
第一图书网, tushu007.com
<<天然食品配料>>

图书基本信息

书名：<<天然食品配料>>

13位ISBN编号：9787122078346

10位ISBN编号：7122078345

出版时间：2010-6

出版时间：化学工业出版社

作者：王成涛，苏伟，陈钢 著

页数：244

版权说明：本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问：http://www.tushu007.com

Page 1



第一图书网, tushu007.com
<<天然食品配料>>

前言

　　近年来，我国食品工业获得突飞猛进的发展。
2007年食品工业总产值达到3?3万亿元，2008年突破41万亿元，连续15年居中国制造业之首。
食品配料与添加剂是食品的重要组成部分，是食品加工与贮存中关键性原料。
据中国食品添加剂和配料协会统计，2008年我国食品添加剂和配料产量达到586万吨，销售额为582亿
元。
　　随着人们生活水平和食品安全意识的提高，以及消费观念的变化，崇尚“天然”、“绿色”已经
成为一种时尚。
国际上天然食品配料与添加剂及生物技术的发展迅速，在新产品开发方面以天然、多功能为发展趋势
，在生产技术方面以生物法、绿色制造、低能耗、高利用率为目标，以高新技术集成与耦合为特色，
但我国在这些方面的基础研究和产品研发相对滞后，亟待提高。
　　由于食品配料与添加剂涉及面很广，本书不求广而全，未涉及味精、柠檬酸、淀粉、膳食纤维、
腌制剂等一些常见食品配料的生产制备，重点介绍新型天然食品配料和添加剂的生物制备技术，有些
是近年来研究开发的热点领域或重点产品。
内容主要包括：天然食品配料的概念、分类与管理，“天然度”界定与评价；天然食品配料的生物制
备途径；非水相催化、细胞培养与拆合技术、手性香物质拆分；植物细胞工程、现代发酵工程和酶工
程制备天然食品配料；天然食用香料生物制备与应用技术；天然色素生物制备与应用技术；天然食品
增稠剂和表面活性剂的生物制备与应用；糖醇类、糖苷类、蛋白类等食品甜味剂的生物制备与应用；
生物防腐保鲜剂的制备与应用；食品抗氧化剂的生物制备与应用；天然增鲜剂的生物制备与应用；微
生物发酵生产DHA、EPA、LA、GLA、花生四烯酸等多不饱和脂肪酸；微生物和酶法生产功能性低聚
糖；微生物或酶法生产降血压肽、酪蛋白磷酸肽CPP、乳活性肽、脑啡肽等功能性肽；脂肪氧合酶、
谷氨酰胺转氨酶、木聚糖酶、胆固醇氧化酶、菊糖酶、植酸酶、纤溶酶等食品新型酶源的制备技术等
。
　　本书由北京工商大学王成涛编写第1章、第3章、第4章、第6章、第7章、第8章，南昌大学陈钢编
写第2章、第5章，江西科技师范学院苏伟编写第9章、第10章，最后由王成涛统稿，北京工商大学副校
长孙宝国(中国工程院院士)担任主审。
在编写和出版过程中，得到北京市属高校人才强教深化计划中青年骨干人才项目(0142131301)、北京市
重点建设学科(食品科学)和国家特色专业建设点(食品科学与工程)的资助。
作者对化学工业出版社和以上项目的大力支持，表示最诚挚的谢意。
谨以此书向食品添加剂与配料北京市工程研究中心的成立献礼。
　　本书适合从事食品科学与工程、生物化工、发酵工程专业的教学、科研、生产、经营和管理等方
面人才阅读和参考，也可作为相关专业本科和研究生的教材、参考书，是从事食品配料与添加剂行业
相关技术人员提高认识的益友。
　　作者力图注重理论性与实践性、突出科学性与实用性，但限于水平和时间有限，本书定有许多不
足之处，欢迎读者批评指正。
　　编者　　2010年3月
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内容概要

