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前言

　　《食品生物化学》作为一本面向高等职业教育食品类专业的教学用书，自2006年7月出版发行以来
，有多所院校使用，受到广大师生的好评与欢迎。
2009年该教材获得第九届中国石油与化工工业优秀教材二等奖。
随着食品工业的快速发展，现代生物技术的应用面在逐步扩大、普及，对食品生物化学知识有了新的
需求，教材内容需要更新。
　　根据高职高专教育以培养应用技术型人才为目的，突出技能过硬、理论够用的教育特色，参考教
材使用过程中同行反馈的意见和建议，在保持原教材基本框架和基本内容的基础上，增加了部分图文
、应用实例等方面的内容，使本书更具应用性、趣味性。
与第一版相比，本版教材在内容的更新和论述的深广度方面均做了较多的修改和完善。
　　根据高等职业教育特点，要加强学生实践操作能力，在第二版中我们重点增加了实验实训内容，
编排的十八个实验与实训中，有七个实验是这次修编中调整和补充的。
由于本课程实验内容与食品分析有较多重叠，因此本教材所选实验侧重于食品组分的性质及应用、分
离和提纯，而对组分含量测定的实验本教材没有选用，对这类实验可安排在食品分析课程中学习。
在编写的实验中，有的实验所需时间较长，可安排在相关实训中进行。
编写的十八个实验，并不要求全部做完，教师可根据教学实际情况有选择地指导学生完成。
　　本教材是高职高专食品类专业教学用书，也可供相关专业师生、食品行业各层次、各工种岗位的
人员阅读、参考。
内容选材以实际需要为原则，从食品工业技术的角度，以人和食品的关系为中心，阐述生物化学的基
本内容，以及与食物质量有关的化学和生物化学知识。
　　本教材第二版仍分为十章，即绪论、水分和矿物质、糖类、脂类、蛋白质、核酸、酶、维生素、
物质代谢、食品的色香味、实验实训。
各章节的修编由原编写人员负责完成，其中绪论、第一、第六、第七章由潘宁修编；第八、第十章由
杜克生修编；第二、第三、第九章由朱丹丹修编；第四、第五章由敖艳青修编。
本教材由潘宁、杜克生主编，李晓华主审。
全书由潘宁统稿。
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内容概要

