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内容概要

　　食品化学是食品科学的一个重要组成部分，近年来，随着科学技术的不断发展，研究领域也随之
更为广泛，它的地位和作用越来越显著。
目前，高等职业教育步人了一个快速发展时期，其主要目标是培养生产和管理第一线的高端技能型人
才，要求学生应在具备必要的基础理论知识和专业知识的基础上，重点掌握从事本专业领域实际工作
的基本能力和基本技能。
为此，我们认真参阅了许多国内外食品化学方面的资料，并结合各位编者多年的教学、科研及生产实
践经验，紧密围绕食品工业生产所需知识编写。
所述理论知识以“必需、够用”为度，侧重于系统性、应用性和可操作性，突出对技能型人才的教学
和培养；时刻注意把握科学性、先进性和实用性原则；选取经过检验确认正确，又能代表本学科发展
方向，食品类专业必需且符合“高职”层次教学要求的相关内容编入教材；结论性的知识既简单讲明
原因，又让学生知道如何在食品专业中应用。

　　全书共十四章，包括绪论、水分、矿物质、蛋白质、糖类、脂类、维生素、酶、食品中的天然色
素、食品的风味物质、食品中的天然活性成分、食品添加剂、食品中的嫌忌成分和技能训练。
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书籍目录

第一章　绪论
　第一节　食品的化学组成与分类
　　一、食品的化学组成
　　二、食品的分类
　第二节　食品化学研究的内容
　　一、食品的品质特性
　　二、影响食品品质特性的化学反应
　　三、食品化学反应的控制条件
　第三节　食品中主要的化学变化
　　一、食品主要成分的反应
　　二、食品活性成分的反应
　第四节　食品化学在食品工业技术发展中的作用
第二章　水分
　第一节　概述
　　一、水在生物体中的含量及作用
　　二、食品中水的功能
　　三、食品中水的存在状态
　第二节　水分活度和等温吸湿曲线
　　一、水分活度的定义
　　二、水分活度与温度的关系
　　⋯⋯
第三章　矿物质
第四章　蛋白质
第五章　粮类
第六章　脂类
第七章　维生素
第八章　酶
⋯⋯
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编辑推荐

《食品化学》共十四章，包括绪论、水分、矿物质、蛋白质、糖类、脂类、维生素、酶、食品中的天
然色素、食品的风味物质、食品中的天然活性成分、食品添加剂、食品中的嫌忌成分和技能训练。
    本教材可作为高等职业院校食品类专业、生物技术类专业、农产品加工专业的教学用书，也适合食
品行业的科研、加工、培训人员参考。
本教材由杨玉红主编。
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