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高校“食品化学”课程教学改革探索及成效评价
陈伟杰

（锦州医科大学医疗学院  辽宁  锦州  121007）

[摘　要]对于食品科学和工程专业来说，“食品化学”是必不可少的基础课程，其不管是理论性还是应用性都非常强大，而

且也是掌握食品专业课知识的基础。为了和高等教育的发展标准相符合，培养出越来越多高质量食品人才，就要解决在食品化学

课程中出现的各种问题，比如课时少、教学手段单一以及学习没有兴趣等等，树立起正确教学观、通过多元化的教学手段对高校

食品化学课程教学做出改革。
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引言

学习食品化学的知识是至关重要的，这是因为该课程包含

动植物、食品加工和医学技术等一系列方面的内容，是可以给

食品改良、开发新食品资源以及创新食品加工技术等提供理论

基础的一门全能课程。然而通过调查可知，因为《食品化学》

的章节内容十分复杂且涵盖的知识面比较广，再加上教学课时

被大大缩短，学生都感到学习吃力且枯燥。怎样在有限时间内

使学生理解食品化学知识，培养高质量食品人才，是食品化学

教学者重视的问题。

一、现阶段高校在食品化学课程教学中出现的问题

（一）授课的内容多，课时非常少

以某大学作为例子，现阶段此高校给食品科学与工程、

食品质量与安全两个本科专业开设《食品化学》课程，同时把

《食品化学》列为这两个专业的基础课程，分为理论课以及实

验课。理论课共设32个学时，通常会在该专业第3或第4学期开

设，课程内容有构成食品的六大基本营养素，微量要素酶以及

色素结构，理化方面的性质和在贮藏、加工等过程中出现的一

系列变化，还要对食品加工性能以及品质带来的影响，除此之

外还有食品添加剂、风味物质以及食品中有害成分三个章节。

对于这种内容繁琐、然而课时短缺的专业课程来说，为实现所

有教学目标，教师通常会使用“单向理论讲解”的教学手段，

没有重视培养学生在学习方面的兴趣。在此类“教师讲解为

主、知识传授为本”的课堂教学中，学生不管是积极性还是参

与度都非常低下，导致课堂教学的效率不尽人意。

（二）课堂讲授和实际相背离，学生没有学习兴趣

《食品化学》和应用是紧密相关的。大部分的教师在进

行课堂教学的过程中，往往是由食品物质的化学结构、相关变

化入手，再简单讲解具体应用上的知识。这种授课思路可以让

学生整理出完整知识链，然而其劣势同样非常显著，尤其是对

于学习者来说，因为和实际脱节，通常无法激发学生的学习兴

趣。

（三）课程依托的专业特色不明，课堂教学枯燥乏味

按照人才培养手段来说，大多数的高校会在第3或第4学期

的时候给食品科学专业的本科生开设《食品化学》课程。《食

品化学》是提前开设的专业基础课，学生无法把食品化学抽象

概念和反应过程与食品专业后续的专业课程相联系。调查显

示，学生学习《食品化学》课程后，觉得只学到大量无用的化

学知识，相关的食品概念以及理念等各种更是知识少之又少，

对专业知识的掌握并没有太大帮助。

（四）实践教学不够创新

一般来说，实践教学是增强教育实践能力、培养高质量人

才的重要手段，同样是提高教学水平必不可少的一部分。实验

教学可以分成验证性实验、综合性实验以及设计创新性实验，

大部分的高校都是把验证性实验作为主要内容。教师是教学的

主体，要做好准备材料以及配置试剂等工作，学生根据板书实

验的原理以及操作流程，按部就班展开操作、验证，尽管能够

得到预定的结果，然而教学的效果低下，常常一知半解。实验

教学手段无法提高学生的思考性以及自身创新性。

二、食品化学课程教学改革探索的方法策略

（一）完善教学内容

教师要想通过有限的学时来为学生讲解庞杂繁琐的内容，

就要进一步优化教学内容，做到突出重点、知识点明确以及条

理清晰等。和别的课程出现重复的知识内容，比如蛋白质的结

构、维生素与矿物质功能特性等这些内容就可以略去，不过

要提醒学生注意掌握内容，展开自学，同时还要找到侧重点切

入，显示重点。比如在“水的存在状态”的教学，讲解食品中

水存在的形态自由水以及结合水时，若是教师直接照本宣科进

行介绍，那么学生没有任何的探知欲。所以教师可以和食品贮

藏以及加工相结合进行讲解，比如饼干贮藏和其保质期，从而

让学生对知识点有深刻记忆。饼干有很长的贮藏期限是由于其

含水量较低，而含水量低就说明饼干的自由水含量比较低。然

后再设问“饼干有着这么长的贮藏时间”只和自由水的含量有

关？教师就可以说“不是”，还和饼干别的性质相关，这个问

题会在后面的课程中讲解，从而为学生留下学习空间和兴趣。

随着食品科学技术的更新变化，新型食品资源、技术以及形式

层出不穷，因此要把新知识融进“食品化学”教学里。把抽象

晦涩的化学知识通过简单易懂的图像以及语言展示出来，把

“食品化学”知识和生产实践相结合，能够加深学生的记忆。

把重点放在应用层面上的教学，如食品加工、在贮藏阶段出现

的化学变化、等，引导学生深入实验室以及各种各样的加工

企业，把知识进行转化。对于“食品化学”的整合章节知识来

说，要基于学习力、接受力以及实验能力上，展开递进式的课

程设置，先了解食品化学的成分，继而掌握基本性质，最后进

行实验，引导学生思考、分析化学反应的本质，增强学生发现
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问题、解决问题的水平。