　　《天然食品配料：生产及应用》共分十章，内容主要包括：天然食品配料的概念、分类与管理，
“天然度”界定与评价；天然食品配料的生物制备途径；非水相催化、细胞培养与拆合技术、手性香
物质拆分；植物细胞工程、现代发酵工程和酶工程制备天然食品配料；天然食用香料生物制备与应用
技术；天然色素生物制备与应用技术；天然食品增稠剂和表面活性剂的生物制备与应用；糖醇类、糖
苷类、蛋白类等食品甜味剂的生物制备与应用；生物防腐保鲜剂的制备与应用；食品抗氧化剂的生物
制备与应用；天然增鲜剂的生物制备与应用；微生物发酵生产DHA、EPA、LA、GLA、花生四烯酸等
多不饱和脂肪酸；微生物和酶法生产功能性低聚糖；微生物或酶法生产降血压肽、酪蛋白磷酸肽CPP
、乳活性肽、脑啡肽等功能性肽；脂肪氧合酶、谷氨酰胺转氨酶、木聚糖酶、胆固醇氧化酶、菊糖酶
、植酸酶、纤溶酶等食品新型酶源的制备技术等。
　　《天然食品配料：生产及应用》适合从事食品科学与工程、生物化工、发酵工程专业的教学、科
研、生产、经营和管理等方面人才阅读和参考，也可作为相关专业本科和研究生的教材、参考书。
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书籍目录

