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内容概要

　　本书除绪论和附表以外，全书共分为四个部分。
第一部分为酶学基础知识，包括酶学基础理论、酶的生产、固定化酶与固定化细胞等基本理论与技术
。
第二部分介绍了食品工业常用酶，包括在食品加工、储藏保鲜、改善食品品质等方面应用的主要酶类
，如淀粉酶、蛋白酶、纤维素酶、果胶酶、酯酶等，并介绍了这些酶的基本特性、生产方法及应用等
。
第三部分为酶与食品质量安全，主要介绍了食品中酶产生的质量安全问题及其控制，酶法分析在食品
安全中的应用等方面的知识。
第四部分为食品酶学实验，以实验的方式介绍了食品工业中一些常用酶类酶活力的规范化测定与操作
。
本书可作为高等院校生物类、食品科学类专业本科生、硕士研究生的教材或参考书，亦可供轻工、食
品、粮油、生物等行业的科研人员和企业技术人员查阅参考。
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　　1.2　酶的作用机制
　　1.3　酶的命名与分类
　　1.4　酶促反应动力学
　第2章　酶的生产
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　第4章　淀粉酶
　　4.1　淀粉酶的分类与来源
　　4.2　α-淀粉酶
　　4.3　葡萄糖淀粉酶
　　4.4　β-淀粉酶
　　4.5　脱支淀粉酶
　第5章　纤维素酶
　　5.1　纤维素酶的分类与来源
　　5.2　纤维素酶的性质
　　5.3　纤维素酶的生产
　　5.4　纤维素酶在食品工业中的应用
　　5.5　纤维素酶在其他方面的应用
　第6章　果胶酶
　　6.1　果胶酶的分类与来源
　　6.2　果胶酶的性质
　　6.3　果胶酶的生产
　　6.4　果胶酶的分离纯化
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　第7章　蛋白酶
　　7.1　蛋白酶的分类与来源
　　7.2　酸性蛋白酶
　　7.3　中性蛋白酶
　　7.4　碱性蛋白酶
　　7.5　丝氨酸蛋白酶
　　7.6　巯基蛋白酶
　　7.7　金属蛋白酶
　　7.8　羧基酸性蛋白酶
　第8章　酯酶
　　8.1　酯酶的来源与分类
　　8.2　羧酸酯类水解酶
　　8.3　磷酸酯水解酶
　　8.4　脂肪酶
　　8.5　酯酶在食品工业中的应用
　第9章　多酚氧化酶
　　9.1　多酚氧化酶的分类与来源
　　9.2　多酚氧化酶的性质
　　9.3　多酚氧化酶的产生和应用
　　⋯⋯
第三部分　酶与食品质量安全
第四部分　食品酶学实验
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