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高等教育自学课程考试大纲

课程名称：生物化学（二） 课程代码：02634

第一部分 课程性质与目标

一、课程性质与特点

生物化学（二）是高等教育自学考试农学（本科）、食品科学与工程（本科）

专业的选考课程。该课程以生物化学为基础，与食品化学或食品原料学有一定的

关系。它是研究生物有机体包括动植物、微生物、人体等的化学组成和生命过程

中的化学变化规律，研究食品原料化学组成及其性质、食品成分在有生命的原料

中的变化规律，食品加工中的变化规律，食品成分人体内的变化规律，食品原料

生产的品种改造及其变化规律。它对开发食品资源、研究食品工艺、完善食品质

量具有重要作用。

通过本课程的学习，考生应能对人体与食品中的生物化学知识和反应规律有

一个基本了解，为进一步学习食品和农学专业的其他相关专业，如食品加工、食

品质量与安全等后续课程奠定坚实基础。

二、课程目标与基本要求

（一）课程目标：通过本课程的学习，考生应能够掌握生物化学的基本概念和

基本原理，理解物质被人体消化吸收后参与人体代谢的规律，能够应用生物化学

的基本知识和原理，对食品或食品原料在加工、储藏中发生的生物化学反应进行

分析，确定食品组分间的相互作用及其对食品营养、感官品质和安全性造成的影

响，以适应现代社会对食品科学、农业等专业越来越高的要求。

（二）基本要求：

1．了解并熟悉食品及其原料的基本成分、分类及其性质；

2．了解并熟悉生命科学的基础知识；

3．理解并掌握物质被人体消化吸收后参与人体代谢的规律；

4．系统地学习和掌握食品及其原料中成分的性质及其在食品加工和储藏中发

生的生化反应；

5．系统地学习和掌握食品组分间的相互作用及其对食品营养、感官品质和安

全性造成的影响。

三、与本专业其他课程的关系

生物化学是由化学和生物学相互渗透、互相影响而形成的一门学科，它与化

学和生物科学的许多分支学科均有密切关系，因此，本课程应具备化学和生物学

的知识基础条件。本课程的先修课程为：无机化学、有机化学、分析化学、生物学。

开发食品资源、研究食品工艺、完善食品质量与安全均需要掌握食品及其原

料中的成分及其性质，熟悉在有生命的原料中发生的生化反应，和食品加工和储
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存过程中发生的生化反应，因此只有了解和掌握生物化学的基本知识和原理，才

能在此基础上进一步地学习食品营养、食品工艺、食品加工与贮藏、遗传学、植

物学、作物育种学等后续课程。

第二部分 考核内容与考核目标

第一章 糖

一、学习目的与要求

糖是生物界中分布极广，含量较多的一类有机物，为人体提供大量的能量。

通过本章的学习，了解糖的分类、作用，理解糖类的理化性质和淀粉的结构。

二、考核知识点与考核目标

（一）糖（重点）

识记：单糖、寡糖的概念

理解：1．糖类的作用；2．糖类的理化性质；3．淀粉的结构及其类型

第二章 脂类

一、学习目的与要求

脂类是生物体不可缺少的组成成分，需要从食品中获得。此外某些食品的加

工也离不开脂类物质。通过本章的学习，要了解必需脂肪酸的概念和高等动植物

脂肪酸的共性，理解并掌握脂类的生物学功能及其化学性质。

二、考核知识点与考核目标

（一）脂类的生物学功能及其化学性质（重点）

识记：1．皂化值的概念；2．氢化的概念；3．碘值的概念

理解：1．脂类的生物学功能；2．由酯键产生的化学性质；3．由不饱和脂

肪酸产生的化学性质

应用：防止酸败的措施

（二）必需脂肪酸（次重点）

识记：必需脂肪酸的概念

理解：高等动植物脂肪酸的共性

（三）简单脂类（一般）

识记：简单脂类的种类

理解：简单脂类的特点

第三章 核酸

一、学习目的与要求

核酸广泛存在于所有动植物细胞、微生物体内，为生命的最基本物质之一。

通过本章的学习，了解核酸的概念、组成及其生物功能，理解核酸的结构及其理
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化性质，理解核糖核酸的类型。本章重点学习的是核酸的结构及其理化性质。

