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前言

本教材可作为食品科学与工程学科及相关专业本科学生必修的专业基础课程教材。
目前，“食品生物化学”教材有几个版本在使用，内容都很丰富、水平都很高。
本教材力求取各家之精华，突出“现代”之特点，把生物化学深奥、抽象的理论尽量通俗化，并使之
与食品科学与人类健康和食品制造以及相关领域的发展形成有机联系。
希望能通过该课程的学习，使学生掌握食品物料的化学组成、生物大分子的结构、性质、生物学功能
及在人体内的代谢规律，从分子水平认识和理解功能食品成分对人类生命活动的重要意义及对人类健
康的重要性，为学生进一步学好专业课及从事该学科相关领域的科研与生产奠定坚实的基础。
本教材的编写团队以正在“食品生物化学”教学科研一线的年轻博士为主体，以发挥他们思想活跃、
具有创新意识和现代理念、对学科前沿熟知的特点。
本团队形成共识的教材编写指导思想为：食品生物化学重点介绍生命所需各类营养物质的组成、结构
、理化性质、生物学功能及其在体内的代谢过程，物质代谢调控的机理；食品生物化学的研究方法、
技术在新食品资源开发、食品加工工艺过程、食品保鲜、.保质及贮藏技术中的应用；现代生物化学技
术及其新进展。
在准确把握经典理论的同时，尽量介绍学科发展的方向和前沿知识，科学拓展、注意应用。
特别是注重引导学生的理论学习与实践的结合，经典理论与现代新技术的有机联系，注重培养学生运
用理论知识进行创新设计的能力。
尽管如此，由于团队能力有限，教材在成稿之后仍感不足，未完全实现上述之指导思想。
书中不妥之处恳请同行和读者不吝斧正！
本教材是普通高等教育“十一五”国家级规划教材，可作为食品科学与工程等相关专业的本科生、研
究生的教材，也可供科研人员及生产一线的科技人员使用与参考。
本教材在编写过程中，采取参编作者互审、主编分工复审和终审的方式为书稿把关，充分体现团队精
神与智慧。
与此同时，得到参编学者所在各单位领导和同仁的多方支持和帮助，在此一并表示感谢！
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内容概要

　　《食品生物化学》是为食品科学与工程学科的相关专业本科学生编写的，食品生物化学是该领域
相关学科专业本科学生必修的专业基础课。
本教材力求突出“现代”之特点，把生物化学深奥、抽象的理论尽量通俗化，并使之与食品科学与人
类健康和食品制造以及相关领域的发展形成有机联系。
希望能通过该课程的学习，使学生掌握食品物料的化学组成、生物大分子的结构、性质、生物学功能
及在人体内的代谢规律，从分子水平认识和理解功能食品成分对人类生命活动的重要意义及对人类健
康的重要性，为学生进一步学好专业课及从事该学科相关领域的科研与生产奠定坚实的基础。
　　本教材可供食品领域相关专业的各类研究生、科研和生产一线的科技人员使用与参考。
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在食品中的应用10.3 现代生化分析检测技术及其在食品中的应用10.3.1 现代生化分析检测技术概
述10.3.2 现代生化分析检测技术在食品中的应用参考文献
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章节摘录

2 食品物料重要成分化学食品物料成分是指食品中含有的可以用化学方法进行分析的各种物质。
单从化学意义上讲，食品物料是由多种化学物质成分组成的一种混合物。
这也是大多数食品的共同之处，它由外源性物质成分和内源性物质成分组成。
食品物料的外源性物质成分包括食品添加剂和污染物质两类，一般在食品中所占比例很小。
但是，它们对食品的影响却很大。
内源性物质是食品构成中的重要成分，分为有机物和无机物两类，共15种成分，其中，无机物成分包
括水和无机盐2种，有机物成分则包括蛋白质和氨基酸、碳水化合物（含纤维素）、脂质、维生素、
核酸、酶、激素、乙醇、生物碱、色素成分、香气成分和呈味成分，共计13种。
此外，根据食品物料成分的含量，也可以将食品物料大致地划分为7种，即：蛋白质、脂肪、碳水化
合物（含纤维素）、核酸类、水、维生素和无机质。
其中，前5种为主体成分；维生素和无机盐则属于微量成分。
食品物料重要成分的含量总和基本上为食品的总量。
从化学分析和营养成分分析的角度看，构成食品的物料成分复杂，结构功能各异，理论上将它们列成
若干组分。
由于教材的篇幅所限，本章仅就食品物料中部分主体成分进行阐述，包括糖类、脂类、蛋白质和核酸
类物质。
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编辑推荐

《食品生物化学》重点介绍生命所需各类营养物质的组成、结构、理化性质、生物学功能及其在体内
的代谢过程，物质代谢调控的机理；食品生物化学的研究方法、技术在新食品资源开发、食品加工工
艺过程、食品保鲜、保质及贮藏技术中的应用；现代生物化学技术及其新进展。
在准确把握经典理论的同时，尽量介绍学科发展的方向和前沿知识，科学拓展、注意应用。
特别是注重引导学生的理论学习与实践的结合，经典理论与现代新技术的有机联系，注重培养学生运
用理论知识进行创新设计的能力。
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