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前言

随着人们生活水平的提高和生活观念的转变，崇尚健康、回归自然的消费观念逐渐成为主流，人们对
纯天然绿色产品的需求日益增长，蔬菜的营养和保健功能日益为人们所青睐。
蔬菜中富含水分、维生素、膳食纤维及矿物质，还含有许多具有特殊生理功能的天然功效成分如抗衰
老、抗氧化、抗肿瘤、杀菌消炎等活性物质，对增进健康、维持人体正常生理活动和免疫功能具有重
要作用。
蔬菜营养分析对于研究各种蔬菜营养成分的化学组成、营养价值及其生理功能至关重要，是食品和营
养科学的基础。
目前尚未有较全面和系统地分析蔬菜营养的书，基于此，我们编写《蔬菜营养分析》一书，将对蔬菜
的营养保健、平衡膳食以及研究开发蔬菜中天然活性成分诸方面起到促进作用。
本书共分六章，包括绪论、蔬菜分类及食用特点、蔬菜的营养成分分析、蔬菜的天然活性成分及其生
理功能、蔬菜中的有害化学成分、转基因蔬菜及其安全。
本书在借鉴国内外最新研究成果的基础上，对各类蔬菜的营养成分的分布、理化性质、营养保健特点
、合理搭配等方面进行了系统、详细的阐述，重点阐述了各类蔬菜的营养成分及天然药效成分的结构
特点、分布、含量、生理功能及其生物合成途径等，并有意强调了药效活性高、毒副作用低的有效成
分的开发利用；另外，书中还介绍了蔬菜中的天然及外源有害成分及其毒害效应，对转基因蔬菜的营
养和安全也予以阐述。
附录中提供了各种蔬菜名称的中英文对照，并附有各类蔬菜的营养成分含量表，便于读者查阅。
该书是一本具有较高的学术性、前沿性和可读性的著作。
本书不仅可供食品科学与工程、农产品加工与贮藏、医疗保健等专业的科研人员和相关专业的大专院
校师生阅读，而且对相关企业的技术人员也有一定参考价值。
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内容概要

蔬菜营养分析对于研究各种蔬菜营养成分的化学组成、营养价值及生理功能至关重要，是食品和营养
科学的基础。
本书借鉴国外最新研究成果，对各类蔬菜的营养成分的分布、理化性质、营养保健特点、合理搭配等
做了详细阐述，并重点阐述了蔬菜天然药效成分的特点、生理功能及开发利用等内容。
是一本具有较高的学术性、前沿性和可读性的著作。
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章节摘录

插图：从人对四种基本味感的感觉速度来看，对咸味感觉最快，对苦味感觉最慢。
但对味的敏感性来看，苦味往往比其它味的味感强度大，更易被感觉到。
目前，对味感强度的测量和表达，一般基于人的食用口感，采用品尝统计法，即由一定数量的味觉专
家在相同条件下进行品尝评定，得出统计结果，并以阈值作为衡量标准，通常一种物质的阈值越小，
表示其敏感性越强。
影响味感的因素主要包括以下几方面。
一是呈味物质的化学结构。
物质的化学结构与其味感间的关系较复杂，有时化学结构不相关的化合物会呈现相似的味道，如糖呈
现明显甜味，由于是多羟基醛或酮，所以人们认为甜味与多羟基相关，但很多氨基酸、某些金属盐类
，甚至氯仿和糖精等结构不相关的化合物也呈现甜味。
有时分子结构上的微小改变也会使味感发生极大的变化。
二是温度。
相同浓度的同一种物质因温度不同，其味感阈值会有差别，大量实验表明，味觉一般在30℃左右比较
敏感，当低于10℃或高于50℃时，味觉变得迟钝。
同时，不同的味感受温度影响程度有差异，其中温度对糖精的甜度影响最大，对盐酸的酸味影响最小
。
三是呈味物质的溶解度。
通常味感物质溶于水后才能刺激味蕾细胞，使人感受滋味，溶解度的大小在一定程度上决定了味感产
生的速度及维持时间的长短，如蔗糖水溶性好，产生甜味速度快，消失也快；糖精味觉产生慢，维持
时间较长。
四是呈味物质的浓度。
浓度对不同味感的影响差别较大。
通常味感物质在适当浓度时会使人有愉快感，而不适浓度则会产生不愉快的感觉。
如酸味和咸味在较低浓度时使人有愉快感，在高浓度则会令人不快。
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编辑推荐

《蔬菜营养分析》由化学工业出版社出版。
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