二、考核知识点与考核目标

（一）核酸（重点）

识记：1．核酸的概念；2．核酸的分布；3．核苷的概念

理解：1．核苷酸的光谱性质；2．DNA 碱基组成规律；3．DNA 双螺旋结

构；4．核酸的理化性质

应用：核苷酸类物质的分离

（二）核糖核酸（一般）

识记： RNA 的种类

理解：tRNA 的生物功能

第四章 蛋白质

一、学习目的与要求

通过本章学习，理解并掌握蛋白质的结构和性质、蛋白质一些基本概念和组

成成分。考生在了解蛋白质和核酸结构的基础上，理解其理化性质，要求掌握蛋

白质的变性和结构。

二、考核知识点与考核目标

（一）蛋白质的结构（重点）

识记：蛋白质的一级结构

理解：蛋白质的空间结构

（二）蛋白质的分类及性质（次重点）

识记：1．蛋白质的定义；2．结合蛋白的分类；3．蛋白质的变性

理解：1．蛋白质的吸收光谱特点；2．蛋白质的颜色反应

应用：蛋白质的沉淀

第五章 酶

一、学习目的与要求

生命体内的新陈代谢都是在特异的催化剂即酶的催化下进行的，食品中某些

反应也离不开酶。通过本章的学习，了解酶的生物催化剂特性和酶工程，理解酶

的分离提纯，重点理解并掌握影响酶促反应速度的因素，酶在食品工业中的应用。

二、考核知识点与考核目标

（一）酶（重点）

识记：1．酶的定义；2．酶的分类

理解：酶的生物催化剂特性

应用：酶在食品工业中的应用

（二）影响酶促反应速度的因素（重点）

识记：米氏常数 KM 定义
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理解：1．底物和酶浓度、温度、pH、抑制剂、激活剂对酶促反应速度的影