第1章　天然食品配料与天然度评价1.1　食品配料、食品添加剂与食品配料1.1.1　食品配料与食品添
加剂1.1.2　天然食品配料1.1.3　功能性食品配料1.2　天然食品配料的天然度界定1.2.1　国际组织和我
国对“天然”的界定1.2.2　转基因天然食品配料的界定1.3　天然度的测量与评价1.3.1　14C同位素技
术评价样品天然度1.3.2　13C/12C判定样品天然度1.3.3　D/1H和18O等方法判断原料的来源1.4　我国
食品配料生产现状与发展趋势1.4.1　我国食品配料与添加剂产业现状1.4.2　我国食品配料和添加剂产
业与国际水平的差距1.4.3　食品配料的研究与开发趋势参考文献第2章　天然食品配料与生物技术2.1
　天然食品配料的制备途径2.2　细胞工程制备天然食品配料2.2.1　植物细胞工程2.2.2　细胞培养与拆
合技术2.2.3　细胞工程制备天然食品配料2.3　现代发酵工程制备天然食品配料2.3.1　优良菌种的选
育2.3.2　发酵过程控制与优化2.3.3　发酵过程参数的选取和控制2.4　酶工程转化制备天然食品配
料2.4.1　转化应用酶的种类、来源与新酶筛选2.4.2　工业生物催化技术2.4.3　非水相介质中脂肪酶催
化及其机制2.4.4　现代酶工程转化天然食品配料参考文献第3章　调香类天然食品配料的制备技术与应
用3.1　食用香料及其分类3.1.1　天然香料的来源与分类3.1.2　合成食用香料3.1.3　食用香料的安全性
及其管理3.2　植物性天然香料的制备与应用技术3.2.1　植物性天然香料的提取技术3.2.2　植物细胞工
程制备天然香料技术3.2.3　植物性天然香料的应用3.3　微生物转化制备天然香料技术3.3.1　天然香兰
素的制备与应用技术3.3.2　天然β-苯乙醇的制备与应用技术3.3.3　生物转化生产天然γ-癸内酯3.3.4　
天然乙偶姻（3-羟基-2-丁酮）制备技术3.3.5　天然羟基呋喃酮类的制备技术及应用3.3.6　天然甲硫基
丙醇与甲硫基丙酸酯类的生物制备3.3.7　天然香紫苏醇的生物制备与应用3.4　生物酶转化生产天然香
料技术3.4.1　酶法转化制备硫醇类香料3.4.2　酶法转化制备香兰素3.4.3　脂肪酶非水相催化制备脂肪
族酯类香料3.4.4　酶法生产酒用香精技术3.4.5　酶法制备丁酸香叶酯3.4.6　脂肪酶催化拆分制备l-薄荷
醇及其应用3.4.7　香料的生物酶催化不对称合成3.5　天然肉味和奶味香精的制备技术与应用3.5.1　肉
味香精中挥发性物质的种类及来源3.5.2　天然肉味香精的制备3.5.3　天然奶味香精的制备参考文献第4
章　调色类天然食品配料的制备技术与应用4.1　天然色素分类、特性及色调评价4.2　天然食用色素提
取工艺4.3　主要天然色素的生产与应用4.3.1　天然胡萝卜素的生产与应用4.3.2　天然番茄红素的生产
与应用4.3.3　天然虾青素的制备技术与应用4.3.4　天然辣椒红素的生产与应用4.3.5　天然玉米黄的制
备与应用4.3.6　天然红曲色素的制备与应用4.3.7　天然花青素的制备与应用4.3.8　黑芝麻色素的制备
与应用4.3.9　天然姜黄素的制备与应用4.3.10　天然叶绿素铜钠盐的生理功能、制备与应用4.3.11　其
他功能性天然色素的制备与应用参考文献第5章　调质类天然食品配料的制备技术与应用5.1　新型天
然食品增稠剂的生物制备与应用5.1.1　植物源天然食品增稠剂（稳定剂）的制备技术与应用5.1.2　动
物源食品增稠剂（稳定剂）的制备技术与应用5.1.3　微生物源食品增稠剂（稳定剂）的制备技术5.2　
新型生物表面活性剂的生物制备与开发5.2.1　生物表面活性剂的分类5.2.2　生物表面活性剂的性
能5.2.3　生物表面活性剂的应用5.2.4　新型生物表面活性剂的生物制备技术参考文献第6章　调味类天
然食品配料的制备技术与应用6.1　新型增甜功能天然食品配料的制备与应用6.1.1　糖醇类食品甜味剂
的制备与应用技术6.1.2　糖苷类天然食品甜味剂的制备与应用技术6.1.3　新型功能性单糖甜味剂的制
备与应用6.1.4　蛋白肽类天然食品甜味剂的制备技术与应用6.2　增味功能天然食品配料的生物制
备6.2.1　氨基酸类增鲜剂的制备6.2.2　核茸酸类增鲜剂的制备与应用6.2.3　琥珀酸及其钠盐的发酵制
备与应用6.2.4　有机酸类增味剂的制备与应用参考文献第7章　防腐功能天然食品配料的制备技术与应
用7.1　植物源天然食品防腐剂的制备与应用7.1.1　丁香油和肉挂油的提取及其抑菌效果7.1.2　大蒜油
的提取及其抑菌效果7.1.3　花椒油的提取及其抑菌效果7.1.4　槐花精油的提取及其抑菌效果7.1.5　荷
叶和竹叶有效成分的提取与应用7.1.6　玫瑰精油的提取7.2　微生物源天然食品防腐剂的制备技术与应
用7.2.1　抗菌肽的制备技术与应用7.2.2　纳他霉素的生物制备与应用7.2.3　聚L-赖氨酸的生物制备与
应用7.2.4　苯乳酸的生物制备与应用7.2.5　微生物源溶菌酶的发酵制备技术7.3　动物源天然食品防腐
剂的制备与应用7.3.1　一般动物来源抗菌肽的制备技术与应用7.3.2　家蝇、蚯蚓等生物来源抗菌肽的
制备与应用7.3.3　蛋清溶菌酶的制备与应用参考文献第8章　抗氧化功能天然食品配料的制备技术与应
用8.1　食品抗氧化剂的种类与评价8.1.1　食品抗氧化剂的概念、机制、种类与来源8.1.2　抗氧化能力
的评价方法8.2　新型天然食品抗氧化剂的制备与应用8.2.1　抗氧化肽的制备技术与功能性评价8.2.2　
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茶多酚的制备与应用8.2.3　黄酮类化合物的制备技术8.2.4　米糠油的制备技术与应用8.2.5　植酸的制
备技术与应用8.2.6　蜂胶的制备技术与应用参考文献第9章　新型功能性食品配料的制备技术与应
用9.1　微生物发酵生产多不饱和脂肪酸9.1.1　微生物发酵法生产DHA和EPA9.1.2　丝状真菌发酵生产
多不饱和脂肪酸9.2　发酵法生产大豆蛋白活性肽和乳活性肽9.2.1　发酵法生产大豆蛋白活性肽9.2.2　
发酵法生产乳活性肽9.3　功能性肽的酶转化制备技术9.3.1　降血压肽的制备技术9.3.2　酪蛋白磷酸肽
的制备技术9.4　功能性低聚糖的酶法制备与应用技术9.4.1　功能性低聚糖的生理功能9.4.2　功能性低
聚糖的应用9.4.3　功能性低聚糖的制备技术参考文献第10章　食品工业新酶源的开发及应用10.1　脂
肪氧合酶的制备技术及其应用10.1.1　脂肪氧合酶的特性10.1.2　大豆脂肪氧合酶的提取制备10.1.3　大
豆脂肪氧合酶酶活的测定10.1.4　脂肪氧合酶的生理功能与应用10.2　谷氨酰胺转氨酶的制备技术及其
应用10.2.1　谷氨酰胺转氨酶的制备技术10.2.2　谷氨酰胺转氨酶的应用10.3　木聚糖酶的制备及应用技
术10.3.1　木聚糖酶的制备技术10.3.2　木聚糖酶的应用10.4　胆固醇氧化酶的制备技术及其应用10.4.1
　胆固醇氧化酶的制备技术10.4.2　胆固醇氧化酶的应用10.5　菊粉酶的制备技术及其应用10.5.1　菊粉
酶的制备技术10.5.2　菊粉酶的应用10.6　植酸酶的制备技术及其应用10.6.1　植酸酶的制备技术10.6.2
　植酸酶的应用10.7　纤溶酶的制备技术及其应用10.7.1　动物源纤溶酶的制备技术10.7.2　微生物源纤
溶酶的制备技术参考文献
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章节摘录

