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前言

　　功能性食品是强调其成分对人体能充分显示机体防御功能、调节生理节律、预防疾病和促进康复
等功能的工业化食品。
功能性食品有时也称为保健食品。
　　国外较早研究的功能性食品是强化食品。
20世纪10-20年代，芬克提出了人体必需的“生物胺”，随后被命名为“维生素”。
对于维生素生理功能的研究，以及对它的“缺乏症”的研究，使人类进一步认识到它对于人体生理机
能的重要性，并通过补充维生素而很快使维生素缺乏引起的疾病得到缓解甚至治愈。
1935年美国提出了强化食品，随后强化食品得到迅速发展。
　　随着强化食品的发展，强化的概念也得到不断的拓宽，不仅是以向食物中添加某种营养素来达到
营养平衡，防止某些营养缺乏症为目的，某些以含有一些调节人体生理节律、提高免疫能力和防止衰
老等有效的功效成分为基本特点的食品也属强化食品。
这就超出了原有的强化食品的范畴。
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内容概要

本书介绍了功能性食品配料和加工技术方面的最新进展。
本卷的特色之一在于对超临界流体萃取、高压低极性水萃取、膜分离、蒸馏、脱水、食品巴氏杀菌、
高压灭菌以及ω-3脂肪酸微胶囊法和生物处理技术等方面同行评议过的资料进行了深入全面的探讨。
该书还涵盖其他一些方面，包括：生物反应器设计中的微生物建模、超临界流体中的生化反应、植物
原料的超临界流体萃取模型、加工过程中番茄红素的稳定性、功能性食品的包装技术、强抗氧化活性
的水果和清除过氧亚硝基阴离子的生物学抗氧化机理。
本书包含的16个章节是由处于功能性食品科技研究领域的最前沿的32个国际专家所著。
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作者简介

John Shi博士不仅是美国联邦农业部和加拿大农业部的一名高级科研人员，也是盖尔弗大学工程学院食
品工程专业一名兼职教授。
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章节摘录

　　一些化学物质是有毒的，如果使用，就会导致癌症和其他公众所担忧的疾病。
因此，人们对传统的溶剂萃取方法在功能食品生产中的使用产生了怀疑。
天然物质中的提取物是功能食品生产中的关键要素。
功能食品是含有天然物质提取成分的食品或者营养食品。
超临界萃取技术是一种新开发的技术，用来提取生物活性成分，并添加于功能食品中。
这个技术采用超临界流体作为萃取剂，它有一个显著的特点，即该流体不会残留在提取物中，而且在
环境温度下是气态的，这对食品和制药工业尤为重要。
　　有机溶剂萃取已是一种十分成熟的技术，用来从植物中选择性地分离特定成分。
具有低沸点的有机溶剂，例如乙酸乙酯、甲醇、二氯甲烷等，已经被成功地应用于从啤酒花、香辛料
、油籽和其他植物中分离生物活性成分。
这个方法也用来降低咖啡、茶叶中的咖啡因和去除烟草中的尼古丁。
所用的溶剂必须符合食品质量与安全的法规，这些法规因国家不同而有所不同。
这些要求是：高纯度、化学性质稳定、惰性强（不与食品成分发生反应）、低沸点以及无毒害作用。
这些规则的标准是由国家或国际组织制定的，例如FDA（美国食品与药物管理局）、EEC（欧洲经济
共同体）、CFIA（加拿大食品检测机构）、FAO／WHO（联合国粮农组织／世界贸易组织）、食品
标准法典委员会等。
大部分国家都公认萃取溶剂是安全的。
例如，加拿大的食品添加剂法和欧共体章程中规定了关于萃取溶剂在食品及配料中使用的细则。
尽管这些法规只对各自的国家有效，但对其他国家同样具有参考性。
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