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	考试科目
	935食品加工工艺学

	考试大纲
	一、考试性质
    食品加工工艺学考试是为大连海洋大学招收水产品加工及贮藏工程专业学术型研究生而设置的具有选拔性质的复试科目，其目的是科学、公平、有效地测试考生是否具备攻读水产品加工及贮藏工程专业学术型研究生所需要的基础知识和基本技能，评价的标准是高等学校食品或相关专业已通过研究生国家统一考试初试的学生能达到及格或及格以上水平，以利于大连海洋大学择优选拔，确保水产品加工及贮藏工程专业学术型研究生的招生质量。
二、考查目标
食品加工工艺学考试包括食品冷藏工艺学、食品罐藏工艺学和水产品加工工艺学三部分，在考查三部分基本知识、基本理论的同时，注重考查考生运用食品冷藏原理、罐藏原理和水产品加工技术分析、解决实际问题的能力。考生应能：
1．正确理解和掌握不同种类食品的低温保藏原理；各类食品在冷加工及低温贮藏过程中的品质变化及解决方法；掌握各类食品常用的低温保藏方法、和冷加工工艺。 
2．掌握罐藏原理、罐头杀菌规程；能独立设计罐头生产工艺，掌握不同种类罐头生产工艺的基本要求；能够初步掌握部分罐头质量问题的解决方法。
3．较全面地了解和掌握水产品加工技术，了解最新水产经济资源的加工利用技术与产品的发展现状及未来趋势，在此基础上，具有独立分析、解决问题的能力。
三、考试形式和试卷结构
一、试卷满分及考试时间
	本试卷满分为100分，考试时间为60分钟。
二、答题方式
	答题方式为闭卷、笔试。
三、考试内容结构
	食品冷藏工艺学 32分
	食品罐藏工艺学 32分
	水产品加工工艺学 36分
四、试卷题型
	名词解释   
	问答题     
	论述题     
[bookmark: OLE_LINK5]     五、考察内容
第一部分  食品冷藏工艺学
第一章  食品冷藏原理
一、引起食品腐败的原因
二、动植物食品的冷藏原理
第二章 食品的冷却与冷藏
一、食品冷却保藏的目的
二、食品冷却时的变化
三、食品冷却的方法
第三章 食品的冻结
一、食品的冻结过程
二、冻结速度和冻结时间
三、食品在冻结时的变化
第四章 食品的冻藏
一、食品冻藏时的变化
二、冻结食品的T.T.T.内容及意义
三、冷藏链
第五章 冻结食品的解冻
一、食品在解冻过程中发生的变化；
二、解冻方法
第六章 水产品的冷加工工艺
一、鱼死后的变化和腐败变质的原因
二、水产品常用的保鲜方法
第二部分  食品罐藏工艺学
第一章 罐藏容器
一、食品对罐藏容器的要求
二、空罐制作的二重卷边的要求
第二章 罐藏原理
一、罐头的的基本生产工艺及要求；
二、罐头食品的微生物学、细菌耐热性；杀菌原理以及杀菌时间F值的计算；罐头食品的传热方式；
三、软包装罐头的生产工艺及生产中应注意的问题； 
第三章 各类罐头生产工艺
一、水产品原料的前处理要求以及水产罐头的特点和杀菌要求；水产类罐头的种类、加工特性，水产类罐头的生产工艺的设计；
二、果蔬罐头的基本生产工艺，水果类罐头和蔬菜类罐头的不同杀菌要求，果蔬原料的加工特性、不同原料的罐头生产工艺以及生产过程中应注意的问题； 
三、肉类罐头的种类，肉类原料处理要求；肉类罐头生产工艺的设计及杀菌和操作要求。
第三部分  水产品加工工艺学
第一章 水产经济原料的特性
一、水产原料的基本工艺性质，鱼贝类的肌肉结构；
二、水产原料的基本化学特性，一般化学组成、水产抽出物成分，化学成分的特性与分布；
三、水产品的色香味组成特性；水产品活性成分与天然毒素；各个化学成分在水产原料贮藏或加工中的变化。
第二章 采捕及捕后的原料品质变化与控制
一、鱼贝类鲜度质量的影响因素；
二、采捕过程对渔获物品质的影响、捕后处置与流通对品质的影响。
第三章 鱼糜制品生产技术
一、鱼类肌肉的结构，鱼肉蛋白质组成和性质；
二、鱼肉蛋白质凝胶形成机理和方法，凝胶形成能及鱼糜制品的弹性生成机制．抑制肉鱼蛋白质冷冻变性的方法和原理，冷冻鱼糜生产技术。
第四章 水产品干制加工技术
一、干制品保藏原理，水分含量、有效水分和水分活度，水分活度与食品稳定性的关系。
二、水产品干制方法，水产干制品的质量控制。
第五章 水产品腌、熏制加工技术
一、腌制保藏基本原理，腌制方法，水产品在腌制过程的变化，水产腌制发酵品，国内外水产腌制品的种类及加工方法。
二、熏材种类及要求，熏烟的发生原理和方法，熏制方法，烟熏与液熏制品的风味特征及贮藏性能之间的关系。
第六章 水产品综合利用技术
一、低值鱼蛋白深加工与综合利用技术；
二、水产废水废弃物处理与综合利用；
三、海藻工业利用、海藻食品加工技术与产品。




