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内容概要

食品化学是食品科学与工程学科的专业基础课。
本书系统地阐述了食品化学的基础理论，主要内容包括水分、碳水化合物、脂类、蛋白质、酶、维生
素与矿质元素、食品色素和着色剂、食品风味、食品添加剂及食品中有害成分。
本书的编写力求系统性和科学性的统一，并紧密联系实际应用和食品化学最新的研究成果与前沿技术
，精简了与基础生物化学重复的部分，相应增加了食品中有害成分化学内容，同时，配有实验教材、
例题习题参考书和多媒体课件，方便教学使用。

本书可作为食品科学的专业基础课教材，也可供相关专业科研及工程技术人员参考。
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书籍目录

第1章　绪论
　1.1　食品化学的概念及发展简史
　1.2　食品化学在食品科学与工程学科中的地位
　1.3　食品化学的研究方法
第2章　水分
　2.1　水和冰的物理特性
　2.2　食品中水的存在状态
　2.3　水分活度
　2.4　水分的吸着等温线
　2.5　水分活度与食品稳定性
　2.6　冰在食品稳定性中的作用
　2.7　分子流动性与食品稳定性
第3章　碳水化合物
　3.1　概述
　3.2　碳水化合物的理化性质及食品功能性
　3.3　食品中的重要低聚糖和多糖
　3.4　膳食纤维
第4章　脂类
　4.1　概述
　4.2　脂类的物理性质
　4.3　脂类的化学性质
第5章　蛋白质
　5.1　氨基酸和蛋白质的物理化学性质
　5.2　蛋白质的结构
　5.3　蛋白质的分类
　5.4　蛋白质的变性
　5.5　蛋白质的功能性质
　5.6　食品蛋白质原料特性及新型蛋白质开发
　5.7　蛋白质的营养及安全性
　5.8　蛋白质在食品加工和储藏中的变化
　5.9　蛋白质对色香味的影响
第6章　酶
　6.1　概述
　6.2　影响酶催化反应的因素
　6.3　酶在食品加工及保鲜中的作用
　6.4　酶与食品质量的关系
　6.5　固定化酶在食品工业上的应用
第7章　维生素与矿质元素
　7.1　概述
　7.2　影响食品中维生素含量的因素
　7.3　食品中的维生素
　7.4　食品中的矿质元素
第8章　食品色素和着色剂
　8.1　概述
　8.2　食品中原有的色素
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　8.3　食品中添加的着色剂
第9章　食品风味
　9.1　食品中的呈味物质
　9.2　食品中的风味成分
　9.3　风味化合物的形成途径
第10章　食品添加剂
　10.1　概述
　10.2　常用非天然食品添加剂
　10.3　常用天然食品添加剂
第11章　食品中有害成分
　11.1　内源性有害成分
　11.2　外源性有害成分
　11.3　食品中抗营养素
　11.4　加工及储藏中产生的有毒、有害成分
附录　刊载与食品化学内容相关的主要英文期刊简介
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媒体关注与评论

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品化学>>

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 6


