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内容概要

　　《食品生物化学》以人及其食品体系为核心，以生物化学过程为重点，以食品的化学组成为主线
组织的《食品生物化学》材料。
内容包括水分；矿物质；糖类；核酸及蛋白质；脂类及生物膜；酶及激素；维生素及生物碱；糖、核
酸、蛋白质、脂类在人体中的代谢等食品的基本化学组成成分。
在人体代谢过程中起催化作用的酶、对代谢等生理功能起调节作用的激素以及酶的辅助成分。
还说明了食品基本成分中的有机物质在人体中的代谢过程。
并介绍了食品的色、香、味等食品风味知识，动植物食品原料的化学组成及组织代谢特点、食品添加
剂和各种因素引起的食品中嫌忌成分等。
　　《食品生物化学》层次清晰、结构紧凑、内容完整，学科特点突出，理论和实践结合紧密，实用
性强。
可用作工科大学、专科及高职院校食品化学和生物化学的食品工艺专业的教材、参考书及工具书。
也适合于食品行业各层次、各工种岗位的进修人员使用。
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书籍目录

绪论第一章 水分第一节 水和冰的结构特点与物理特性一、水和冰的结构特点二、水和冰的物理特性
第二节 水的存在及其对食品品质的影响一、水在食品中的含量及存在形式二、水对食品品质的影响第
三节 水的活性及其对食品品质的影响一、水的活性--水分活度二、水分活度与含水量三、水分活度与
食品的稳定性第四节 水与食品的加工和贮藏一、水在食品加工中的作用二、水与食品的贮藏第五节 
水的生理功用与人体内水平衡及调节一、水的生理功用二、人体内水平衡及调节第二章 矿物质第一节
矿物质的分类、存在与性质一、矿物质的分类二、矿物质的存在三、矿物质的性质第二节 矿物质的生
理功用与重要的矿物质一、矿物质的生理功用二、人体对矿物质营养的吸收平衡三、矿物质的生物有
效性四、重要的矿物质第三章 糖类第一节 糖类的分类、结构及存在一、糖类的分类二、糖类物质的
主要结构三、糖类在食品中的存在第二节 糖类的性质及其应用一、糖类的物理性质及其应用二、糖类
的化学性质及应用第三节 食品中重要的糖一、单糖二、低聚糖三、多糖第四章 核酸、蛋白质第一节 
核酸一、核酸的类别、存在与组成二、DNA和RNA的结构与功能简介三、核酸与核苷酸的主要性质四
、核酸与食品加工第二节 氨基酸一、氨基酸的结构与分类二、氨基酸的物理性质三、氨基酸的化学性
质四、氨基酸的合理营养五、氨基酸在食品加工中的作用第三节 蛋白质的组成、分类与结构一、蛋白
质的组成与分类二、蛋白质的结构第四节 蛋白质的性质一、蛋白质的理化性质二、蛋白质的功能性质
三、蛋白质的营养性质第五节 蛋白质与食品加工一、食品加工中蛋白质功能性质的应用二、食品加工
对蛋白质功能与营养价值的影响第五章 脂类、生物膜第一节 脂类的分类、存在与生理功能一、脂类
的分类二、脂类的存在与主要生理功能第二节 食用油脂的性质及在食品加工中的应用一、食用油脂的
物理性质及应用二、食用油脂的化学性质及应用三、食用油脂在食品加工中的作用第三节 类脂一、磷
脂二、甾醇类三、萜类第四节 生物膜一、生物膜的概念二、生物膜的化学组成三、生物膜平衡第六章
酶、激素第一节 酶的分类、命名与结构一、酶的分类二、酶的命名三、酶分子的结构第二节 酶的作
用特点与机理一、酶作为生物催化剂的特点二、酶的作用机理第三节 影响酶作用的因素一、温度二
、pH值三、酶浓度四、底物浓度五、激活剂和抑制剂六、水分活度对酶稳定性的影响第四节 酶与食
