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内容概要

本书从生物科学与食品工程角度出发，系统地描述了蛋白质的结构与功能、蛋白质的组成与营养以及
蛋白质加工与食品品质的关系，把蛋白质研究方法、检测手段、理论研究成果以及蛋白质加工技术有
机地融合在一起。
在编写过程中，反映了蛋白质研究领域最新进展和研究技术，力求为广大读者提供一本较系统的食品
蛋白质化学教材。
 该书主要介绍蛋白质分离纯化和分析的基本原理、研究方法和技术、蛋白质结构与功能的关系、酶催
化活性与功能的关系、蛋白质营养学以及食品蛋白质的加工技术。
本书共分十四章，主要有绪论、氨基酸化学、蛋白质的分离提纯与鉴定、蛋白质一级结构的测定、蛋
白质分子的构象、研究蛋白质构象的技术和方法、蛋白质分子构象与功能的关系、酶分子的结构与功
能、蛋白质的表达与修饰、蛋白质工程概述以及肌肉蛋白质、蛋白质原材料及其加工特性、食品蛋白
质加工化学和蛋白质的营养价值。
附录部分要给出有关蛋白质研究方面的常用数据。
 
　　本书可作为食品工程、农副产品加工、生物工程、营养学以及生物化学等专业的《食品蛋白质化
学》课程教材，也可作为从事食品工业、营养研究以及蛋白质化学研究等专业人员的参考书。
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