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内容概要

　　《食品风味化学》结合国内外食品风味化学的研究成果，重点介绍了风味化学的研究领域、食品
风味物质的主要研究方法、化学特性与风味强度、风味物质的形成、典型食品风味、调节食品风味的
产品、烹饪调制风味的化学原理等。
　　与现有的相关书籍相比，《食品风味化学》的主要特点是：（1）反映了全球食品风味研究的最
新技术手段；（2）注重实际指导作用的内容；（3）增加了风味物质与食品成分相互作用的内容；（4
）食品中风味物质的形成突出了在加工条件下的反应；（5）把中国烹饪调制食品风味的技术上升到
化学反应的层面；（6）基本教学体系和教学内容经过了十余年教学工作的熔炼。
　　《食品风味化学》可供食品领域的研究人员、技术人员参考，也可作为食品科学与工程专业的研
究生、本科牛的教学参考书。
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编辑推荐

　　《食品风味化学》以现代化学为技术平台，解释食品风味现象，归纳食品风味变化规律，介绍食
品风味调配技术。
重点介绍了食品风味化学的研究领域、食品风味物质的分析与鉴定方法、化学特性与风味强度、食品
风味物质的形成、典型食品风味、调节食品风味的产品、烹饪调制食品风味的化学原理等。
该书可供各大专院校作为教材使用，也可供从事相关工作的人员作为参考用书使用。
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