　　发酵生产中生产效率的高低与工艺控制密切相关，若要实现生产过程最优化控制，就必须明确控
制目标、确定影响因素、制定实现目标产物的最佳工艺条件。
由于发酵生产过程的主要目的是获得最大产量和最佳质量的发酵产物，所以，最优化控制的目标首先
是得到最大量的发酵产物，其次是最短的生产周期和由此获得的最佳经济效益。
　　为了使发酵过程达到最优化，就必须充分地了解影响目标值的各种因素，并且通过动力学关系获
得发酵过程的各项最佳参数。
影响发酵产物生成的因素主要包括：营养物浓度、种类、比例、溶解氧浓度、氧化还原电位、CO2、
发酵液黏度、温度、pH值、泡沫、酶和代谢产物等理化因素。
此外，还包括菌体浓度、生长速率、死亡速率、细胞状态等生物学因素。
　　根据代谢产物的生成与营养物质消耗之间存在的对应关系，实际生产中常常采用营养物质转化成
产物的效率或转化率作为指标，评价发酵工艺过程和生产效率。
通过大量的实验，可以确定出不同浓度下某一营养物质的最大转化率，再从这些数值中找出最大值，
那么与此最大值相对应的浓度便是该营养物质的最佳浓度。
为了计算转化率，必须测定各种营养物质的消耗量和产物的生成量，试验工作量非常大。
由于葡萄糖是最重要的限制性营养物质，为了减少测定工作量，人们通常以葡萄糖作为基本碳源，先
测定葡萄糖的消耗量，获得最佳的葡萄糖浓度参数，之后便可以按原培养基的配比，试验各种营养物
质与葡萄糖的最佳比例，由此获得最佳的营养物质参数。
　　发酵过程可以区分为以菌种生长为主的生长阶段和以生成代谢产物为主的产物生成阶段，这意味
着最佳工艺参数须分阶段确定，以保证在生长阶段菌体能获得最大的生长速率，而在产物生成阶段菌
体能提供最大量的代谢产物。
　　由实验得到的最佳营养条件和环境条件，需要变成工艺控制条件，才能对发酵过程进行最优控制
。
例如，营养物质的种类、浓度和比例，需要转化成培养基原料的种类、浓度和比例，溶解氧浓度需转
化为搅拌转速和通气量，前体物质、促进剂和添加剂补料的方式和时间等，都需要经试验后转变为最
佳的工艺参数，在此基础上实施最佳工艺。
　　2.3.2.1 温度　　实际上，温度对发酵的影响意味着温度不仅会影响微生物细胞的生长，而且也会
对其代谢产物的生成产生影响。
这是因为微生物的生长和产物的合成代谢都是在各种酶的催化下进行的，而温度是保证酶具有活性的
重要条件，所以整个发酵过程必须保证稳定而合适的温度环境。
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编辑推荐

　　由于食品配料与添加剂涉及面很广，本书不求广而全，未涉及味精、柠檬酸、淀粉、膳食纤维、
腌制剂等一些常见食品配料的生产制备，重点介绍新型天然食品配料和添加剂的生物制备技术，有些
是近年来研究开发的热点领域或重点产品。
内容主要包括：天然食品配料的概念、分类与管理，“天然度”界定与评价；天然食品配料的生物制
备途径；非水相催化、细胞培养与拆合技术、手性香物质拆分；植物细胞工程、现代发酵工程和酶工
程制备天然食品配料；天然食用香料生物制备与应用技术；天然色素生物制备与应用技术等。
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