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[bookmark: _GoBack]食品科学与工程学院生物与医药（食品工程）专业
2026年博士研究生招生同等学力加试专业课参考大纲
086000生物与医药（03 食品工程）
加试方式：线下闭卷笔试，每科目考试时长为60分钟
加试科目1名称：高级食品化学
加试科目1考试大纲：
侧重于考查考生对食品化学基础理论的深度理解、前沿动态的把握以及运用理论知识解决复杂科学问题的综合能力。食品中六大营养素，理解食品加工过程中维生素、矿物质的化学变化（如氧化、降解）及其生物利用率的变化；碳水化合物的功能特性，了解不同类型多糖（如抗性淀粉）的分类、结构特性及其在营养健康中的作用；蛋白质及寡肽的生物活性；油脂的氧化、取代、酯交换等研究技术；食品风味：掌握食品中香气化合物的生物合成途径（酶促）及热加工过程中风味物质的形成机制。
参考书目：
1.薛长湖，汪东风主编，高级食品化学（第二版），中国轻工业出版社，2021.3
2.其他包含上述知识点的食品化学、生物化学教材（正式出版）均可
加试科目2名称：食品营养学
加试科目2考试大纲：
主要涉及食品营养学的基础理论与实践应用、大健康、大食物观理念及精准营养前沿。包括食品营养学的基础理论、营养素的基本性质和生物学功能、食品营养素在生产、加工、贮藏过程中的变化以及精准营养的核心内涵；食品营养学在食品工业、公共卫生、临床医疗、特殊人群膳食、健康管理及食品研发等领域的应用；营养素代谢机制、膳食结构理论、营养功能评价、营养强化与精准营养配方设计、食品营养品质调控的核心原理；兼顾精准营养评估和全食物营养前沿的营养强化食品、特殊医学用途配方食品、功能性食品的设计开发思路。
参考书目：
1.《食品营养学（第三版）》，张泽生，中国轻工业出版社，2022年，第三版
2.《食品营养学（第3版）》，孙远明，中国农业大学出版社，2019年，第三版
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