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前言

纵观人类文明发展史，无论是原始文明、农耕文明、工业文明，还是已进入信息时代的当今现代文明
，不论是从数量上，满足食物供给、保障粮食安全、改善膳食营养，还是在质量上，丰富食品需求、
保证食物安全、促进饮食健康，粮食与食品安全一直是事关人类生存与发展的重要主题，也是一个民
族、一个国家经济与社会发展的基本目标和“以人为本”的重要体现。
如何依靠科技进步来全面实现这一目标将始终是人类不懈的努力方向。
新中国成立以来，特别是改革开放30年来，在党中央、国务院的正确领导下，在广大科技工作者的共
同努力下，我国农业与食品科技事业从无到有，从小到大，由弱到强，得到了前所未有的飞速发展。
农业科技进步对中国农业的贡献率已由1949年的不足20％上升到现在的48%，为保障国家粮食安全、
食物安全、农业生态安全，促进农业增效、农民增收和农村发展，全面满足城乡人民的饮食健康需求
和建设小康社会作出了历史性贡献，取得了举世瞩目的巨大成就。
依靠科技进步与自主创新，我国农业只用了短短60年，使粮食产量连续跨越了4个亿吨台阶，2008年达
到5.2 85亿吨，完成了从“食物的数量满足”到“食品的质量保障”的产业发展目标。
只用了不到20年的时间，就全面丰富了肉、蛋、奶、水果、蔬菜、食用油、豆制品和水产品等农副产
品市场，使中国得以用占世界不足10％的耕地，不仅养活了约占世界22％的人口，而且，依靠科技进
步和三次产业重大技术突破与发展，使拥有13亿人口的发展中大国，在“食”这个问题上，实现了从
有效保障“粮袋子”的粮食与食物供给充足，到全面促进“菜篮子”的食物丰富，再到整体构建“餐
桌子”的饮食方便、食品安全与营养健康，这三次历史性的跨越，创造了举世惊叹的人类奇迹。
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内容概要

本书由科技部组织“十一五”国家科技支撑计划“食品加工关键技术研究与产业化示范”项目专家组
及国内其他从事食品研究与管理的著名专家编写而成。
全书共分食品基础科学、食品营养科学、食品制造技术、食品装备技术、食品质量与安全控制技术、
食品物流和展望七篇共二十章，涵盖了食品产业的原料控制、贮运保鲜、食品制造、质量保障、安全
控制、装备制造、包装与物流配送各个领域，从多个角度深入系统地介绍了食品科技各领域的国内外
发展现状和趋势，分析比较了我国食品科技与发达国家的差距及其形成原因，并在充分调研和科学分
析的基础上阐述了我国食品科技和食品产业发展的机遇、目标以及重点领域，对食品科技各领域的未
来发展提出了严谨而中肯的建议。
     本书集科学性、实用性和操作性于一体，既可为国家有关部门、相关企业和研究机构提供决策依据
，又可作为高等院校食品专业的教学参考，也是公众了解中国食品产业科技状况的客观报告。
     中华人民共和国科学技术部万钢部长、张来武副部长担任本书编委会主任和编委会副主任，并分别
为本书作序和撰写前言。
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章节摘录

插图：第一篇食品基础科学第1章食品物性学食品的基本属性包括其化学属性（化学组成）、生物学
属性以及物理属性。
自食品科学作为一门专门的学科成立以来，食品化学及生物学就一直是该学科研究的重点，这一方面
是由于食品科学是作为以化学和生物学为基础的农业科学的一部分衍生而来的，另一方面则是由于食
品化学和生物学所规范的食品组分营养特性一直是人们对食物关注的主要内容。
相应的，人们对食品物理属性的关注相对较少。
食品的物理属性（foodphysicalproterties）主要包括其力学、热学、电学及色光性质，反映食品及食品
原料的热力学、流变学、传热和传质特性、外观及质构特征以及在微波、电场、磁场作用下的表现。
食品的这些物理属性决定了其在各种加工和储藏环境下的物理变化规律，准确可靠的物理参数是进行
现代食品加工工艺、工程及工厂设计的基础，同时食品的物理属性也决定了食晶在被消费和食用时的
外观、口感和消费者的心理感受。
随着食品加工业逐渐由作坊式向规模产业化发展，以及随着社会经济的不断进步，人们的食品消费倾
向由温饱向嗜好型转变，食品科学家、食品从业人员以及消费者对食品物性的关注度逐步提高，主要
表现在：有关食品物性分析的专著、期刊数量增多；食品物性测定相关仪器设备不断涌现；新的食品
物理加工技术在食品工业中的应用日益广泛。
食品物性学涉及的学科也由流变学、热学、光学、电学等基础物理学内容，扩展至物理化学、胶体化
学、高分子科学、色彩学的相关内容。
但是，由于食品材料具有复杂和反应性特性，食品物理特性的测定始终是一项颇具挑战性的任务，即
使在今天，食品物性学的发展也远没有食品化学和生物学那样令人欣喜，食品物性研究在食品科学中
的重要性仍有时被低估，尤其是在一些食品科学发展相对比较落后的国家更为明显。
1.1 国外发展现状与趋势食品物性学最早起源于对食品黏弹性理论的研究。
黏弹性理论的发展，如果从虎克、牛顿等人奠定的弹性理论和流体力学理论算起，距今已有300多年的
历史。
然而，作为食品物性的黏弹性研究，却是20世纪初随着面包制作工业化的发展，在欧美等国开始的。
尤其是第二次世界大战后，西方国家劳力短缺，属于家庭劳作的主食加工迅速走向工业化、社会化生
产。
这一巨大变革，使食品物性学的研究同其他食品科学一样，迅速建立并发展起来。
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编辑推荐

《中国食品科技发展报告》是由化学工业出版社出版的。
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