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内容概要

本教材综合近年来有关食品化学的相关书籍资料，在考虑食品科学与工程学科对食品化学知识要求的
基础上，重点兼顾食品质量与安全专业方向学生的特殊需求，主要介绍了水，碳水化合物，脂类，氨
基酸、肽和蛋白质，维生素和矿物质，酶，食品色素和着色剂，食品风味物质，食品中有毒、有害成
分，食品添加剂等内容。
    本教材适合高等学校食品科学、食品质量与安全等相关专业的教材或教学参考书，还可供从事食品
研究、开发与生产的技术人员参考。
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章节摘录

第1章 绪论1。
1 食品化学的内容《食品工业基本术语》对食品的定义是：可供人类食用或饮用的物质，包括加工食
品、半成品和未加工食品，不包括烟草或只作药品用的物质。
《食品卫生法》对食品的法律定义是：各种供人食用或者饮用的成品和原料以及按照传统既是食品又
是药品的物品，但是不包括以治疗为目的的物品。
从食品卫生立法和管理的角度，广义的食品概念还涉及：所生产食品的原料、食品原料种植、养殖过
程接触的物质和环境、食品的添加物质、所有直接或间接接触食品的包装材料、设施以及影响食品原
有品质的环境。
在进出口食品检验检疫管理工作中，通常还把“其他与食品有关的物品”列人食品的管理范畴。
在食品化学中所涉及的食品泛指来自于动植物的，其中含有人体必需的营养素组成，经有机体消化和
吸收后可提供能量、促进生长和维持生命的材料；同时还需要食品具有适宜的风味特征和良好的质地
等感官质量，并且在食用上是安全、无害的。
食品化学关注的是食品中所含的具有不同的作用及功能的各种化学物质。
食品化学将其分为三类进行研究：一类是必需营养素，即蛋白质、脂肪、碳水化合物、矿物质、维生
素和水；另一类是机体非必需、但是为赋予食品期望的品质所需要的成分，如色素、香气成分及食品
添加剂；还有一类成分是在贮藏、加工过程中产生的有害或可能对机体有害的物质，如食品中的一些
成分经过氧化、聚合、分解等反应产生的化合物。
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