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前言

　　食品化学的历史虽然并不像其他化学那么久远，但是作为一门学科早在3个世纪以前就已出现。
它与化学、生物化学和食品科学的发展密切相关，所涉及的内容和学科也十分广泛。
现代分析技术和医学分子生物学前沿技术揭示了复杂食品体系中食品成分之间的相互作用，使难以解
释和理解的复杂现象与反应变得容易。
20世纪50年代，Hassel和Barton提出了构象和构象分析原理，化学家将其与反应机理和食品大分子功能
特征相结合，阐明了许多食品化学中反应物一反应一产物三者之间复杂的动态立体化学关系。
食品体系中的多糖、蛋白质、酶等天然高分子，以及酶催化作用的底物（往往也是高分子），还有供
给人体能量的脂质在理论上都有无数的构象。
底物和酶结合，生物高分子在食品中的功能性和其在体内、外反映的活性，只能以它无数构象中的一
个发生反应和起作用。
食品中水分子簇的构象与淌度同样对食品的特性、风味、质地和稳定性产生重要影响。
固体或半固体食品的玻璃化转变温度、水分子和其他分子中1H弛豫时间、大分子构象和微观形貌研究
也将成为现代食品化学研究的新内容。
　　该书作者积多年对食品化学教学和研究的成果，吸收和参考国外食品化学的最新专著和文献，精
心选材，在原第一版的基础上补充了许多新的内容。
既系统地介绍了食品化学的基本理论，又注意到实际应用和食品化学研究的最新成果与前沿技术，还
用一定的篇幅介绍了食品化学的现代研究方法和手段，让读者从中获得更多信息和思路。
该书既可作为高等学校食品科学、食品工程及相关学科的教学用书，也可作为研究生参考书。
　　该书写成后，请我作序，这是对我的信任与鼓舞。
深盼广大读者提出不同看法，甚至提出个别错误，我想作者定会十分欢迎。
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内容概要

　　《食品化学》系统地论述了食品化学的基本知识，在第一版基础上增加了酶的内容。
全共分10章，包括绪论，水，糖类，脂类，氨基酸、肽和蛋白质，酶，食品色素和着色剂，维生素和
矿物质，风味化合物以及食品添加剂。
在阐明食品成分的化学和生物化学的基础上，着重讨论了其结构对食品加工和储藏过程中各种变化的
影响，结合食品的储藏加工，就如何提高食品的品质和营养、保证食品的安全等做了较详细的叙述。
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章节摘录