　　《食品生物化学(第2版)》共十章，即绪论、水分和矿物质、糖类、脂类、蛋白质、核酸、酶、维
生素、物质代谢、食品的色香味、实验实训。
本教材在保持第一版教材基本框架和基本内容的基础上，对内容的更新和论述的深广度均做了较多的
修改和完善，增加了部分图文、应用实例等方面的内容，使《食品生物化学(第2版)》更具应用性及趣
味性。
　　本教材是高职高专食品类专业的教学用书，也可供相关专业师生、食品行业各层次、各工种不同
岗位的人员阅读、参考。
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书籍目录
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状态与分类5三、水分活度6第二节 矿物质10一、食品中矿物质的分类、存在形式及其功能10二、矿物
质对食品性质的影响12三、食物中矿物质成分的生物有效性13四、影响食品中矿物质成分的因素14五
、几种重要的矿物质营养素15习题18第二章 糖类20第一节 概述20一、糖类化合物的概念20二、糖类化
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素与半纤维素32四、食品中的其他多糖33习题37第三章 脂类38第一节 概述38一、脂类的特征38二、脂
类的分类38第二节 脂肪39一、脂肪的化学结构与种类39二、甘油39三、脂肪酸40四、脂肪酸及脂肪的
性质41五、食品热加工过程中油脂的变化45六、油脂的乳化和乳化剂45第三节 类脂46一、磷脂46二、
糖脂48三、固醇48四、蜡49第四节 油脂加工的化学49一、油脂的精炼49二、氢化50三、酯交换50习
题51第四章 蛋白质52第一节 概述52一、蛋白质的重要性52二、蛋白质的含量与分布52第二节 蛋白质的
化学组成53一、蛋白质的元素组成53二、蛋白质的基本结构单位53第三节 氨基酸54一、氨基酸的结构
特征54二、氨基酸的分类54三、氨基酸的理化性质56第四节 蛋白质结构59一、蛋白质的一级结构59二
、蛋白质的空间结构59第五节 蛋白质的理化性质62一、蛋白质胶体性质62二、蛋白质的两性解离和等
电点63三、蛋白质的溶解性63四、蛋白质的变性与复性63五、蛋白质的呈色反应63第六节 蛋白质分
类64一、根据分子形状分类64二、根据分子组成和溶解度分类64三、从营养学上分66第七节 蛋白质的
分离纯化与测定66一、提取66二、分离66三、纯化67四、结晶67五、测定68第八节 食物中的蛋白质68
一、肉类蛋白质68二、胶原和明胶69三、乳蛋白质69四、种子蛋白质70五、单细胞蛋白质71六、叶蛋
白71第九节 食品加工贮藏对蛋白质的影响71一、加热处理71二、低温保藏72三、脱水与干燥72四、碱
处理72五、氧化73六、机械加工73习题73第五章 核酸74第一节 概述74第二节 核酸的化学组成74一、核
酸的元素组成74二、核酸的水解产物75三、核酸水解产物的化学结构75四、核苷酸的衍生物77第三节 
核酸的结构78一、核酸的一级结构79二、DNA的空间结构80三、RNA的结构81第四节 核酸的性质82一
、一般物理性质82二、核酸的酸碱性质82三、核酸的紫外吸收83四、核酸的变性与复性83习题84第六
章 酶85第一节 概述85一、酶的概念85二、酶的催化特点86三、酶的化学本质与组成87第二节 酶的命名
与分类88一、酶的分类88二、酶的命名89第三节 酶催化反应的机理90一、酶的催化作用与活化能90二
、中间产物学说90三、酶的活性中心91四、“诱导契合”理论91五、酶原的激活92第四节 影响酶促反
应速率的因素——酶促反应动力学93一、酶促反应速率的测定93二、酶浓度对酶促反应速率的影响93
三、底物浓度对酶促反应速率的影响93四、温度对酶促反应速率的影响95五、pH对酶促反应速率的影
响96六、激活剂对酶促反应速率的影响97七、抑制剂对酶促反应速率的影响97第五节 酶的活力测定98
一、酶的活力和活力单位98二、测定酶活力的两种方式100第六节 食品工业中重要的酶及其应用100一
、水解酶类100二、氧化还原酶类103三、葡萄糖异构酶104四、固定化酶104五、酶工程105习题106第七
章 维生素108第一节 概述108一、维生素的定义108二、维生素的命名和分类108第二节 脂溶性维生
素109一、维生素A109二、维生素D110三、维生素E111四、维生素K112五、硫辛酸112第三节 水溶性维
生素113一、维生素B1113二、维生素B2114三、维生素B3114四、维生素PP115五、维生素B6115六、生
物素116七、叶酸116八、维生素B12117九、维生素C118第四节 维生素在食品贮藏加工中的损失119一、
加工过程中维生素的损失119二、贮藏过程中维生素的损失121习题121第八章 物质代谢122第一节 生物
氧化122一、生物氧化过程中二氧化碳的生成122二、生物氧化过程中水的生成123三、ATP的生成123第
二节 糖类的代谢124一、糖的分解代谢124二、糖异生途径131三、糖原的合成与分解132第三节 脂类的
代谢133一、脂类的消化、分解与吸收133二、脂肪的分解代谢134三、甘油三酯的合成代谢137四、磷
脂的合成代谢138第四节 核酸的代谢138一、核酸的分解代谢138二、核酸的合成代谢139第五节 蛋白质
的代谢141一、蛋白质的分解代谢141二、蛋白质的合成代谢144第六节 几类物质代谢之间的相互关系以
及调节与控制145一、物质代谢途径之间的联系145二、物质代谢的调节与控制146三、代谢紊乱与人体
健康的关系148第七节 动植物食品原料中组织代谢活动的特点149一、动物屠宰后组织中的代谢活动149
二、新鲜水果、蔬菜组织中的代谢活动151习题154第九章 食品的色香味155第一节 食品中的色素155一
、食品中的天然色素155二、人工合成色素161三、食品加工和贮藏中的褐变现象162第二节 味觉及味觉
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章节摘录

　　人体对钙的吸收很不完全，通常有70％～80％不被吸收而随粪便排出，主要原因是这些钙可与食
物中的植酸、草酸、脂肪酸等形成了不溶性的盐。
植物含植酸、草酸较多，故植物性食品中钙的吸收率较低。
脂肪摄入过多时，可因大量脂肪酸与钙生成不溶性皂化物随粪便排出，该过程尚可引起脂溶性维生素
（例如维生素D）的流失。
此外，食物纤维也可影响钙的吸收，这可能是食物纤维结构中的糖醛酸残基与钙结合所致。
　　钙的吸收与年龄、个体机能状态有关。
年龄大，钙吸收率低；胃酸缺乏、腹泻等降低钙的吸收；若机体缺钙，则吸收率提高。
此外，尚有多种因素可促进钙的吸收。
已知维生素D可促进钙的吸收，从而使血钙升高，并促进骨骼中钙的沉积。
乳糖提高钙吸收的程度与其在食物中的含量成正比，据认为是钙与乳糖螯合，形成了低相对分子质量
可溶性配合物所致。
蛋白质也促进钙的吸收，可能是蛋白质消化后释出的氨基酸，与钙形成可溶性配合物或螯合物的结果
。
　　食物中钙的来源以乳及乳制品为最好，不但含量丰富，吸收率也高。
小虾、发菜、海带等含钙丰富。
蔬菜、豆类和油料种子含钙也较多。
谷类、肉类、水果等食物的含钙量较少，且谷类含植酸较多，钙不易吸收。
蛋类的钙主要在蛋黄中，因有卵黄磷蛋白之故，吸收不好。
为了补充食品中钙的不足，可按规定实行食品的钙营养强化。
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