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前言

中学基础化学课所讲授的內容多半相对陈旧，而且学校之间在內容上大同小异。
学生所学的不外乎以下几个方面的內容：原子理论、化学元素周期表、离子和共价化合物、化学方程
式书写方法、化学计量以及液体等。
对于那些有意在化学和其他科学领域继续攀登的学生来说，这些知识是他们前进的基础和根本。
虽然课堂上老师能够准确地突出重点，但是，通常教师向学生所传授的只是化学领域中浩如烟海的众
多研究中有限的部分。
多数无意在化学和科学领域驻足的学生也会通过化学获得有趣的知识，掌握化学对于他们日常生活方
方面面所带来的最直接的影响。
确实如此，那些主修科学的学生能够受益于这样的专业。
“新化学”系列丛书共6册，力求带领读者纵览化学领域的最新资讯，而不拘泥于课本的条条框框。
这6册书分别是：药物化学、新材料化学、法医化学、环境化学、食品化学以及太空化学。
丛书內容覆盖面广、內容新颖。
书中的内容包括从化学最基本的领域，诸如物质和宇宙的起源，到实际生活中的化学，例如食品和药
品的构成。
之所以选择“新化学”作为丛书名，原因在于本丛书囊括了化学领域最新、最尖端的科研成果。
丛书面向中学生，因为他们已经通过在校学习掌握了一定的化学基础。
丛书的每一册书中大部分的內容可以为具有基础化学知识的人所理解，还有少部分內容需要在掌握化
学最新的尖端研究之后才能够领悟。
丛书中每一册书都相对独立，各成体系。
因此，读者可以从中任意选择进行阅读和学习。
为帮助读者更好地理解书中的內容，每一册书中对于重要人物附有简短的生平介绍。
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内容概要

饮料美酒，零食小吃，美食大餐无一不是生活中不可缺少的部分。
但是你究竟对它们了解多少，我们每天吃的食品中到底含有哪些成分呢，就让《食品化学》这本书带
你走进神奇的食品化学世界。
你将会看到世界上第一种甜味剂是在一个多么偶然的机会下发现的，古罗马的面包师傅又是如何用白
垩粉和牛饲料给面包掺假的。
食盐中为什么要加碘？
防腐剂到底是什么东西？
什么是绿色食品？
可口可乐里面到底含有什么神奇的原料？
这些问题就让《食品化学》来一一为你解答。
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大卫·E.牛顿博士（David E.Netwon Ph.D.）从事数学和物理学教学13年。
在美国塞勒姆州立学院（Salem State College）担任化学和物理学教授长达15年。
在旧金山大学职业技术学院任兼职副教授10年。
他著作颇丰，已出版的达400多部。
这些著作中包括教材、百科全书、教师参考
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章节摘录

1．食品加工的历史食物对于人类生存至关重要。
它不仅能够提供人体生存、生长、保持健康必不可少的蛋白质、碳水化合物、脂肪、纤维素、维生素
和微量元素，有时还有社会和宗教意义。
人们常常因为传统习俗聚在一起享受美味大餐，比如犹太教的逾越节家宴、生日宴会、庆功宴等等。
几千年来，食物在人类社会中扮演的角色几乎没有什么太大的变化。
虽然有时人也会直接从树上摘苹果吃，也会生吃从海里打捞上来的金枪鱼，但是总的来说人类吃的食
物很少是从自然界中直接获得的。
一般食用之前，人们常常会用削、砍、蒸、腌、烹饪等等各种方法加工食材。
从人类文明开始到现在，加工食物一直是人类饮食文化的一部分，而且加工对象的范围越来越广，工
艺也越来越复杂。
现在的食物加工有时还会用到一些传统的烹饪方法，比如腌制、风干等等，但是现代社会也发展出了
许多新的加工方法，有时候经过加工之后得到的产物和天然食物有着天壤之别。
在人类文明两千年的历史中，影响食品加工方式的最重要的因素就是化学科学的发展。
科学家们在食物中加入五花八门的化学物质，用以改变食物的味道、颜色、口感和其他性质；发明了
各种方法来改变食物的物理和化学性质，增加营养或者改进口味，甚至开发出了许多自然界中不存在
的食品。
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后记

人们对他们的日常饮食究竟有多少了解呢？
很多世纪之前，大部分人的日常饮食都十分简单。
他们每曰的食品不是自己种植的就是从附近的农场牧场买来的。
随着各种食品保存技术的发展，食物不再是直接获得的，人们也开始面临各种越来越复杂的食品问题
。
进入2工世纪以后，现代化学取得了巨大的进展，给我们提供了全新的完全不同的视角看待食品问题
。
食品科学家开发出了各种食品加工方法改变天然食品的各种特性，增加食品保质期，而且使食品看起
来和吃起来更为诱人。
食品化学首要的贡献就是发明并引进了各种食品添加剂，化学添加剂是一类化学物质，能够延长食品
保质期，增加食品的口感风味。
虽然食品添加剂的使用并不是20世纪才出现的新现象，但是食品化学家开发的添加剂都经过细致的试
验和检测，确实能够提高食品的质量。
科学方法引入食品添加剂的发展过程中逐渐引发了公众的担忧，人们开始要求美国政府对公众食品进
行严格控制。
为了确保对天然食品的加工不会对人体造成危害，美国政府做出了诸多努力，其中首要的是1906年制
定了纯净食品和药品法案。
20世纪末，食品化学家拓展了研究范围，完全改变了天然食品的形状，甚至开发出了新型纯人工合成
的食品，政府部门也在不断地努力确保这些食品安全无害。
到20世纪最后20年，研究者开始将化学领域中开发研制出的各种新材料新技术引进食品生产中，生产
出了不计其数的新食品。
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编辑推荐

“新化学”丛书共计6册，纵览中学基础化学课所没有深入探讨的化学领域中当前最先进、最卓著的
研究成果。
《食品化学》所涉猎的题目从最基本的诸如物质和宇宙的起源，到诸如药品和食品构成等等这类新材
料化学在日常生活中的实际运用。
《环境化学》关注的是化学在环境问题中所扮演的角色——包括空气和水污染、固体废料以及绿色化
学的领域。
它概述了人类社会的污染问题并介绍了由此产生的各种人类必须解决的问题。
书中思考了发展与污染的平衡问题，并对与环境有关的社会、政治、经济、法律以及其他问题都做了
简要的介绍。
“新化学”丛书每册附有30多幅黑白图片和插图，有著名化学家的生平简介和主要学术贡献，是学生
、教师的必备书籍，也是那些对化学具有浓厚兴趣的广大读者的最佳选择。
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