　　第1章　绪论　　1. 1食品化学研究的内容　　食品化学是用化学的理论和方法研究食品本质的科
学，是食品科学，也可以说是应用化学的一个重要分支。
它通过对食品的营养价值、质量、安全性和风味特征的研究，阐明食品的组成、性质、特征、结构和
功能，以及食品成分在储藏加工过程中的化学和生物化学变化，乃至食品成分与人体健康和疾病的相
关性。
以上这些构成了这门学科的主要内容。
　　食品的基本成分包括人体营养所需要的糖类、蛋白质、脂类、维生素、矿物质、膳食纤维与水等
，它们提供人体正常代谢所必需的物质和能量。
此外，食品除了应具有足够的营养素外，还必须具有刺激人食欲的风味特征和期望的质地，同时又是
安全的。
早期的经典化学虽然为食品化学的起源和发展奠定了基础，但还不能解决复杂的多组分食品体系的许
多问题，特别是对食品中单一成分和微量化学物质的反应本质和分离鉴定。
自20世纪60年代以来，随着现代实验技术的发展，特别是分离技术、色谱技术以及光谱分析技术等先
进实验手段的不断发展和完善，以及分子生物学在食品科学领域的应用，不仅实现了对食品中生物活
性成分、微量和超微量物质的分离、鉴定、结构分析和微观作用本质的研究，而且推动了现代食品化
学的迅速发展。
　　食品从原料生产，经过储藏、运输、加工到产品销售，每一过程无不涉及一系列的化学和生物化
学变化。
例如，水果、蔬菜采后和动物宰后的生理变化；食品中各种物质成分的稳定性随环境条件的变化；储
藏加工过程中食品成分相互作用而引起的化学和生物化学变化，以及引起这些变化的原因和机制，这
些都是食品化学和食品储藏加工中人们共同关心的问题。
　　阐明食品成分之间的化学反应历程、中间产物和最终产物的化学结构及其对食品的营养价值、感
官质量和安全性的影响，控制食物中各种生物物质的组成、性质、结构、功能和作用机制，研究食品
储藏加工的新技术，开发新产品和新的食品资源等，构成了食品化学的重要研究内容。
食品化学与化学、生物化学、生理化学、植物学、动物学、预防医学、临床医学、食品营养学、食品
安全、高分子化学、环境化学、毒理学和分子生物学等学科有着密切和广泛的联系，其中很多学科是
食品化学的基础。
　　食品在储藏加工过程中发生的化学变化，一般包括食品的非酶褐变和酶促褐变；水活性和分子淌
度改变引起食品质量变化；脂类的水解、自动氧化和光敏氧化、热降解和辐解；蛋白质水合过程中的
分子簇效应和蛋白质变性、交联和水解、空间构象变化与降解；食品中多糖的合成和化学修饰反应，
低聚糖和多糖的水解；食品中大分子的结构与功能特性之间的变化；水溶液中水和多糖的分子簇效应
与自卷曲；维生素的降解和损失；营养补充剂和食品添加剂的作用和影响；食品香气化合物的产生及
其反应机理；酶在食品加工和储藏过程中引起的食品成分变化和催化降解反应；食品中致癌、致突变
物的来源及其产生途径；包装材料特别是人工合成高分子化合物的降解产物、单体和增塑剂向食品中
的迁移与毒性产生，以及环境污染给食品带来的安全性问题等。
　　氧化是食品变质的最重要原因之一，它不仅造成营养损失，而且使食品产生异味、变色、质地变
坏或其他损害。
当食品中天然存在的物质发生氧化时，产生大量自由基和有害化合物，例如胆固醇氧化产物中的胆固
醇环氧化物和氢过氧化物，均可引起致癌和致突变。
这说明食品成分氧化生成的有害物质不仅损害食品的品质，而且长期摄入这类食品还会损害人体健康
或引起多种疾病发生。
食品本身和人体内存在着多种抗氧化损伤的天然化合物和酶，例如维生素E、原花青素、β-胡萝卜素
、抗坏血酸、半胱氨酸以及体内的许多抗氧化物酶等，它们都是很强的抗氧化剂。
金属螯合剂抑制金属催化氧化过程，同样对抗氧化损伤起着十分重要的作用。
超氧化物歧化酶、过氧化氢酶和谷胱甘肽过氧化物酶可分别阻止由超氧阴离子、过氧化氢和有机氢过
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氧化物等活泼物质对机体所造成的损伤。
食品化学研究食品中各种活泼物质及其在不同条件下的反应机制，从而达到有效控制它们的目的。
近来，对光敏氧化、直接光化学反应和自动氧化的主要反应历程与中问活性产物的分离、鉴定的研究
已取得了显著进展，这无疑将有助于新的食品储藏加工技术的发展。
　　脂类氧化是食品中最主要的一种氧化反应，食品的货架期与这种反应有着重要的联系。
脂类不饱和脂肪酸含量越高的食品越容易氧化，脂类经自动氧化生成的自由基，与其他化合物结合，
生成过氧化物、交联过氧化物或环氧化物，并向食品体系中释放出氧，不仅引起必需脂肪酸的破坏，
而且造成维生素和色素的破坏。
脂类产生异味的主要原因，是由于油脂中不饱和脂肪酸氧化生成的氢过氧化物进一步分解时产生了醛
、醇、酮、酸等小分子化合物。
此外，过氧化物与多糖、食品蛋白质或酶作用可产生不良的影响。
近十几年临床医学的观察表明，油脂氧化后生成具有毒性、致癌、致突变等作用的化合物。
油脂氧化并不限于富含动植物油脂的食品，而且还包括新鲜的或经过加工的豆类、谷物和某些蔬菜等
低脂类食品。
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编辑推荐

　　《食品化学》可作为大学食品科学和食品工程等专业的教学用书，也可供研究生和从事食品科学
研究及食品生产和食品加工的科技人员参考。
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