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前言

　　为了落实《国务院关于大力推进职业教育改革与发展的决定》中提出的“积极推进课程和教材改
革，开发和编写反映新知识、新技术、新工艺、新方法，具有职业教育特色的课程和教材”的要求，
实施《2003～2007年教育振兴行动计划》，深化高等职业教育教学改革，坚持以就业为导向，以能力
为本位，面向市场、面向社会，为经济结构调整和科技进步服务，为就业和再就业服务，为农村服务
，推动职业教育与培训全面发展，大力提高教学质量。
　　《食品化学》一书共十四章，系统介绍了食品的化学组成、结构、性质及其在食品加工和保藏过
程的化学变化。
内容包括碳水化合物、脂类、蛋白质、酶、水、维生素、矿物质、色素、食品风味物质、食品添加剂
和食品中主要营养成分的代谢等，并安排了相关的实验内容。
在编写过程中本教材还力求反映与食品化学相关的食品生产中所推广、应用的新知识、新技术、新工
艺、新方法、新标准和新动态，以体现教材的新颖性。
本书既可作为高职高专院校食品类专业学生的教科书，又是食品生产和农产品加工贮藏企业的参考书
。
　　本书由吴俊明主编，吴俊明、朱斌负责全书统稿。
全书编写分工如下：第1～3章由吴俊明编写；第4、5、12章由杜苏英编写；第6、7、13章由朱列文编
写；第8章由常少杰编写；第9～11章由朱斌编写；第14章由吴俊明、朱斌编写。
　　在本书的编写中，参考了许多文献、资料，其中网上的资料，难以一一鸣谢作者，在此一并表示
感谢。
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内容概要

　　《食品化学》主要介绍了食品的化学组成、结构、性质及其在食品加工和保藏过程的化学变化。
内容包括碳水化合物、脂类、蛋白质、酶、水、维生素、矿物质、色素、食品风味物质、食品添加剂
和食品中主要营养成分的代谢等。
《食品化学》在编写过程中力求能体现我国高职教育特点，在突出基本理论、基本概念和方法的同时
，以应用为目的，将基本知识和各种新技术有机结合在一起。
在基本理论的分析和说明方面，语言精练。
此外，每章安排有习题和小结，便于教学使用。
　　《食品化学》适合高等职业教育食品类专业、生物技术类专业、农产品加工专业学生选用。
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章节摘录

　　食品加工与贮藏中上述各种可变量都重要，但对某一具体的食品需要有重点的找出反应的主要影
响因素。
从纯化学的角度出发，可以分别得到反应速率最大与最小的各种条件，但这些最适条件往往受到种种
因素的限制不能直接用于食品加工。
食品生产的工艺则要从可行性、经济性、品质特性来平衡这些条件，可见食品加工工艺是以食品化学
为基础的，从化学角度来理解、改良工艺技术是食品化学的重要研究方法之一。
　　食品化学是食品科学学科中发展很快的一个领域。
20世纪末，在食品加工和贮藏过程中引入了大量的高新技术，如微胶囊技术、膜分离技术、超临界提
取技术、新灭菌技术、复合包装材料、微波技术、超微粉碎技术、可食用膜技术等。
这些技术推动了食品化学的发展，也对食品化学的研究方法提出了更高的要求。
　　1．4食品化学的作用和学习方法　　前面已经阐述了食品化学是食品科学的一个重要组成部分，
食品化学与化学、生物化学、植物学、动物学和分子生物学等学科密切相关。
食品化学应用这些学科的知识有效地研究和控制作为人类食品来源的生物物质。
显然，食品化学是食品科学学科中涉及范围非常广泛的一个专门化学科，从它的发展历程不难看出，
食品化学的重要作用。
无论是食品保鲜、贮藏方法的发展，还是食品生产加工方法的改进，都是建立在食品化学理论基础之
上的。
随着现代化建设的发展和人民群众生活水平的日益提高，人们不但要求有足够数量的食品，而且需要
有更多更好的营养食品和保健食品。
并且随着人们生活节奏的加快和有充分的休闲时间，也希望食品工厂能生产出更多、更好的方便食品
和快餐食品。
这些都需要我们以食品化学为理论基础，进行更广泛更深入地研究。
同时，食品化学对食品资源的开发，对新型食品的生产，都将提供重要的理论指导。
随着食品化学理论的发展，还可以创造出更新、更优良的食品贮藏方法。
我们可以充分相信，食品化学一定会为食品工业的不断发展做出更大的贡献。
因此，了解食品化学原理和掌握食品化学技术是从事食品科技工作必不可少的条件之一。
食品化学已成为大中专院校中食品科学专业或相关专业必修的课程。
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