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内容概要

党的十六大以来，党中央国务院从全面落实科学发展观和构建社会主义和谐社会的战略高度，坚持优
先发展教育，大力实施科教兴国战略和人才强国战略，把职业教育作为经济社会发展的重要基础和教
育工作的战略重点，出台了一系列加快发展职业教育的政策，采取了一系列加快发展职业教育的措施
，推动我国职业教育进入了一个新的发展阶段。
就目前中等职业教育的规模来看，已经占到了我们国家高中阶段教育总体规模的一半。
同时，我们在改革和发展职业教育的思路方面越来越清晰。
一是，我们明确要发展中国特色的职业教育，要走中国特色职业教育发展之路；二是，我们明确以服
务为宗旨，以就业为导向的办学方针；三是，我们现在正在推进工学结合、校企合作的人才培养模式
；四是，在教育教学方面，我们提到“两加强”：加强学生的职业道德教育、加强学生的职业技能训
练培养。
    为了适应这种形势，中国轻工业出版社于2007年5月在广州召开了“全国中等职业教育食品类专业教
学暨教材建设研讨会”，与会代表交流了目前食品类专业教学中存在的问题，提出了新形势下食品类
专业教材编写的思路。
经过会上和会下反复的沟通，确定了需要重新编写的食品类专业“中等职业教育规划教材”名称及其
目录。
这一套教材的特点是：    1．进行了课程的整合，比如将食品化学、食品生物化学和高中的有机化学、
无机化学知识整合为《食品生物化学》，使学生在初中“化学”、“生物”课程的基础上，也能理解
食品生物化学的内容。
    2．注意了各门课程内容的衔接，尽量使各门教材的内容不出现重复。
    　　3．根据中职学生的特点进行了理论知识的压缩，争取以浅显易懂的文字将紧跟科技发展的专业
知识传授给学生。
        4．注重学生职业技能的训练和培养，每门教材中均安排大量实验和实训。
    这样，本套教材就在大大压缩课时数的基础上，仍然保持了专业知识结构的完整性。
    本书是食品类专业“中等职业教育规划教材”中的一本。
作为基础课教材，本书以食品及其原料的化学组成为主线，在初中“化学”和“生物学”的基础上，
安排了以下四个单元的内容。
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书籍目录

绪言第一章　水  第一节　食品及其原料中的水  第二节　水分活度  第三节　水在人体内的代谢  学习
目标  思考与练习  实验或实训第二章　矿物质  第一节　矿物质的分类与存在  第二节　矿物质的性质
及其对食品品质的影响  第三节　矿物质的一般代谢过程  第四节　重要的矿物质  学习目标  思考与练
习  实验或实训第三章　有关有机物的基础知识　第一节　有机物的组成、结构与性质特点　第二节
　有机物的分类　第三节　有机物的命名　第四节　食品中的乙醇　学习目标　思考与练习　实验或
实训第四章　脂类　第一节　酯与脂的形成、脂肪酸与丙三醇　第二节　脂类的分类与存在　第三节
　食用油脂　第四节　类脂　第五节　脂类的代谢  学习目标  思考与练习  实验或实训第五章　糖类　
第一节　糖类的概念、分类和存在　第二节　糖类的性质及其应用　第三节　重要的单糖　第四节　
重要的低聚糖　第五节　重要的多糖　第六节　重要的衍生糖　第七节　重要的结合糖　第八节　糖
类的代谢　学习目标　思考与练习　实验或实训第六章　核酸　第一节　核酸的分类、存在与组成  
第二节　DNA和RNA的结构与功能  第三节　核酸与核苷酸的主要性质及其应用  第四节　核酸在食品
工业中的应用  第五节　核酸的代谢  学习目标  思考与练习  实验或实训第七章　蛋白质　第一节　氨
基酸　第二节　蛋白质的组成、分类和结构　第三节　食品原料中的蛋白质　第四节　蛋白质的性质
及其应用　第五节　蛋白质与食品的加工和储藏　第六节　蛋白质的代谢　第七节　几类物质代谢之
间的相互关系　学习目标　思考与练习　实验或实训第八章　酶和流毒　第九章　维生素类第十章　
主要食品原料的一般化学组成与组织变化特点第十一章　食品添加剂第十二章　食品的色、香、味参
考书目
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章节摘录

　　第一章　水　　家在学习了本章以后进行更加深入的思考。
　　本章主要学习：水（moisture content）在生物组织和食品中的存在与分类及不同存在状态的水对
食品品质的影响；表示水在生物组织和食品中活性的水分活度及其对食品品质的影响；有关的新陈代
谢基础知识与水在人体内的代谢。
　　第一节　食品及其原料中的水　　一、食品及其原料中水的存在状态　　像本章“引言”中所说
的那样，“作为食品及其动植物与食用菌原料中的成分，水几乎无处不在”，不仅如此，水在许多食
品及其原料中的含量也是很高的。
例如，新鲜的食用菌通常含水量在85％～95％；新鲜的蔬菜、水果中水分含量大都在70％～90％，即
使是干水果，水分含量一般也在20％以上；肉中含量最多的组成成分也是水，畜禽肉类中水分的含量
可以达到45％～85％。
　　新鲜的动植物组织和许多食品中的水分，在切开时一般都不会大量流失，这是因为它们中的水分
有些是自由的，有些则通过一定的作用力被其他成分所结合。
具体地讲，生物组织与食品中的水以游离态、凝胶态、水合态、表面吸附态等状态存在。
　　1．游离态　　相对自由地存在于细胞质、细胞膜、细胞间隙、任何组织的循环液以及食品的组
织结构中的水分状态，称为水的游离态。
　　2．凝胶态　　吸收于细微的纤维与薄膜中，不能自由流动的水称之为凝胶态。
例如，动物皮肤、植物仙人掌中的水大多处于凝胶态。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<食品生物化学>>

编辑推荐

　　《食品生物化学》对典型物质的汉语名称都给出了相应的英语名称；在相应位置穿插安排了许多[
知识拓展]、[复习与回顾]、[思考与讨论]；在每章最后都安排了形式多样、内容广泛的“思考与练习
”、“实验或实训”。
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