响；2．米氏常数的意义

（三）酶的分离提纯（次重点）

识记：酶活力单位的概念

理解：1．酶分离提纯的目的；2．酶分离提纯的步骤

（四）酶工程（一般）

识记：酶工程的概念

理解：生物酶工程的种类

第六章 维生素与辅酶

一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解维生素的特点、分类，熟悉一些常见的水溶性和脂溶

性维生素；理解维生素的生物功能及其在食品贮藏和加工中的变化。

二、考核知识点与考核目标

（一）维生素在食品贮藏和加工中的变化（重点）

理解：导致维生素在食品贮藏和加工中发生变化的原理

应用：维生素在食品贮藏和加工中损失的因素

（二）维生素（次重点）

识记：1．维生素的分类；2．同效维生素；3．核黄素的定义

理解：1．维生素的生物功能；2．核黄素的合成场所及其主要功能

第七章 激素

一、学习目的与要求

激素是肌体不可缺少的成分，它对肌体的代谢、生长、发育和繁殖等起重要

的调节作用。通过本章的学习，了解激素的基本概念及其类别，理解激素的作用

原理。

二、考核知识点与考核目标

（一）激素（重点）

识记：1．激素的概念；2．激素的类别

理解：激素的作用原理

第八章 细胞生物化学

一、学习目的与要求

细胞是生物的基本单位，掌握了细胞的知识才能够进一步学习生物化学的其

他知识。通过本章的学习，了解细胞的一般结构和化学组成、生物膜。理解生物

膜的功能。
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二、考核知识点与考核目标

（一）细胞（重点）

识记：细胞的概念及类别

理解：1．细胞内含有的物质；2．活细胞的主要成分

（二）生物膜（次重点）

识记：1．生物膜的定义；2．膜蛋白的种类

理解：1．生物膜结构的流动镶嵌模型；2．生物膜结构的特性；3．膜蛋白

进行生物功能所必需的因素

第九章 人体生物学

本章内容不作考核要求。

第十章 糖类代谢

一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解糖代谢的概念，理解糖类酵解过程及其调节方式、三

羧酸循环的概念、过程和生理意义，重点是三羧酸循环。

二、考核知识点与考核目标

（一）糖代谢（重点）

识记：1．糖代谢的概念；2．糖酵解的概念；3．三羧酸循环的概念；4．糖

异生作用的概念

理解：1．糖酵解的作用；2．三羧酸循环的反应过程；3．三羧酸循环的生

理意义

应用：1．糖代谢的调节；2．调节血糖浓度的主要机制

（二）糖类的合成与降解（一般）

识记：糖原的定义

理解：1．光合作用的原理；2．蔗糖合成的途径

第十一章 脂类代谢

一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解脂类在机体内的消化和吸收，理解并掌握脂类的生物

合成和分解。

二、考核知识点与考核目标

（一）脂类的生物合成和分解（重点）

识记：脂肪水解的概念

理解：1．饱和脂肪酸合成的系统过程；2．脂肪酸氧化分解的主要方式及

作用部位

（二）脂类在机体内的消化和吸收（一般）
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识记：脂类在机体内的消化和吸收的场所

理解：胆固醇吸收的条件

第十二章 蛋白质代谢

一、学习目的与要求

通过本章的学习，理解氨基酸合成的主要途径，蛋白质合成和分解作用，理

解蛋白质的代谢和调节，重点是掌握蛋白质的生物合成与降解。

二、考核知识点与考核目标

（一）蛋白质的生物合成与降解（重点）

识记：1．氨基酸的概念；2．氨基酸转移的概念；3．tRNA 的概念及其作

用部位；4．信号肽的概念

理解：1．氨基酸合成的主要途径；2．mRNA 在蛋白质合成中的作用；3．核

糖体亚基的作用；4．蛋白质的合成过程；5．生物降解蛋白质主要

的酶类

（二）蛋白质的营养价值（次重点）

识记：1．食品蛋白质营养价值的定义 ；2．蛋白质效率比值的概念

理解：1．影响蛋白质营养价值的因素；2．影响膳食蛋白质中氨基酸的有

效性的因素

应用：蛋白质营养价值的优劣

（三）蛋白质代谢的调节（一般）

理解：1．蛋白质生物合成的控制因素；2．激素对蛋白质代谢的调节

第十三章 核酸代谢

一、学习目的与要求

核酸存在于每一个活细胞中，是遗传信息的携带者和传递着。学习核酸在生

命体内的代谢，对于了解生命活动具有十分重要的作用。通过本章的学习，理解

核酸的合成和分解, 遗传工程。

二、考核知识点与考核目标

（一）DNA的合成和分解（重点）

识记：1．“中心法则”的概念；2．核酸外切酶和内切酶的概念

理解：1．DNA 的复制；2．核酸的分解

（一）RNA的合成（次重点）

识记：转录的概念

理解：转录的场所

（三）遗传工程（一般）

识记：遗传工程的概念

理解：DNA 重组技术的步骤
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第十四章 生物氧化

一、学习目的与要求

生物的一切活动皆需要能量，能量的来源为糖类、脂类和蛋白质等物质在体

内的氧化，学习生物氧化是理解生命体能量来源的必要环节。通过本章的学习，

了解生物氧化的基本概念和本质。理解并掌握生物氧化的条件和作用，呼吸链和

电子传递抑制剂。

二、考核知识点与考核目标

（一）生物氧化（重点）

识记：1．生物氧化的概念；2．生物氧化作用的部位

理解：1．生物氧化的本质；2．生物氧化的条件和作用

（二）呼吸链（次重点）

识记：1．呼吸链的定义；2．电子传递抑制剂的定义

理解：电子传递抑制剂的类型

应用：常见的电子传递抑制剂

（三）氧化磷酸化（一般）

识记：氧化磷酸化的概念

理解：生物体中氧化磷酸化合物生成的类型

第十五章 物质代谢的相互关系和调节控制

一、学习目的与要求

糖、脂类、蛋白质、核酸等的新陈代谢是一个完整统一的过程，各个反应过

程相互作用、相互制约，然而，错综复杂的代谢过程又是相互协调的，学习并掌

握物质代谢的相互关系和调节控制，对于了解生命活动具有十分重要的作用。通

过本章的学习，了解物质代谢的相互关系，理解物质代谢的调节和控制。

二、考核知识点与考核目标

（一）物质代谢的调节和控制（重点）

识记：物质代谢的基本调节方式

理解：1．酶的生物合成与降解对代谢的调节；2．生物体内代谢的三种水平

（二）物质代谢的相互关系（一般）

理解：1．各类物质共同的代谢途径；2．各类物质相互转化的重要中间产物

第十六章 新鲜食物组织的生物化学

一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解新鲜植物组织中的类别及特点，理解气调贮藏法（或

调变大气贮藏法）的原理，植物成熟与衰老过程中的生物化学变化及其成熟机理，

理解宰杀后肌肉组织的呼吸途径的变化。
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二、考核知识点与考核目标

