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LỜI GIỚI THIỆU  
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biến thực phẩm như: đồ ăn, đồ uống – nước giải khát, thực phẩm…đảm bảo nhu 

cầu dinh dưỡng và an toàn thực cho cộng đồng. Đây cũng là ngành liên quan 

đến kiểm tra, đánh giá chất lượng sản phẩm trong quá trình chế biến; phát triển 

sản phẩm mới, vận hành sản xuất…Ứng dụng của nghề Công nghệ thực phẩm là 

vô cùng đa dạng, vì tất cả những gì liên quan đến đồ ăn thức uống, an toàn thực 

phẩm đều có thể ứng dụng kiến thức ngành nghề học này.  

Giáo trình môn học Hóa học thực phẩm được phân bố giảng dạy trong thời 

gian 64 giờ và bao gồm 07 chương: 

Chương 1: Nước 

Chương 2: Protein  

Chương 3: Enzyme   

Chương 4: Glucid  

Chương 5: Lipid  

Chương 6: Vitamin và khoáng chất  

Chương 7: Sắc tố trong thực phẩm 

Trong quá trình biên soạn giáo trình này, chúng tôi đã khảo sát thực tế ở 

nhiều tài liệu, bài giảng và thực tế tại một số trường, xí nghiệp trong địa bàn 

Tỉnh. Ngoài ra còn cập nhật những Qui chuẩn Việt Nam trong chế biến, đánh giá 

thực phẩm.  

Giáo trình là cơ sở cho các giáo viên soạn bài giảng để giảng dạy, là tài liệu 

nghiên cứu và học tập của học sinh học nghề “Công nghệ thực phẩm”. Tuy 

nhiên thực tế sản xuất luôn biến động, những quy trình công nghệ thì liên tục 

thay đổi vì vậy khi biên soạn chúng tôi gặp phải những khó khăn nhất định. Tuy 

nhiên, tập thể biên soạn cũng đã cố gắng để biên soạn giáo trình này bám sát 

chương trình đào tạo 

Chúng tôi xin chân thành cám ơn các Cơ quan, đơn vị và cá nhân đã tạo 

điều kiện giúp đỡ chúng tôi hoàn thành giáo trình này. 

Đồng Tháp, ngày   tháng    năm 2017 

Tham gia biên soạn 
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có kiến thức vừa có kĩ năng thực tế, áp dụng được vào công việc. 

III. Nội dung môn học: 

1. Nội dung tổng quát và phân bổ thời gian: 

Số TT Tên chƣơng, mục 

Thời gian (giờ) 

Tổng 

số 

Lý 

thuyết 

Thực hành, 

thí nghiệm, 

thảo luận, bài 

tập 

Kiểm 

tra 

1 Bài mở đầu  2 2  0   0 

2 Chương 1. Nước  6 4  2 0 

3 Chương 2. Protein 8 4 4 0 

4 Chương 3. Enzyme 4 2 2 0 

5 Chương 4. Glucid 6 4 2 0 

6 Chương 5. Lipid 8 4 4 0 

7 Chương 6. Vitamin và khoáng chất 4 2 2 0 
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8 Chương 7. Sắc tố trong thực phẩm 4 2 2 0 

9 
Bài thực hành 1. Xác định hàm lượng nước, 

Aw 
4 

0 
4 

0 

10 
Bài thực hành 2. Xác định hàm lượng acid 

tổng số, muối trong thực phẩm 
4 

0 
4 

0 

11 
Bài thực hành 3. Khảo sát lipid trong thực 

phẩm 
4 

0 
4 

0 

12 
Bài thực hành 4. Xác định hàm lượng glucid 

trong thực phẩm 
4 

0 
4 

0 

13 
Bài thực hành 5. Xác định hàm lượng Protein 

trong thực phẩm 
4 

0 
4 

0 

14 Kiểm tra 2 0 0 2 

 Cộng 64 24 38 2 

2. Nội dung chi tiết: 

Bài mở đầu                                                                                                 Thời gian: 02 

giờ 

1.Mục tiêu: Giới thiệu cho sinh viên những kiến thức tổng quát về thành phần thực 

phẩm. 

