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内容概要

食品化学是食品专业的专业基础课程之一。
食品化学的内容包括：食品材料（原料和产品）中主要成分的结构和性质；这些成分在食品加工和保
藏过程中产生的物理、化学和生物化学变化：以及食品成分的结构、性质和变化对食品质量和加工性
能的影响等。
因此，对于一个食品科学与工程专业的本科生和研究生来说，必须掌握食品化学的基本知识和研究方
法，才能在食品加工和保藏领域中较好地从事教学、研究、开发、生产和管理方面的工作。
    食品化学是食品科学与工程学科中发展很快的一个领域，在此领域中新的研究方法和成果不断地涌
现。
因此，新编的食品化学教科书必须能充分地反映这方面的进展。
    鉴于在新的教学计划中专业基础课和专业课程的学时有较大幅度的削减，同时为了避免与食品工艺
课程（或食品加工与保藏课程）在内容上的重复，本书在编写时没有专设章节讨论各类食品材料的组
成和化学，对这方面内容有兴趣的读者可参阅食品工艺教科书。
为了能反映食品化学领域中的最新进展，本书某些章节的内容在深度和广度上或许稍微超出食品科学
与工程专业（本科）食品化学教学大纲的要求，教师在使用此教材时，可以指导学生自学这些章节。
本书还可以供食品学科和相关学科的教师和研究生，以及从事食品研究、开发和生产的工程技术人员
参考。
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