（一）新鲜植物组织的生物化学变化（重点）

识记：1．气调贮藏法的概念；2．呼吸跃变现象的概念；3．活细胞内产生

乙烯的生物合成前体

理解：1．新鲜植物组织中的类别及特点；2．气调贮藏法的原理；3．细胞

高浓度的 CO2 导致的生理变化；4．果实在高峰期的根本生理标志；

5．乙烯对水果的催熟机理

应用：水果风味的重要指标

（二）宰杀后肌肉组织的代谢变化（次重点）

理解：1．宰杀后肌肉组织中糖原降解的途径；2．宰杀后肌肉组织呼吸途

径的转变

第十七章 糖类的食品性质与功能

一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解果胶物质的概念及其影响果胶强度的因素，理解单糖

和低聚糖的理化性质对食品的影响，理解低聚糖的保健作用，理解并掌握淀粉的

糊化和老化，及淀粉在食品中的应用。

二、考核知识点与考核目标

（一）淀粉的食品性质与功能（重点）

识记：1．淀粉的概念；2．α-淀粉的概念；3．淀粉老化的概念

理解：1．淀粉糊化的阶段；2．淀粉老化的条件

应用：淀粉在食品中的应用

（二）单糖和低聚糖的食品性质与功能（次重点）

理解：1．亲水性是单糖和低聚糖的最基本和最有用的物理性质；2．单糖

和低聚糖的粘度；3．单糖和低聚糖抗氧化性的作用；4．糖类的化

学性质；5．肠道有益菌群的作用

应用：三种商品化的焦糖色素

（三）果胶（一般）

识记：果胶的概念

理解：影响果胶强度的因素

第十八章 油脂加工化学

一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解油脂的提取方法，理解并掌握油脂的精制和改性，理

解油脂在加工和贮藏中的变化，熟悉常见的油脂。重点掌握油脂的精制和改性、

油脂的酸败。

二、考核知识点与考核目标

（一）油脂的生产与加工（重点）

识记：1．氢化油的概念 2．油脂酸败的概念；3．油脂分提的概念
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理解：1．油脂提取的方法；2．油脂精制的目的和方法；3．油脂分提的目