2. Nội dung chương: 

1 Giới thiệu về môn học Hóa học thực phẩm 

.2 Thành phần hóa học của cơ thể sống 

.2.1 Nước 

2.2.2 Các hợp chất hữu cơ 

2.2.2 Vitamin 

2.2.4 Nguyên tố đa lượng và vi lương 

2.3 Giới thiệu thành phần hóa học của thực phẩm 

Chƣơng1: Nƣớc                                                                   Thời gian:06 giờ (4LT + 

2TL) 

1.Mục tiêu: Trang bị cho sinh viên những kiến thức tổng quát về thành phần nước 

trong thực phẩm làm cơ sở cho việc bảo quản và chế biến thực phẩm. 

2. Nội dung chương: 

1.1. Giới thiệu 

1.2. .............................................. Hàm lượng và trạng thái của nước trong thực phẩm 

1.3. ..................................................................................................... Cấu tạo của nước 
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1.4. ........................................................................................... Độ hoạt động của nước 

1.5. ............................................................ Đường đẳng nhiệt hấp thụ và phản hấp thụ 

1.6. ....................................................... Phương pháp xác định độ hoạt động của nước 

1.7.Ảnh hưởng độ hoạt động của nước đến tính chất biến đổi và chất lượng của các sản 

phẩm thực phẩm 

1.7.1. Ảnh hưởng hoạt độ nước đến phản ứng oxy hóa chất béo 

1.7.2. Ảnh hưởng hoạt độ nước đến phản ứng sẫm màu phi enzyme 

1.7.3. Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến phản ứng enzyme trong các sản phẩm 

thực phẩm.............................................................................................................  

1.7.4. Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến sự phát triển của vi sinh vật 

1.7.5. Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến tính chất lưu biến của thực phẩm 

       1.7.6.    Ảnh hưởng của hoạt độ nước đến giá trị dinh dưỡng  

Chƣơng 2: Protein                                                              Thời gian: 08 giờ (4LT + 

4TL) 

1. Mục tiêu: Trang bị cho sinh viên những kiến thức tổng quát về thành phần protein 

trong thực phẩm và các biến đổi của protein trong bảo quản và chế biến thực phẩm 

2. Nội dung chương: 

2.1 Giới thiệu 

2.2  Acid amin 

2.2.1 Cấu tạo và phân loại 

2.2.2 Tính chất vật lý của acid amin 

2.2.3 Các phản ứng đặc trưng quan trọng của acid amin 

2.3  Peptide  

2.3.1 Cấu tạo và cách gọi tên 

2.3.2 Tính chất 

2.3.3 Một số peptide điển hình 

2.4  Protein 

2.4.1 Hình dạng và cấu trúc của protein 

2.4.2 Tính chất của protein 

2.4.3 Sự biến tính của protein 

2.4.4 Các tính chất chức năng của protein 

2.4.5 Các biến đổi của protein trong quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm 

2.4.6 Phân loại protein 

Chương 3: Enzyme                                                           Thời gian: 04 giờ (2LT + 

2TL) 
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1. Mục tiêu: Trang bị cho sinh viên những kiến thức tổng quát về enzyme và các ứng 

dụng của enzyme trong chế biến thực phẩm. 

2. Nội dung chương: 

3.1 Cấu tạo của enzyme 

3.2 Các đặc tính nổi bật của enzyme 

3.3 Cơ chế tác dụng của enzyme 

3.4 Các yếu tố ảnh hưởng đến vận tốc phản ứng enzyme 

3.5 Cách gọi tên và phân loại enzyme  

3.6 Các ứng dụng của enzyme 

Chương 4: Glucid                                                              Thời gian: 06 giờ (4LT + 

2TL) 

1. Mục tiêu: Trang bị cho sinh viên những kiến thức tổng quát về glucid, tính chất và 

khả năng chuyển hóa của glucid trong chế biến và bảo quản thực phẩm. 