（二）改进教学手段

一是使用多媒体。多媒体课件往往是集图片、影响以及

文字等于一体，能够对食品化学的结构特点进行动态展示。通

过多媒体来展示食品加工里的食品化学性质，可以使学生自身

注意力得到有效集中。通过案例以及设问的手段调动起学生求

知欲，制作示意图展开讲解，引导学生不断分析。借助多媒体

技术可以使教学重难点变得简单，节省学生的认知时间，但是

同样不能抛弃板书的传统教学手段。科学使用多媒体技术展开

教学，能够加深学生对内容的掌握，激发学习兴趣，使教学质

量得到提高。二是提高对教材的利用率。现阶段依旧很多的大

学课堂教学是填鸭式，学生被动接受知识，学习过程中没有系

统性，无法真正做到融会贯通。所以这就需要教师发挥自身能

动性，通过多媒体来调动学生积极主动性，引导学生在教材的

帮助下总结出重点内容。食品化学有着非常庞大的内容和知识

点，教师要在下课之前把教材里的重要内容做好梳理，让学生

标出重点，利用课后时间复习。教师可以和自己的教学经验以

及教材难易度相结合，使用经典教材，这样一来，学生就可以

有效学习课本内容，听课质量也会得到明显上升。三是使用讨

论式的教学方式。把理论知识在课堂教学中形象地展现出来，

可以提高“食品化学”的教学质量。讨论式教学使学生变得了

课堂的主体，教师选择和课程内容有关的食品生产应用中存在

的问题案例，然后让学生分组查找资料、进行讨论并表达意

见，这样可以加深学生对于知识点的印象。

（三）健全考核方式

考试能够评价出一个学生对于知识理解以及掌握的具体

程度，找到教师在教学过程中出现的不足和问题。在考试内容

方面，要减少一些照本宣科的题目，加入综合性较强的应用知

识，比如设置“解释现象题”，考查学生在知识点方面的掌握

和理解，评价他们分析问题的水平。在考核方式方面，用试

卷成绩占70%、平时成绩10%、实验成绩20%的形式展开综合评

价。除此之外，增加智慧树“食品化学”网络课程学习和考核

比例，减少期末考试成绩比例，鼓励学生在课上提高注意力，

踊跃回答问题，按照流程进行实验操作。同时在课下做好总

结，发挥出自身的主观能动性。

（四）把理论和实际相结合，调动起学生的兴趣

教师一定要认识到，食品化学是和生活息息相关的课程，

而且教学主要也是为了使学生在实践以及生活中对知识进行有

效运用。所以教师在课堂教学的时候要和课程的特点相结合，

把食品工业生产实践和学生生活相联系，特别是成功运用的

事例，把其中一个知识点当做桥梁，使用联系分析以及融会贯

通的手段把知识点教给学生。这样可以找到学生兴趣点，同时

提高课堂理论知识的实效性。比如，在学习“碳水化合物”这

节课的内容，教师可和食品工业中方便面制作原理以及工艺实

例相结合，还可以通过馒头放置过夜后发生的硬化现象进行讲

解。这样一来，使学生把书本知识和实际应相联系，加深对

“淀粉糊化和老化”相关知识点的掌握。

（五）进行参与式教学，增强学生的自学以及表达能力

“食品化学”的课程内容是十分丰富且庞大的，在科学技

术不断发展变革下，其更新的速度同样十分迅速，和别的课程

相同，想要课堂上掌握全部的知识绝对是无稽之谈，所以教师

一定要让学生提高自己的自学能力，加强对学生自学能力的培

养。可以让学生自学，制作出PPT文件，然后上台进行讲解，

同时还要计入总成绩。展开这种参与式教学方法，可以最大程

度发挥出学生主观能动性，增强学生自主学习、分析问题以及

表达自身想法的水平。在进行实验课教学的时候，教师可以把

“水分含量和水分活度的测定、食品美拉德反应的评价、油脂

氧化酸败的观察、蛋白质起泡性的测定以及酶促褐变的评价实

验”中的实验和生活结合在一起，让学生凭借动手操作得到实

验结论，能够进一步增强学生用所学知识来处理生活问题的水

平。

结语

综上所述，当前社会是信息发展时代，对于国民经济来

说，知识产业占的比重得到显著提高，为了和未来的知识经济

时代以及高等教育发展对于人才的各种要求相符合，培养出越

来越多的高质量优秀食品人才，高校教师就一定要基于教学改

革，和时代发展的趋势相一致，树立起正确的教学思想和理

念，秉着新课改提出的“以生为本”思想，在展开教学实践的

过程中进一步总结，并第一时间转变自身教育思想，打造和学

生的身心特点相一致的学习氛围，从而推动着学生健康良好发

展。这样一来，在《食品化学》课程教学体系改革探索的进一

步深入下，该课程一定会在培养食品学科专业高质量人才方面

显示出巨大成效。
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