的和方法

（二）油脂在加工和贮藏中的变化（重点）

识记：油脂酸败的概念

理解：油脂酸败的类型

应用：如何减少油脂的自动氧化

（三）常见的油脂（一般）

理解：油炸油和速食油的性质

第十九章 蛋白质的加工化学

一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解食品中的蛋白质，理解蛋白质的功能性质，蛋白质的

改性，以及食品加工对蛋白质的影响。

二、考核知识点与考核目标

（一）蛋白质的加工（重点）

识记：蛋白质改性的概念

理解：蛋白质改性的技术

应用：减少食品加工对蛋白质影响的方法

（二）蛋白质的功能性质（次重点）

识记：1．蛋白质功能性质的概念；2．乳化能力的概念

理解：1．蛋白质功能性质的类型；2．面粉中主要蛋白质的作用

第二十章 矿物质及其营养功能

一、学习目的与要求

通过本章的学习，了解矿物质在人体内的含量，理解什么是成酸成碱食品，

理解并掌握加工方法对微量元素的影响。本章重点学习的是成酸成碱食品和加工

方法对微量元素的影响。

二、考核知识点与考核目标

（一）成酸成碱食品（重点）

识记：成酸成碱食品的概念

理解：成酸成碱食品的内涵

应用：成酸成碱食品的种类

（二）加工方法对微量元素的影响（次重点）

理解：1．磨粉对微量元素的影响；2．加工对大米、大豆中微量元素的影响

（三）矿物质（一般）

识记：矿物质在人体内的含量

理解：各类矿物质的存在形式
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第二十一章 水和冰

一、学习目的与要求

各种食品都有其特定的水分含量，才能显示出它们各自的色、香、味、形等

特征。通过本章的学习，了解水在食品中的重要性、食品中的水分状态，理解水

分活度的概念及其实践意义。

二、考核知识点与考核目标

（一）水分活度（重点）

识记：水分活度的定义

理解：水分活度与微生物、酶促反应和生物化学反应的关系

（二）水（次重点）

理解：1．水在食品中的重要性；2．食品中的水分状态

第二十二章 褐变作用

一、学习目的与要求

食品在加工、贮藏过程中，经常会发生褐、红、蓝、绿等各种变色现象，本

质上都是酶促或者非酶促化学反应的结果，其中最普遍、最重要的是褐变。因此，

学习并掌握褐变作用对于食品的加工和贮藏具有重要的作用。通过本章的学习，

了解褐变的类型，理解非酶褐变和酶促褐变的原理及其影响因素。

二、考核知识点与考核目标

（一）非酶褐变（重点）

识记：1．羰氨反应的概念；2．焦糖化褐变的概念

理解：1．羰氨反应的过程；2．抗坏血酸褐变的原理和条件

应用：如何控制非酶褐变

（二）酶促褐变（重点）

识记：酶促褐变的定义

理解：催化产生褐变的酶类

应用：如何控制酶促褐变

第二十三章 色素和着色剂

一、学习目的与要求

食品的色泽是人们对于食品食用前的第一个感性接触，是食品质量的一个重

要指标。通过本章的学习，了解色素的来源和分类，熟悉叶绿素和花青素的结构

性质。

二、考核知识点与考核目标

（一）天然色素（重点）

识记：1．天然色素的分类；2．花青素的种类；
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理解：1．叶绿素的结构和变化；3．花青素的性质和颜色的差异

应用：如何保持蔬菜的绿色

第二十四章 食品风味

一、学习目的与要求

食品的风味是人们对于食品食用前的感性接触，是食品质量的一个重要指标。

通过本章的学习，了解味感和嗅感的概念、基本味感物质，理解味感的相互作用，

熟悉植物性食物和发酵食品香气的类型。

二、考核知识点与考核目标

（一）味感（重点）

识记：1．味感的概念；2．呈味阈值的概念；3．天然的苦味物质

理解：1．4 种基本味感及其基准物质；2．味感的敏感程度

应用：味感的相互作用

（二）嗅感（一般）

识记：嗅感的定义；

理解：1．植物性食物香气的类型；2．发酵食品的香气成分类型

第二十五章 食品添加剂

本章内容不作考核要求。

第二十六章 食品中的有害成分

本章内容不作考核要求。

第三部分 有关说明与实施要求

一、考核的能力层次表述

本大纲在考核目标中，按照“识记”、“理解”、“应用”三个能力层次规

定其应达到的能力层次要求。各能力层次为递进等级关系，后者必须建立在前者

的基础上，其含义是：

识记：能知道有关的名词、概念、知识的含义，并能正确认识和表述，是低

层次的要求。

理解：在识记的基础上，能全面把握基本概念、基本原理、基本方法，能掌

握有关概念、原理、方法的区别与联系，是较高层次的要求。

应用：在理解的基础上，能运用基本概念、基本原理、基本方法联系学过的

多个知识点分析和解决有关的理论问题和实际问题，是最高层次的要求。

二、教材

1．指定教材：

食品生物化学，宁正祥，华南理工大学出版社，2013年第3版
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2．参考教材：