2. Nội dung chương: 

4.1 Giới thiệu 

4.2  Chức năng của glucid 

4.3  Phân loaị glucid 

4.4  Monosaccharide (glucid đơn giản) 

4.4.1 Cấu tạo 

4.4.2 Gọi tên 

4.4.3 Một số monosaccharide tiêu biểu 

4.4.4 Tính chất chung của monosaccharide 

4.5 Oligosaccharide (Polysaccharide loại 1) 

4.5.1  Disaccharide 

4.5.2  Trisaccharide 

4.6 Polysaccharide loại 2 

4.6.1 Gọi tên polysaccharide 

4.6.2  Polysaccharide nguồn thực vật 

4.6.3  Polysaccharide nguồn vi sinh vật      

4.6.4  Polysaccharide nguồn động vật 

4.7 Khả năng chuyển hóa của glucid 

4.7.1 Chuyển hoá monosaccharide 

4.7.2 Chuyển hoá disaccharide & polysaccharide 

Chƣơng 5: Lipid                                                          Thời gian: 08 giờ (4LT + 4TL) 
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1. Mục tiêu: Trang bị cho sinh viên những kiến thức tổng quát về lipid, tính chất và 

khả năng chuyển hóa của lipid trong chế biến và bảo quản thực phẩm. 

2. Nội dung chương: 

5.1 Giới thiệu 

5.2 Chức năng của lipid 

5.3 Phân loại lipid 

5.4 Gọi tên acid béo 

5.5 Phân loại acid béo 

5.6 Tính chất vật lý của acid béo 

5.7  Tính chất hóa học của acid béo   

5.8 Lipid  đơn giản 

5.8.1  Triacilglycerin    

5.8.2  Sáp (seride) 

5.8.3  Sterid 

5.9  Lipid phức tạp 

5.9.1  Phospholipid 

5.9.2  Glicolipid 

5.10 Khả năng chuyển hoá lipid 

5.10.1 Sự ôi hóa do phản ứng thuỷ phân 

5.10. 2 Sự ôi hóa do phản oxy hoá - khử 

5.10.3  Sự chuyển hóa lipid 

Chƣơng 6: Vitamin và khoáng chất                            Thời gian: 04 giờ (2LT + 2TL) 

1. Mục tiêu: Trang bị cho sinh viên những kiến thức tổng quát về vai trò và chức năng 

của vitamin, chất khoáng cũng như sự biến đổi của chúng trong chế biến và bảo quản 

thực phẩm. 

2. Nội dung  

6.1 Vitamin 

6.1.1 Giới thiệu 

6.1.2 Đặc điểm chung của các vitamin 

6.1.3 Các vitamin tan trong chất béo  

6.1.4 Các vitamin tan trong nước 

6.2  Chất khoáng 

6.2.1 Giới thiệu 

6.2.2 Các nguyên tố đa lượng 

6.2.3 Các nguyên tố vi lượng chương: 
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Chƣơng 7: Sắc tố trong thực phẩm                                   Thời gian: 04 giờ (2LT + 

2TL) 

1. Mục tiêu: Trang bị cho sinh viên những kiến thức tổng quát về sắc tố cũng như sự 

hình thành sắc tố trong chế biến và bảo quản thực phẩm. 

