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内容概要

　　多年来，人们一直寻求各学科的理论和方法来深入理解和研究食品的性质及其在加工和贮藏中的
变化规律。
这种努力使得今天的食品加工技术呈现出更多的科学内涵。
这也促进了食品专业在教学与研究领域的改革。
特别是在食品化学领域，国内外先后出版和再版了许多优秀的教材和参考书。
这反映了该领域知识对食品工业的重要性，也说明了该领域的知识更新和研究进展是十分迅速的。
然而，与食品化学与食品微生物学相比，食品物理学方面的教材和参考书都十分欠缺；特别是在食品
物理化学方面，国内仅有少数几本有关流变学、物性学、乳状液等方面的书籍，即使在国外，这方面
的专业书籍也不多见。
　　食品物理化学研究食品在加工和贮藏中所表现出来的物理化学规律，它是食品科学与工程领域的
物理化学。
在国内，许多大学的食品专业课程中已经开设了“物理化学”课程，那么还需要学习“食品物理化学
”么？
我们认为是需要的，原因有四点：　　（1）在基础物理化学教学中，不会特别强调其在食品中的运
用，而且有些内容对食品方面意义不大，如统计热力学等。
　　（2）在针对食品专业讲授的基础物理化学中，对食品方面十分重要的内容也容易被忽视或讲授
不够深入，如胶体化学、表面化学、乳状液科学等涉及不够深入。
　　（3）多数学校开设物理化学是在大学一二年级，学生还没有学习食品专业课程，根本无法将深
奥的物理化学原理与具体食品联系起来，而且食品专业课中也很少讲授物理化学在食品中的应用。
　　（4）从20世纪70年代开始，食品物理化学已经逐渐形成了一个独特的研究领域，特别是在20世
纪90年代以后，该领域有了很大的发展；其中，有些概念和理论已经不同于食品生物化学和基础物理
化学中的概念和理论，如玻璃态转化、食品稳定性理论等。
　　因此，本书的编写正是出于上述目的，即为食品专业的高年级本科学生或研究生一年级学生提供
一本专门阐述食品物理化学的基本概念和原理，并能反映出该领域最新进展的教科书或参考书。
也就是说，本书读者应有一定的基础物理化学知识，而且了解基本的食品专业知识。
当然，本书也可作为从事食品研发与生产人员的参考书，因为在食品领域物理化学原理常容易被忽视
。
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书籍目录
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编辑推荐

多年来，人们一直寻求各学科的理论和方法来深入理解和研究食品的性质及其在加工和贮藏中的变化
规律。
这种努力使得今天的食品加工技术呈现出更多的科学内涵。
这也促进了食品专业在教学与研究领域的改革。
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”么?我们认为是需要的，原因有四点：（1）在基础物理化学教学中，不会特别强调其在食品中的运
用，而且有些内容对食品方面意义不大，如统计热力学等。
（2）在针对食品专业讲授的基础物理化学中，对食品方面十分重要的内容也容易被忽视或讲授不够
深入，如胶体化学、表面化学、乳状液科学等涉及不够深入。
（3）多数学校开设物理化学是在大学一二年级，学生还没有学习食品专业课程，根本无法将深奥的
物理化学原理与具体食品联系起来，而且食品专业课中也很少讲授物理化学在食品中的应用。
（4）从20世纪70年代开始，食品物理化学已经逐渐形成了一个独特的研究领域，特别是在20世纪90年
代以后，该领域有了很大的发展；其中，有些概念和理论已经不同于食品生物化学和基础物理化学中
的概念和理论，如玻璃态转化、食品稳定性理论等。
因此，本书的编写正是出于上述目的，即为食品专业的高年级本科学生或研究生一年级学生提供一本
专门阐述食品物理化学的基本概念和原理，并能反映出该领域最新进展的教科书或参考书。
也就是说，本书读者应有一定的基础物理化学知识，而且了解基本的食品专业知识。
当然，本书也可作为从事食品研发与生产人员的参考书，因为在食品领域物理化学原理常容易被忽视
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