食品生物化学，李淑琼、李霞、孙宝丰，中国商业出版社

食品生物化学，王淼、李晓玲，中国轻工业出版社

食品生物化学，张忠、郭巧玲、李凤林，中国轻工业出版社

三、自学方法指导

1．在开始阅读指定教材某一章之前，先翻阅大纲中有关这一章的考核知识点

及对知识点的能力层次要求和考核目标，以便在阅读教材时做到心中有

数，有的放矢。

2．阅读教材时，要逐段细读，逐句推敲，集中精力，吃透每一个知识点，对

基本概念必须深刻理解，对基本理论必须彻底弄清，对基本方法必须牢固

掌握。

3．在自学过程中，既要思考问题，也要做好阅读笔记，把教材中的基本概念、

原理、方法等加以整理，这可从中加深对问题的认知、理解和记忆，以利

于突出重点，并涵盖整个内容，可以不断提高自学能力。

4．完成书后作业和适当的辅导练习是理解、消化和巩固所学知识，培养分析

问题、解决问题及提高能力的重要环节，在做练习之前，应认真阅读教材，

按考核目标所要求的不同层次，掌握教材内容，在练习过程中对所学知识

进行合理的回顾与发挥，注重理论联系实际和具体问题具体分析，解题时

应注意培养逻辑性，针对问题围绕相关知识点进行层次（步骤）分明的论

述或推导，明确各层次（步骤）间的逻辑关系。

四、对社会助学的要求

1．应熟知考试大纲对课程提出的总要求和各章的知识点。

2．应掌握各知识点要求达到的能力层次，并深刻理解对各知识点的考核目标。

3．辅导时，应以考试大纲为依据，指定的教材为基础，不要随意增删内容，

以免与大纲脱节。

4．辅导时，应对学习方法进行指导，宜提倡“认真阅读教材，刻苦钻研教材，

主动争取帮助，依靠自己学通”的方法。

5．辅导时，要注意突出重点，对考生提出的问题，不要有问即答，要积极启

发引导。

6．注意对考生能力的培养，特别是自学能力的培养，要引导考生逐步学会独

立学习，在自学过程中善于提出问题，分析问题，做出判断，解决问题。

7．要使考生了解试题的难易与能力层次高低两者不完全是一回事，在各个能

力层次中会存在着不同难度的试题。

8．助学学时：本课程共 6 学分，建议总课时 108 学时，其中助学课时分配如

下：

章 次 内 容 学 时

第一章 糖 2

第二章 脂类 2
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第三章 核酸 6

第四章 蛋白质 8

第五章 酶 8

第六章 维生素与辅酶 2

第七章 激素 4

第八章 细胞生物化学 6

第九章 人体生物学（不作考核） 0

第十章 糖类代谢 8

第十一章 脂类代谢 6

第十二章 蛋白质代谢 6

第十三章 核酸代谢 4

第十四章 生物氧化 6

第十五章 物质代谢的相互关系和调节控制 2

第十六章 新鲜食物组织的生物化学 6

第十七章 糖类的食品性质与功能 6

第十八章 油脂加工化学 6

第十九章 蛋白质的加工化学 6

第二十章 矿物质及其营养功能 2

第二十一章 水和冰 2

第二十二章 褐变作用 6

第二十三章 色素和着色剂 2

第二十四章 食品风味 2

第二十五章 食品添加剂（不作考核） 0

第二十六章 食品中的有害成分（不作考核） 0

合 计 108

五、关于命题考试的若干规定

1．本大纲各章所提到的内容和考核目标都是考试内容。试题覆盖到章，适当

突出重点。

2．试卷中对不同能力层次的试题比例大致是：“识记”为 30%、“理解”为

40%、“应用”为 30%。

3．试题难易程度应合理：易、较易、较难、难比例为 2：3：3：2。
4．每份试卷中，各类考核点所占比例约为：重点占 60%，次重点占 30%，一

般占 10%。

5．试题类型一般分为：单项选择题、填空题、名词解释题、简答题、论述题。

6．考试采用闭卷笔试，考试时间 150 分钟，采用百分制评分，60 分合格。
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六、题型示例（样题）

一、单项选择题（本大题共■小题，每小题■分，共■分）

在每小题列出的四个备选项中只有一个是符合题目要求的，请将其选出并将“答题卡”

上的相应字母涂黑。错涂、多涂或未涂均无分。

1．下列不属于食物消化过程的是

A．口腔消化 B．胃消化 C．小肠消化 D．大肠消化

2．人体摄入碱性物质的主要来源是

A．脂类 B．糖类 C．蔬菜中有机酸盐 D．蛋白质

二、填空题（本大题共■小题，每小题■分，共■分）

1．抗氧化剂通常可分为 和 。

三、名词解释题（本大题共■小题，每小题■分，共■分）

1．酶工程

2．盐析

四、简答题（本大题共■小题，每小题■分，共■分）

1．简述适合于食品的防腐剂的理想条件。

五、论述题（本大题共■小题，每小题■分，共■分）

1．请详述以葡萄糖生成乳酸的生化途径（写出主要步骤）。

2．论述酶在食品工业中的应用。
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