2. Nội dung  

7.1 Vai trò của sắc tố trong thực phẩm 

7.2 Sắc tố tự nhiên trong thực vật 

7.2. 1 Chlorophyll 

7.2.2  Carotenoid 

7.2.3  Nhóm flavonoids 

7.2.4  Betalains 

7.3  Sắc tố đỏ của thịt 

7.4 Chất màu hình thành trong chế biến và bảo quản 

7.4.1 Phản ứng hoá nâu không do enzyme 

7.4.2 Phản ứng hoá nâu  do enzyme 

Bài thực hành 1.XÁC ĐỊNH HÀM LƢỢNG NƢỚC, HOẠT ĐỘ NƢỚC   

Thời gian: 04 giờ 

1. Mục đích: Giúp sinh viên làm quen một số phương pháp xác định hàm lượng nước, 

hoạt độ nước AW trong thực phẩm 

2. Nội dung  

1.1. ................................................................................................................ Nguyên lý  

1.2. ................................................................................ Dụng cụ - vật liệu – thuốc thử 

1.2.1. Dụng cụ - vật liệu 

1.2.2. Nguyên liệu 

1.3 ................................................................................................................. Tiến hành 

1.3.1. Thí nghiệm 1: Xác định hàm lượng nước trong thực phẩm 

1.3.2. Thí nghiệm 2: Xác định hoạt độ nước Aw 

1.4. ........................................................................................................ Viết phúc trình 

Bài thực hành 2. XÁC ĐỊNH HÀM LƢỢNG ACID TỔNG SỐ VÀ MUỐI 

TRONG THỰC PHẨM                                                                                         Thời 

gian: 04 giờ 

1. Mục đích   Giúp sinh viên biết phương pháp xác định hàm lượng acid và hàm lượng 

muối có trong thực phẩm 

2. Nội dung  

2.1. Nguyên lý 
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2.1.1. Nguyên lý xác định hàm lượng acid 

2.1.2. Nguyên lý xác định hàm lượng muối 

2.2. .............................................................................. Dụng cụ - Vật liệu – Thuốc thử 

2.2.1. Dụng cụ 

2.2.2. Vật liệu 

2.2.3. Hóa chất 

2.3. ................................................................................................................ Tiến hành 

2.3.1. Thí nghiệm 1: Xác định độ acid của thực phẩm 

2.3.2. Thí nghiệm 2: Xác định hàm lượng muối trong thực phẩm 

2.4. ........................................................................................................ Viết phúc trình 

Bài thực hành 3.KHẢO SÁT LIPID TRONG THỰC PHẨM         Thời gian: 04 

giờ 

1. Mục đích: Giúp sinh viên biết được cách xác định hàm lượng lipid và chỉ số 

peroxide của nguyên liệu thực phẩm chứa chất béo. 

2. Nội dung  

3.1. Nguyên lý 

3.2. .............................................................................. Dụng cụ - Vật liệu – Thuốc thử 

3.2.1. Dụng cụ 

3.2.2. Vật liệu 

3.2.3. Hóa chất 

3.3. ................................................................................................................ Tiến hành 

3.3.1. Thí nghiệm 1: Xác định hàm lượng chất béo trong thực phẩm 

3.3.2. Thí nghiệm 2: Xác định chỉ số peroxide 

3.4. ........................................................................................................ Viết phúc trình 

Bài thực hành 4. XÁC ĐỊNH HÀM LƢỢNG GLUCID TRONG THỰC PHẨM  

Thời gian: 04 giờ 

1. Mục đích:   Giúp sinh viên biết cách xác định nhanh và xác định chính xác hàm 

lượng amylose trong tinh bột dựa trên cơ sở phản ứng phản ứng tạo màu với dung dịch 

iodine.  

 2. Nội dung  

    4.1. Nguyên lý 

4.2. .............................................................................. Dụng cụ - Vật liệu – Thuốc thử 

4.2.1. Dụng cụ 

4.2.2. Vật liệu 

4.2.3. Hóa chất 
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4.3. ................................................................................................................ Tiến hành 

4.3.1. Thí nghiệm 1: Xác định hàm lượng đường khử trong mật ong 

4.3.2. Thí nghiệm 2: Xác định hàm lượng tinh bột 

4.4. ........................................................................................................ Viết phúc trình 

Bài thực hành 5.XÁC ĐỊNH HÀM LƢỢNG PROTEIN TỔNG SỐ TRONG 

THỰC PHẨM                                                                                                       Thời 

gian: 04 giờ 

1. Mục đích: Giúp sinh viên xác định hàm lượng protein tổng số trong thực phẩm hay 

nguyên liệu chế biến thực phẩm.  

