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前言

功能性食品和营养制品系列丛书的编著工作起始于1998年，其目的旨在及时地综合性分析在预防和延
缓疾病，特别是慢性疾病发生中起重要作用的功能性食品和营养制品领域中出现的新兴科学技术。
丛书的前9册分别为《功能性食品：生物化学与加工》（第1册和第2册）、《草药，植物与茶》、《功
能性食品和营养制品的分析方法》、《发酵功能性食品手册》、《功能性乳制品手册》、《功能性油
脂手册》、《功能性食品和营养制品百科全书》，以及《功能性食品和营养制品加工技术》。
这些书都被食品、营养和卫生行业从业人员所广泛接受。
最后一册为《功能性食品碳水化合物》，总共17章，由GostasG·BiliaderiS博士（亚里士多德大学，希
腊塞萨洛尼基港）和MartaS·Izydorczyk博士（谷物研究实验室，加拿大谷物委员会，加拿大温尼伯）
主编，由31位顶尖科学家共同编写。
其中前7章主要综合分析经过同行评议的文献，深入介绍关于β－葡聚糖、抗性淀粉、魔芋葡苷聚糖
、种子多糖胶、微生物多糖、壳聚糖和阿拉伯木聚糖的物理化学特性、加工工艺、安全性和健康特性
。
8－14章详细论述食品碳水化合物在心血管疾病、肥胖、癌症、2型糖尿病、矿物质代谢和胃肠道功能
方面的代谢和生理效应，以及作为心情和行为的调节剂。
最后一部分，15－17章主要叙述有关碳水化合物作为功能性食品添加剂方面的技术和法规。
第15章涉及益生素、益生菌和合生素安全和健康效益方面的问题，并提供了最近的临床研究结果，以
及展望了将来利用前景较好的领域。
第16章讨论碳水化合物作为食品中生物活性成分的稳定剂和运输载体的潜在应用能力，第17章总结美
国、日本、加拿大和欧盟国家当前关于功能性食品碳水化合物和其它营养制品的法规管理现状。
希望Biliaderis博士和Izydorczyk博士组织的一批国内外掌握了碳水化合物前沿科学技术的杰出学者共同
编写的这本《功能性食品碳水化合物》可以作为一本极好的参考书，适合于广大研究者，教师，学生
，企业家，食品、营养和卫生行业从业者，以及从事功能性食品和营养制品行业的所有人员。
希望这本书能更好地促进功能性食品和营养制品的健康发展，给国内外消费者提供众多预防疾病和提
高生活质量的产品理念。
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内容概要

　　本书的目的是通过临床和流行病学证据，介绍食品中一些有益健康的特殊碳水化合物，并集中通
过它们对慢性疾病如癌症、心血管疾病、糖尿病、骨质疏松症、各种肠道紊乱等疾病的影响，讨论它
们对慢性疾病的生理和代谢作用。
本书适宜学食品和营养学的学生、科学家、卫生行业从业者，以及那些从事于食品工业、并利用碳水
化合物作为食品配料和新产品开发功能成分的人。
本书将归纳总结原来的旧文献研究结果和新近的研究进展，特别是关于功能性食品和生物活性成分的
研究资料，更为全面地介绍生理活性碳水化合物，阐述它们的化学、物理、加工特性、生产和生理功
能。
也试图集中介绍人体正常摄人碳水化合物后，其理化特性和加工特性与健康的关系。
总体来说，本书旨在整合新型研究领域功能性食品和营养补充剂的食品化学、加工、人体营养学和生
理学特性。
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作者简介

