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단원 문항수 세부내용

수분 2
자유수와 결합수

등온흡습 및 탈습곡선

탄수화물 5

다당류 특징

단당류 유도체

전분의 호화와 노화

펙틴분해효소

아밀로스와 아밀로펙틴

지질 2
유지의 화학적 시험

유도지질

단백질 2
단백질을 구성하지 아미노산

단백질의 변성

비타민 1 수용성 비타민의 특성과 기능

무기질 1 무기질의 생리기능

색과 갈변
2 마이야르 반응에 영향을 주는 인자

1 카로티노이드류의 종류

식품의 물성 1 물성 관련 용어정의

독성물질 1 식물성 독성물질

식품위생학 관련 2
화학성식중독 – 유기성 위해인자

식품첨가물의 분류, 종류 및 용도 연결

▶  이번 서울시 식품화학 시험은 대체적으로 어렵지 않게 출제되었으며, 각 단원별 문항수도 

기존에 알려진것과 비슷한 비율로 출제 되었습니다. 지문의 길이가 길지 않고 간단하게 

정답을 알 수 있는 문제들의 비율도 많아 수험생들의 체감 난이도도 높지 않았을 것으로 

예상됩니다. 

▶  이번시험에도 식품위생학과 관련된 문제가 출제되었으며, 기존에 알려드린 대로 위생학 

문제에 대한 대비를 한 수험생은 어렵게 풀지 않았을 것이나 전혀 위생파트 공부가 없었

다면 정답을 맞추긴 힘들었을 것으로 생각됩니다.

▶  전체적으로 문제의 보기 내용이 구체적이고 자세하여 많이 고민 하거나 혼동되게 출제되

지 않아서, 기본 이론의 개념을 철저히 암기해 두었다면 기존보다 좀 더 높은 점수를 취

득한 수험생들이 많을 것으로 예상됩니다.