品一、食品中重要的酶二、固定化酶与食品第五节 激素一、激素的作用与分类二、动物激素三、植物
激素第七章 维生素、生物碱第一节 维生素的功能特点、分类与命名一、维生素的功能特点二、维生
素的分类与命名第二节 水溶性维生素一、B族维生素二、维生素C第三节 脂溶性维生素一、维生素A二
、维生素D三、维生素E四、维生素K第四节 食品中维生素的损失及生物利用率一、维生素在食品中的
损失二、维生素的生物利用率第五节 生物碱一、概述二、几种生物碱简介第八章 糖类、核酸、蛋白
质、脂类在人体中的代谢第一节 代谢的一般过程一、分解代谢二、合成代谢三、三羧酸循环第二节 
糖类的代谢一、糖类的分解代谢二、糖元的合成与分解三、糖异生作用四、血糖第三节 蛋白质和核酸
的分解代谢一、蛋白质的分解代谢二、核酸的分解代谢第四节 核酸和蛋白质的合成代谢一、核酸的合
成代谢二、蛋白质的合成代谢第五节 脂类的代谢一、脂肪的分解代谢二、脂肪酸的生物合成三、甘油
三酯的合成四、甘油磷脂的合成五、胆固醇的分解代谢第六节 糖类、脂类、核酸、蛋白质代谢的相互
关系一、糖类与脂类的相互转化二、糖类与蛋白质的相互转化三、蛋白质与脂类的相互转化四、小结
第九章 食品的风味第一节 食品中的色素一、食品中的天然色素二、食品中的合成色素第二节 食品加
工和贮藏中颜色的变化一、酶促褐变二、非酶褐变第三节 食品中的嗅觉物质及其形成一、酶促化学反
应二、非酶化学反应第四节 食品的香气一、植物性食品的香气成分二、动物性食品的香气成分三、焙
烤食品中的香气成分四、发酵类食品的香气成分第五节 食品加工中的调香一、食用香味料二、食品香
气的控制与增强第六节 味感的分类及影响因素一、味感的分类二、影响味感的主要因素第七节 呈现
各种味感的物质一、甜味与甜味物质二、苦味与苦味物质三、酸味与酸味物质四、咸味与咸味物质五
、辣味与辣味物质六、鲜味与鲜味添加剂七、涩味八、其他味感第八节 食品加工中味感的调配一、各
种味感的相互作用二、调味原理第十章 主要动植物食品原料的化学组成及组织代谢特点第一节 主要
动物性食品原料的化学组成一、食用肉类二、鱼贝类三、乳四、蛋类第二节 动物屠宰后组织的化学变
化特点一、动物死亡后的生物化学特征二、动物死亡后组织呼吸途径的转变及重要的物质变化第三节 
主要植物性食品原料的化学组成一、小麦面粉与大米二、大豆三、蔬菜与水果四、海藻类第四节 新鲜
蔬菜、水果中的组织代谢特点一、采收后蔬菜、水果组织呼吸的生物化学特征二、蔬菜、水果成熟过
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程中的生物化学变化第十一章 食品添加剂第一节 食品添加剂的作用与分类一、食品添加剂的作用二
、食品添加剂的分类第二节 食品防腐剂一、食品防腐剂的分类二、几类食品防腐剂第三节 护色剂与
漂白剂一、护色剂二、漂白剂第四节 增稠剂与凝固剂一、增稠剂二、凝固剂第五节 膨松剂、抗结剂
、水分保持剂一、膨松剂二、抗结剂三、水分保持剂第六节 食品加工助剂一、载体溶剂二、消泡剂三
、助滤剂四、被膜剂第十二章 食品中的嫌忌成分第一节 食品中的异味一、由食品原料本身的成分造
成的异味二、食品腐败变质产生的异味三、其他因素产生的异味第二节 动植物食品自身中的毒素一、
动物性食品中的毒素二、植物性食品中的毒素第三节 食品加工及贮藏过程中产生的毒素一、环境污染
造成的食品中的毒素二、食品添加剂造成的食品中的毒素三、食品腐败变质造成的食品中的毒素主要
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