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前言

　　《食品化学》(第1版)出版已5年有余，此期间，它得到了社会的支持和认可。
由于在编写上存在不足，同时，近几年在食品科学与工程领域中出现了一些新的研究方法和成果，作
为教育部“面向21世纪课程教材”，本书应及时地反映这方面的内容。
因此，有必要对《食品化学》(第1版)进行完善和补充，这就促使了《食品化学》(第2版)的问世。
　　本版《食品化学》仍然沿袭第1版的框架结构，但在一些方面也有改进：在每一章后都附加阅读
材料，反映近年来食品化学中的热点问题或最新研究成果，以利于学生开阔视野；补充了较多的理论
联系实际的内
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内容概要

　　本书向你阐述了食品化学的基础理论及其相关的实用知识。
全书共分12章，主要内容包括食品的6大营养成分、食品的色香味成分和有害成分的结构、性质和它们
在食品加工和储藏中的变化及其对食品品质和安全性的影响，酶和食品添加剂在食品工业中的应用等
。
本书还对近年来食品化学每一领域中的热点问题做了介绍和探讨(阅读材料)，并注重反映食品化学的
最新研究成果。
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章节摘录

　　第3章　蛋白质　　蛋白质是一类复杂的有机物质，由碳、氢、氧、氮、硫、磷以及某些金属元
素例如锌、铁等组成，相对分子质量常为104～105，有时可达到106，是典型的大分子物质。
蛋白质是生命细胞的主要成分（占细胞干重的50％以上），为生命生长或维持所必需的营养物质；部
分蛋白质还可以作为生物催化剂（酶和激素），控制机体的生长、消化、代谢、分泌及其能量转移等
变化过程（如胰岛素、血红蛋白、生长激素）；蛋白质还是机体内生物免疫作用所必需的物质（如免
疫球蛋白）。
不过，一些蛋白质也具有抗营养性质，如胰蛋白酶抑制剂
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