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前言

　　食品中成分相当复杂，按其来源可分为动物、植物及微生物原料中原有的成分，在加工过程及贮
藏期间新产生的成分，人为添加的成分，原料生产、加工或贮藏期间所污染的成分。
食品从原料生产，经过贮藏、运输、加工到产品销售，每一过程无不涉及一系列的化学反应和生物化
学反应，这些反应不仅使原有成分发生了变化，而且还产生了各种各样的新成分，从而对食品产生各
种需宜和非需宜的变化，对食品的营养性及安全性也产生重要影响。
阐明食品复杂体系中各成分之间的化学反应历程、中间产物和最终产物的化学结构及其与食品的营养
价值、感官质量、安全性和对人体健康的相关性，揭示食品中各种物质的组成、性质、结构、功能和
作用机制，寻找新的食品资源和食品原料中可再生资源的利用等构成了食品化学的重要内容。
《高级食品化学》是在《生物化学》、《无机化学》及《食品化学》等前期课程知识基础上，重点介
绍食品中水分、蛋白质、油脂、碳水化合物、矿质元素、食品酶学、次生代谢产物、食品风味及食品
分散体系等主要成分化学、食品功能性、生理功能及工艺化学等方面新的进展。
为满足当前食品工业提高食品质量与安全的需要，近年来全国不少高校相继开设了食品质量与安全专
业。
为此，本教材根据近几年来有关食品安全性的研究，将食品中有害成分化学的内容作为一章单独介绍
。
　　《高级食品化学》是食品科学与工程一级学科下的各专业研究生必修专业基础课之一。
目前，具有食品科学与工程一级学科下各二级硕士学位点的大多数院校均开设了这门课，但尚无教材
出版，目前主要采用的是内容翔实不一的讲义。
为此，2005年在青岛召开的《食品化学》国家精品课程建设研讨会上，来自江南大学、中国农业大学
、西南大学及南京农业大学等高校的教学一线老师们，就编写出版《高级食品化学》一书进行了充分
讨论，并委托中国海洋大学汪东风教授起草《高级食品化学》编写大纲，后经多次修改通过了编写大
纲及编写人员分工。
2008年7月本书作者们及化学工业出版社赵玉清副编审在中国海洋大学就该书的初稿又进行了广泛的讨
论和修改，集思广益，并力求做到该书的系统性和先进性，同时也强调其可读性。
该教材是此前由汪东风主编、化学工业出版社出版的普通高等教学&ldquo;十一五&rdquo;国家级规划
教材《食品化学》的配套教材，也是食品科学与工程一级学科下的各专业研究生教学用书。
　　教材主要是为教师和学生编写的教学用材料。
本书作者均是全国食品科学与工程一级学科点从事食品化学教学及研究的一线教师，有着丰富的教学
经验和学术造诣。
本书正是他们根据多年的教学经验及研究成果，结合近期国内外的《食品化学》教材及文献编写而成
的，但由于作者水平有限，难免存在疏漏及不妥之处，敬请读者批评指正。
　　中国海洋大学食品科学与工程学院汪东风教授担任全书主编，并主持编写了第6章及第7章；西南
大学食品科学学院阚建全教授主持编写了第1章；江南大学食品学院杨瑞金教授主持编写了第2章及
第11章；南京农业大学食品科学与技术学院曾晓雄教授主持编写了第3章和第5章；中国农业大学食品
与营养工程学院陈敏教授主持编写了第4章及第9章；江南大学食品学院张晓鸣教授编写了第8章；华南
理工大学轻工与食品学院赵谋明教授编写了第10章。
北京工商大学曹雁平教授及浙江大学沈生荣教授为本书编写提出了宝贵建议。
中国海洋大学徐莹博士、安徽农业大学周裔彬博士、山西农业大学李泽珍博士、山东理工大学石启龙
博士及烟台大学李志军博士参编了部分章节。
徐莹博士协助汪东风教授对全书进行了统稿。
化学工业出版社和中国海洋大学对本书的出版给予了大力支持，全书引用了大量的参考文献，在此一
并致以最真挚的谢意。
　　汪东风　　2008年12月16日
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内容概要

　　本书是在生物化学、无机化学及食品化学等前期课程知识基础上，重点介绍食品中水分、蛋白质
、油脂、碳水化合物、矿质元素、食品酶学、次生代谢产物、食品风味及食品分散体系等主要成分化
学、食品功能性、生理功能及工艺化学等方面新的进展。
为满足当前食品工业提高食品质量与安全的需要，根据近几年来有关食品安全性的研究，将食品中有
害成分化学的内容作为一章单独介绍。
　　本书作为食品科学与工程一级学科下的各专业研究生必修专业基础课教材。
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章节摘录

　　第1章　水分　　1.1　概述　　水既是维持人类正常生命活动所必需的基本物质，又广泛地存在
于各类食品中，并与食品的品质和稳定性有着非常密切的关系。
因此，研究水和食品的关系是非常重要的。
　　1.1.1　水在食品和人体中的功能　　水是人体的主要成分，是维持生命活动、调节代谢过程不可
缺少的重要物质。
①水使人体的体温保持稳定，因为水的比热容大，一旦人体内热量增多或减少也不至于引起体温出现
大的波动。
水的蒸发潜热大，蒸发少量汗水即可散发大量热能，通过血液流动使全身体温平衡。
②水是一种溶剂，能够作为体内营养素运输、吸收和废弃物排泄的载体，也可作为化学和生物化学的
反应物和反应介质。
③水是一种天然的润滑剂，可使摩擦面滑润，减少损伤。
④水是优良的增塑剂，同时又是生物大分子化合物构象的稳定剂，以及包括酶催化剂在内的大分子动
力学行为的促进剂。
　　水也是大多数食品的主要组成成分。
食品中水的含量、分布、状态和取向不仅对食品的结构、外观、质地、风味、色泽、流动性、新鲜程
度和腐败变质的敏感性产生极大的影响，而且对生物组织的生命过程也起着至关重要的作用。
①水在食品贮藏加工过程中既作为化学和生物化学反应的介质，又是水解过程的反应物。
②水是微生物生长繁殖的重要因素，影响食品的货架期。
③水与蛋白质、多糖和脂类通过物理相互作用而影响食品的质构，如新鲜度、硬度、流动性等。
④水还能发挥膨润、浸湿的作用，影响食品的加工性。
因此，在许多法定的食品质量标准中，水分是一个主要的质量指标。
　　若希望长期贮藏含水量高的新鲜食品，只要采取有效的贮藏方法控制水分，就能够延长其保藏期
。
例如，通过干燥或增加食盐、糖的浓度，可使食品中的水分除去或被结合，从而有效地抑制很多反应
的发生和微生物的生长，从而达到延长其货架期的目的。
无论采用普通方法脱水还是低温冷冻干燥脱水，食品和生物材料的固有特性都会发生很大的变化，都
无法使脱水食品恢复到它原来的状态（复水和解冻）。

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<高级食品化学>>

编辑推荐

　　购买本产品的辅导用书请点击：食品化学实验和习题　　购买同类教材书请点击：食品化学

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<高级食品化学>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


