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前言

影响食品质量、货架期的因素有很多，其中水分是主要的影响因素之一。
食品中的很多化学变化都与水有关系，如蛋白质变性、酶反应活性的变化等。
水也是食品流变学特性的重要决定因素之一。
在一些食品的化学、物理变化过程中水也起了无可替代的作用，而这些化学、物理变化对于食品品质
、质构及风味等都会产生影响。
同时，水是食品易腐败的原因之一。
很久以来人们就意识到食品中水分含量和它的易腐败性之间存在关系，通过浓缩和脱水过程可以有效
地延长食品的保质期。
然而，一些不同类型的食品即使水分含量相同，它们的易腐败性也是有所不同的。
导致这种现象产生的原因是由于水和各种非水成分缔合强度上的差别引起的。
这种差别影响了生物的生长和水解反应的速度。
在食品加工、储藏过程中，其内部水分含量和分布状态会发生改变，这也是造成食品产品品质降低的
原因之一。
如果能够采取有效的方法控制食品中的水分迁移，将对提高产品的稳定性、货架期具有积极意义。
因此，对于食品中水的作用，水分迁移行为的研究显然是有必要的，这对于食品加工与保藏机理的研
究亦将具有重要指导意义。
目前，传统的研究水分的方法，无法对水分的流动性以及在食品中的分布状态进行检测。
而核磁共振及其成像技术是一种有效的研究分子扩散的方法，可用于食品体系中的水、脂肪或糖等分
子的研究，这些分子在各类食品中又往往携带了重要的信息：结构信息，分子所处环境信息以及在加
工、贮藏中内部变化的信息等。
核磁共振技术的无损检测特点使其应用于食品科学的研究具有明显的优势。
核磁共振及其成像技术在医学领域的应用已经非常广泛，但在其他领域的应用相对来说还未得到普及
。
随着磁共振技术的发展，在非医学领域，如食品科学、农业科学、生物等领域的应用也会越来越广泛
。
本书的出版有助于相关领域的研究人员了解核磁共振技术及其成像技术在食品科学中的应用，同时推
动我国相关技术的研究与发展。
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内容概要

核磁共振及其成像技术在医学领域的应用已经非常广泛，在其他领域的应用相对来说还未得到普及。
随着磁共振技术的发展，设备造价的降低，在非医学领域，如食品科学、农业科学、生物科学等方面
的应用也会越来越广泛。
本书以核磁共振及其成像技术在食品和生物体系中的应用为重点，在介绍了核磁共振及其成像技术的
基本理论后，重点介绍了磁共振成像技术的实际应用与方法。
如：应用该技术研究食品及生物质材料的玻璃态转变，NMR技术在欧姆加热食品系统中的运用等。
    本书可作为高等院校相关专业的研究生教材，也适合于从事食品保藏等相关专业读者学习参考。
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章节摘录

插图：第1章核磁共振及其成像技术1.1核磁共振的基本原理核磁共振（Nuclear Magnetic Resonance，简
称NMR）是指具有固定磁矩的原子核，如1H、13C、31P、19F、15N、129Xe等，在恒定磁场与交变磁
场的作用下，与交变磁场发生能量交换的现象。
目前应用比较广泛的还是以氢核为研究对象的核磁共振技术。
核磁共振技术产生两个重要的应用学科——核磁共振波谱学和核磁共振成像学。
最早观察到NMR信号的是美国的两个实验室，他们在同一时期内、用不同的方法各自独立地观察到
了NMR吸收现象：一个是斯坦福大学的F.Blochet领导的科研小组，用交叉线圈探头在7.765MHz处，用
感应法观察到了水中质子的信号；另一个是哈佛大学的E.M，Purcell领导的研究小组，用单线圈
在30MHz处，用吸收法观察到了石蜡中质子的磁共振吸收信号。
Bloch和Purcell两人因此分享了1952年的诺贝尔物理学奖。
从这两个经典核磁共振实验开始，核磁共振技术很快就受到了人们的重视，并随着电子技术和计算机
技术的飞速发展而发展。
核磁共振波谱学就是在此之后迅速形成和发展起来的一门边缘学科，它以物理原理为基础，利用无线
电电子学的技术为手段，研究和分析各种物质的结构。
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后记

NMR技术应用于食品科学领域的研究在国内开展的还非常少，这主要是NMR设备高昂的价格所致。
随着核磁共振设备制造技术的快速发展，其价格也在不断降低，使得这种价格昂贵的设备应用于其他
领域的研究成为可能。
国外已有科研人员开展核磁共振技术在食品科学、农业等学科方面的应用研究。
相比之下，NMR技术在食品科学领域的应用研究在国内还处于初始阶段。
我国应及时紧跟世界的研究动态，开展NMR在食品科学领域的应用基础研究。
从核磁共振以及核磁共振成像中获取信息，探索NMR弛豫参数在食品保藏过程的变化规律，理解配方
设计与贮藏过程中的NMR弛豫参数变化的规律和食品质构之间的相关性，从而最终应用核磁共振及其
成像技术来指导食品研究、生产和开发。
这是将核磁共振技术引入食品科学研究的初衷。
将这种无损检测技术引入到食品科学应用的研究中来进行一个探索性的研究，可以为更好的理解食品
贮藏机理、食品货架期的稳定性提供更多的途径。
从目前的研究看，NMlR在食品科学领域的研究还有很多事情要做，而且是大有可为的。
希望本书能对核磁共振技术在国内食品科学领域得到广泛的应用起到一定的启发作用，促使核磁共振
技术成为一种指导食品研究开发的新手段。
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编辑推荐
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