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内容概要

　　本书是为高职高专食品生物专业编写的教科书，也可作相应中职学生及成人教育的教材，亦可供
相关专业的师生、食品生物行业的科技工作者参考。
　　食品行业涵盖了食品制造与加工业（粮食、植物油、屠宰和肉类、蛋品、乳品、水产品六个加工
业和制糖、罐头食品、糕点、糖果、食品添加剂、调味品和其它七个制造业），饮料制造业（饮料酒
、酒精、无酒精饮料、茶、其它饮料五个制造业），烟草加工业（烟草复烤业、卷烟制造业、其它烟
草加工业三个）以及盐业（海盐业、湖盐业、井盐业、矿盐业四个）四大类二十五个中等行业。
这也是人们常称谓的“大食品”概念。
事实上，我国现行的食品企业，或为综合利用原料，或为更广地开拓市场，往往在一个企业中生产有
分属不同行业的几个不同产品，如有的制糖企业，常利用下脚料生产酒精。
有的饮料企业，既生产碳酸饮料，也生产果汁饮料，发酵乳饮料，甚至也生产罐头。
这就要求食品专业的学生有较宽的专业基础知识来满足企业对人才的要求。
　　鉴于食品生物行业上述实际情况，本教材企图尝试从“大食品”的角度出发，以人和食物的关系
为中心，扼要阐述食品生物化学的基本知识与理论，以及与食品质量、食品加工与制造、食品贮藏保
鲜、发酵等有关的化学与生物化学常识，以适应企业对人才专业面拓宽的要求。
本书讲述了以下几个主要问题：静态生物化学；动态生物化学；细胞生物化学；新鲜食物组织生物化
学；食品加工生物化学；食品风味化学；食品添加剂化学；食品安全化学以及生物工程。
生物工程是20世纪后半期国际上突飞猛进的技术领域之一。
对食品生物行业的发展提供了前所未有的动力。
本书虽对生物工程只作了非常简单的介绍，且是以阅读材料形式提供给学生，但可以大大地拓展同学
们的知识视野，了解食品科学发展的一些前沿领域。
　　本书编写了十二项食品生化实验，力求通过这些实验培养学生的动手能力以及分析问题和解决问
题的能力。
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书籍目录

绪论　一、食品的概念及化学组成　二、食品生物化学的研究对象和内容　三、食品生物化学在食品
生物行业中的地位和作用　四、食品生物化学的学习方法第一章　食品成分化学　第一节　糖类　　
一、单糖　　二、寡糖(低聚糖)　　三、多糖　第二节　脂类　　一、脂类的概念及分类　　二、脂
肪的结构与种类　　三、脂肪酸　　四、脂肪的理化性质　　五、磷脂　第三节　蛋白质　　一、蛋
白质的化学组成　　二、氨基酸　　三、蛋白质的结构与分类　　四、蛋白质的主要性质　第四节　
核酸　　一、核酸的种类、存在、生物学功能　　二、核酸的化学组成与结构　　三、核酸的理化性
质　第五节　维生素　　一、脂溶性维生素　　二、水溶性维生素　第六节　水　　一、水在生物体
内的含量和作用　　二、水与食品的关系及水在食品中的状态　　三、水分活度　第七节　矿物质　
　一、矿物质营养对人体的作用　　二、影响矿物质营养吸收的因素　　三、食品中重要矿物质元素
的存在及作用　本章小结　思考题第二章　酶　第一节　酶的化学本质及作用特点与分类　　一、酶
的化学本质及组成　　二、酶的作用特点　　三、酶的分类　第二节　酶的作用机理　　一、酶的催
化作用与活化能　　二、中间产物理论　　三、酶的活性中心　第三节　影响酶促反应速度的因素　
　一、酶浓度对酶促反应的影响　　二、底物浓度对酶促反应的影响　　三、温度对酶促反应的影响
　　四、pH对酶促反应的影响　　五、活化剂对酶促反应的影响　　六、抑制剂对酶促反应的影响　
第四节　调节酶、诱导酶　　一、调节酶　　二、诱导酶　第五节　酶的提取及活力测定　　一、酶
的分离提取⋯⋯第三章  细胞生物学基础第四章  新陈代谢第五章  新鲜食物组织生物化学第六章  主要
食物成分的加工化学第七章  食品风味化学第八章  食品添加剂第九章  食品安全第十章  食品生物化学
实验指导主要参考资料
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