 2. Nội dung  

5.1. ................................................................................................................ Nguyên lý 

5.2. .............................................................................. Dụng cụ - Vật liệu – Thuốc thử 

5.2.1. Dụng cụ - vật liệu 

5.2.2. Vật liệu 

5.2.3. Hóa chất 

5.3. ................................................................................................................ Tiến hành 

5.4. ........................................................................................................ Viết phúc trình 

IV. Điều kiện thực hiện môn học: 

1. Phòng học chuyên môn hóa/nhà xưởng: phòng học, phòng thí nghiệm. 

2. Trang thiết bị máy móc: Dụng cụ, thiết bị dành cho giảng dạy, dùng trong các bài 

thực hành. 

3. Học liệu, dụng cụ, nguyên vật liệu: 

- Giáo trình, bài giảng hóa đại cương. 

- Dụng cụ phục vụ học lí thuyết và  thực hành. 

- Nguyên vật liệu để thực hiện các thí nghiệm. 

4. Các điều kiện khác: 

V. Nội dung và phƣơng pháp, đánh giá: 

1. Nội dung: 

-  Về kiến thức: Đánh giá thông qua bài kiểm tra trắc nghiệm, tự luận, sinh viên cần đạt 

các yêu cầu sau: 

+ Nắm rõ kiến thức của từng bài. 

+ Hệ thống các kiến thức cơ bản. 

+ Ứng dụng kiến thức vào giải thích các biến đổi thực phẩm trong đời sống 

hàng ngày. 
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- Về  kỹ năng: Đánh giá kỹ năng của người học thông qua việc thảo luận, kiểm tra và 

kỹ năng thực hành các thí nghiệm. 

- Về năng lực tự chủ và trách nhiệm: Đánh giá trong qua trình học tập cần đạt các yêu 

cầu sau: 

 + Chuẩn bị đầy đủ tài liệu học tập. 

 + Tham gia đầy đủ thời lượng môn học theo qui định. 

 + Chuyên cần, tự giác học và làm bài tập có liên quan. 

 + Chủ động trong việc học, có tinh thần hợp tác và trách nhiệm trong việc học 

và thực hành. 

2. Phương pháp:  Kiểm tra đánh giá theo quy định của Bộ LĐTBXH và quy định học 

vụ của trường. 

VI. Hƣớng dẫn thực hiện môn học: 

1. Phạm vi áp dụng môn học: 

 Chương trình môn học Hóa học thực phẩm được sử dụng để giảng dạy trình độ 

cao đẳng. 

2. Hướng dẫn một số về phương pháp giảng dạy, học tập môn học: 

- Đối với giảng viên: Đây là môn học có tính khoa học và có liên quan đến đến 

thực tế đời sống  nên giảng viên cần áp dụng các phương pháp dạy học tích cực nhằm 

gây được hứng thú cho sinh viên, làm cho sinh viên chủ động, tích cực tiếp thu kiến 

thức nhằm đạt được mục tiêu của môn học. 

- Đối với người học: Phần thảo luận, bài tập, thí nghiệm thực hành nhằm mục 

củng cố, ghi nhớ, giải thích các hiện tượng hóa học, giúp khắc sâu kiến thức đã học. 

3. Những trọng tâm chương trình cần chú ý:  

- Nắm được hiểu biết cơ bản về các thành phần thực phẩm và yếu tố tác động lên 

chúng. 

- Sử dụng được các thiết bị, máy móc cơ bản trong phòng thí nghiệm để phân tích các 

thành phần chính của thực phẩm. 
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