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前言

蛋白质是与生命以及各种形式的生命活动紧密联系在一起的有机物质，机体中每一个细胞和所有重要
组成部分都含有蛋白质。
蛋白质与生物体的结构和性状有关，参与基因表达的调节，以及细胞中氧化还原、电子传递、神经传
递乃至学习、记忆等多种生命活动过程。
在细胞和生物体内的各种生物化学反应中，发挥催化作用的酶类主要也是蛋白质。
许多重要的激素如胰岛素、胸腺激素等也都是蛋白质。
随着人类基因组计划的实施和推进，生命科学研究进入后基因组时代，其主要研究内容包括结构基因
组学和蛋白质组学。
蛋白质是生理功能的执行者，也是生命现象的直接体现者，对蛋白质结构和功能的深入研究，将能够
更直接地阐明生命的本质.蛋白质也是食品的主要组成成分.食品蛋白质通过为生物体提供必需的氨基
酸，为生物的成长、生命的维持提供物质基础。
食品蛋白质还是决定食品品质的要素，蛋白质的结构、排列、组装或与其他成分的相互作用，影响食
品的存在形式与质地特征。
食品蛋白质在食品科学中的重要性是有目共睹的。
早在20世纪80年代初期，东北农业大学在国内率先设立动物性食品科学硕士授权点，并继而设立博士
授权点，这一举动已经充分凸显作为动物性食品主要成分的蛋白质在食品科学中的重要性。
三十年春华秋实，该专业培养出一大批专业人才，教学、科研积淀丰富，学术成就斐然。
目前，食品蛋白质领域的研究人员已经在东北农业大学形成优势研究群体，他们承担了多项国家级、
省级重大科研任务，一批硕士、博士研究生的研究工作与食品蛋白质紧密相连。
赵新淮教授深知蛋白质研究在食品科学发展以及人才培养中的重要性，于20世纪90年代初在东北农业
大学为硕士研究生首次开设了专业课程“食品蛋白质”，为食品蛋白质方向硕士研究生的培养工作提
供了有力的支持。
同时，他在多年的教学活动中博观而约取、厚积而薄发，有志于编写
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内容概要

本书分为三个部分共15章，系统地介绍了食品蛋白质的基本理论知识。
第一部分通过对蛋白质化学基础知识的介绍，阐述了蛋白质性质的基本方面以及相关的分离、分析等
技术，同时简要介绍蛋白质工程技术。
第二部分介绍常见的动植物源食品蛋白质的一般组成、结构与性质，及其在食品加工中的可利用性，
同时简要介绍生物活性蛋白与活性肽。
第三部分重点介绍蛋白质的功能性质、食品加工中的化学变化和蛋白质结构的化学一生物修饰技术，
总结主要变化对食品品质与安全性方面的影响作用，以及对蛋白质功能性质、蛋白质化学变化的调控
与应用。
    本书内容完整、理论性强、适用性好、图表数据丰富，可供硕士研究生、博士研究生学习参考，以
及从事食品科学研究(尤其是从事食品蛋白质研究)的科研工作者阅读。
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章节摘录

插图：第一部分 食品蛋白质基础第3章 蛋白质3.2 蛋白质的结构3.2.4 球形蛋白质与三级结构4）球形蛋
白质疏水侧链埋藏在分子内部，亲水侧链暴露在分子表面蛋白质折叠形成三级结构的驱动力是形成可
能的、最稳定的结构。
有两种力发挥作用，一是肽链必须满足自身结构的固有限制，包括折叠中a-碳的二面角的限制以及手
性效应；二是肽链必须折叠以便埋藏疏水侧链，使之与水的接触降到最低程度（疏水作用）。
从拓扑学角度看，所有的球形蛋白质必须有一个可以安排疏水核心的“内部”和一个被亲水基团所伸
向的“外部”。
隐藏疏水残基、避免与水接触是安排二级结构单元（包括非重复性肽段）形成特定三级结构的主要动
力。
球形蛋白质分子的80％～90％疏水侧链被埋藏，分子表面主要是亲水侧链，因此球形蛋白质是水溶性
的。
5）球形蛋白质分子的表面有一个空穴（也称裂隙、凹槽或口袋）这种空穴常是结合底物、效应物等
配体并产生生物功能的活性部位。
空穴能容纳1或2个小分子配体或大分子配体的一部分。
空穴周围分布着许多疏水侧链，为底物等发生化学反应营造了一个疏水环境（低介电区域）。
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编辑推荐

《食品蛋白质:结构、性质与功能》内容完整、思路清晰、论据充分、文献齐全，首先概述了食品蛋白
质的基础知识，进而详细介绍常见食品蛋白质及其性质，最后重点介绍食品蛋白质在食品加工过程中
的变化、修饰等问题。
全书充分体现了蛋白质在食品科学中的重要性，很好地反映了当代食品蛋白质研究的现状与趋势。
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