袁 而且提高了学生解
决问题的实际能力遥榆总结点评遥最后由教师对论文
内容做全面总结袁总结过程中要结合教学内容袁简明
扼要援突出重点袁注意相关知识的外延遥

3.改进考核方式袁以案例分析题为主
考试是教学过程中的一个重要环节袁它除了具有

评定学生学习成绩与教师授课质量的基本功能外袁更
重要的是引导学生如何学习袁学什么遥在本课程中袁我

们改变了已往侧重基本知识考核的考试模式袁重点考
核学生对本学科的理解程度袁以及应用已学过的知识
去解决问题的能力袁即由侧重考核学生的知识接受量
变为侧重考核学生的知识接受度和应用能力遥
传统的考核方式与考核内容设计使学生把大部

分精力和时间都花在单个知识点上袁 忽视了对知识
从整体结构上的把握袁 致使学生对知识缺乏宏观认
识和灵活运用所学知识的能力遥 同时这种 野不出课
本冶的考试方式无形中限制了学生摄取知识的范围袁
也容易转移学生对学习的兴趣和关注点遥 在新的课
程体系下袁叶食品化学曳 这门课程要求学生对所学知
识宏观把握并具有较强的实际应用能力袁 也就是要
求学生有较强的对知识的再应用能力遥 以野蛋白质冶
为例袁传统的考试一般会设计成考核氨基酸尧蛋白质
分类尧结构尧性质尧反应过程等遥而高职教育应更注重
考氨基酸和蛋白质的膳食来源尧原料来源尧功能性质
对豆类食品尧 肉糜制品和鱼制品等食品的品质影响
渊应用能力冤遥所以袁考核的重点在于学生是否掌握了
课程所要求的技能袁 考试题型以实际案例分析题为
主遥如在考核野植物中的天然毒性冶这一知识点中袁我
们在题目中给出了叶华西都市报曳2006年 8月 18日
报道的一则实际案例院野北京来成都度假的李女士在
都江堰游玩时购买了一些新鲜嫩白的竹笋带回住

所遥 用盐水泡了半个多小时后袁她生吃了几根遥 但一
小时后袁李女士就感觉头脑昏沉袁神志不清袁恶心等
症状遥 经检查袁李女士为急性竹笋中毒遥 经医生抢救
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了一个多小时后袁李女士渐渐苏醒过来袁脱离了生命
危险遥 冶然后就此案例分析回答几个问题院李女士食
用竹笋后产生中毒症状的原因曰 购买的新鲜竹笋应
如何正确食用才不会引起食物中毒曰除竹笋外袁还有
哪些植物性原料也会引发相应的中毒遥 这种考核方
式将理论知识点应用于实际案例中袁 锻炼了学生对
所学知识的应用能力与综合分析能力等遥
三、教学效果

通过几年来案例教学法在食品化学这门课程的

教学实践袁从学生的问卷尧平时反馈信息中看袁案例
教学法式学生对教学内容不再感到枯燥乏味袁 体会
到了食品化学这一基础专业知识在食品生产尧 检验

以及质量管理中的重要意义遥实践证明袁案例教学法
使食品化学的教学工作真正实现了学以致用的教学

目的袁极大地提高了食品化学课程的教学效果遥通过
课程的学习袁学生能够运用所学知识和理论袁解释生
活中有关现象袁解决生产实际中发生的问题袁即学以
致用袁提高学生的职业素质和工作能力遥
要要要要要要要要要要要要要要要要要要要要要
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