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内容概要

　　《通高等教育食品类专业“十二五”规划教材·高等学校食品类国家特色专业建设教材：食品化
学》共分14章，对食品中水分、碳水化合物、脂质、维生素和矿质元素、食品酶学及食品分散体系等
基础理论重点介绍，对食品蛋白质和风味、变化动力学、毒害成分、食品保健功能成分等分别单设章
节，就主要知识、研究进展和实际应用内容进行重新整理和优化，避免与相关教材内容重复，并适当
补充了构性关系、重要变化、研究进展和实际应用方面的内容。
《通高等教育食品类专业“十二五”规划教材·高等学校食品类国家特色专业建设教材：食品化学》
可作为食品科学、食品技术、农业化学及营养学等学科学生的教材，也可作为食品与农业研究、食品
丁：业、营养、食品控制和服务实验室等领域的专业人员的参考书。
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章节摘录

　　（4）食品蛋白质 蛋白质是食品中最重要的成分之一，它是人类的必需营养素，并具有重要的生
理功能和食品功能。
蛋白质分子体积大、结构复杂，具有能产生多种反应和变化的复杂结构，所以在生物和食品中占有特
殊的地位。
蛋白质自身间以及和其他物质间的相互作用强烈地影响着食品的物性，蛋白质的许多变化或反应还可
导致食品变质，甚至产生有害的化合物。
　　（5）食品酶 酶是由生物活细胞所产生的，具有高效、高度专一性和催化活性的特殊蛋白质。
任何动植物和微生物来源的食物原料，均含有一定的内源酶。
内源酶对食物的风味、质构、色泽、营养具有重要的影响，其作用有的是期望的，有的是不期望的。
食品加工中有时还使用商品酶来完成某种有益的转变。
　　（6）食品维生素 维生素是由多种不同结构的有机化合物构成的一类营养素。
目前，对许多维生素的一般稳定性已经了解，但是对于复杂食品体系中维生素保存的影响因素尚不十
分清楚。
例如，食品储藏加工的时间和温度，维生素降解反应与其浓度和温度的关系，氧浓度、金属离子、氧
化剂和还原剂等对其稳定性的影响等。
另外，许多维生素的前体和类似物也是现代研究的热点。
 　　⋯⋯
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