作者：(加拿大) 比利亚德里斯 (Billia-deris.C.G.)  (加拿大) 伊齐多尔奇克 (Izydorczyk.M.s.)  译者：王元凤
比利亚德里斯，DR.Costas G.Biliaderis：DR.Costas G.Biliaderis是希腊塞萨洛尼基亚里士多德大学食品科
学技术系的教授。
他分别在1978年和1980年获得了加拿大萨斯喀彻温省立大学的硕士和博士学位。
1980—1981年间，为加拿大国家研究委员会的合作研究伙伴，1984—1985年间，为通用食品有限公司化
学设计师，l985—1993年间，为加拿大马尼托巴大学的副教授。
另外，他也是加拿大圭尔夫大学的副教授，曾任碳水化合物聚合物的前编委。
他作为作者或合作者发表了许多关于食品理化特性的杂志文章和书，重点都是食品碳水化合物的构效
关系。
他目前的研究领域包括食品中碳水化合物聚合物（植物和微生物来源）的化学和物理化学性质、食品
成分的热力学分析、多糖混合物的热物理性质、加工和储藏对食品产品和相应成分质构和稳定性的影
响。
2003年，Biliaderis博士被ISI－Thomson评为高级研究员，ISI－Thomson肯定了他在研究、教学和学术工
作上的成就。
 DR.Marta S.Izydorczyk：目前DR.Marta S.Izydorczyk是研究科学家、加拿大谷物委员会（CGC）谷物研
究所谷物研究实验室大麦基础研究的负责人，马尼托巴大学食品科学系的副教授。
她是美国国际谷物化学家协会（AACC）中心的主要成员，以及AACC科学咨询小组和2006世界谷物高
峰论坛（美国旧金山关于食品和饮料的会议）组织委员会成员。
她是谷物化学的编委，也是北美养麦推广委员会的成员。
 Izydorczyk博士擅长于研究淀粉和非淀粉多糖（NSPs）的分子结构和物理化学性质、它们的化学和酶
修饰，以及它们与蛋白质、油脂和谷物植物其它成分的相互作用。
她的大麦研究项目集中于大麦麦芽的化学和生物化学，主要目标是确定、解释和阐述在麦粒发芽和酿
造时，影响其功能性质和生产特性的大麦成分的遗传和环境因素，以及分子机制。
这个项目同时也强调了碳水化合物成分（如淀粉和非淀粉多糖、来源于大麦和其它草原经济谷物的膳
食纤维）的结构和功能性质。
 Izydorczyk博士于多伦多瑞尔森大学工学院获得学士学位，马尼托巴大学获得食品科学硕士学位和食
品营养科学的博士学位。
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章节摘录

插图：6.1 引言甲壳素是地球上含量最丰富的含氮有机物。
生物圈中每年至少有100亿t（1.1 013kR）的甲壳素被合成和降解，因此它也成了众多有机生命体的重
要氮源。
它广泛分布于无脊椎动物中。
豆科植物根瘤中的根瘤菌属微生物主要以合成类脂甲壳素低聚物的形式将大气中的氮固定下来。
。
α－甲壳素在水螅纲的肾盏、线虫和轮虫的卵壳、软体动物的齿舌和节肢动物的角质层中均有分布。
β－甲壳素则存在于腕足动物和软体动物的外壳、墨鱼骨、鱿鱼鞘和须腕动物导管中。
在昆虫的外骨骼、围食膜和茧当中也可发现甲壳素的存在。
出芽酵母隔膜的主要成分也是甲壳素。
甲壳素在真菌中普遍存在于真菌细胞壁内。
这些甲壳素在结晶性、与细胞壁（以葡聚糖为主要组成成分）的共价结合力以及乙酰化程度上存在差
异。
在渔业发展地区，为了开发可再生资源和减少污染等问题，甲壳素得以回收利用。
如今，不同动物来源的甲壳素和壳聚糖产品在市场上都可买到。
这些原料主要来自于虾，但也有一部分来自鱿鱼、龙虾和螃蟹。
人们剥去虾壳，去除虾壳中的碳酸钙、色素、蛋白质和脂类后可获得甲壳素，经进一步脱乙酰作用后
即可得到壳聚糖。
少量的甲壳素会转化成O－羧甲基甲壳素、乙二醇甲壳素和6－氧基－甲壳素。
甲壳素分离物在很多方面存在差异，包括乙酰化作用程度，通常接近0.09；元素分析方面，氮含量通
常接近7％，完全乙酰化的甲壳素的N／C值达到0.146；它们在相对分子质量以及多分散性方面也存在
差异。
生物体内的甲壳素的平均分子质量大约是106u，但发生在化学加工和脱色阶段的不完全的随机的降解
反应使得甲壳素分离物的相对分子质量偏低。
多分散性也会因粉末磨制处理以及甲壳素批次混合等方面的不同而呈现差异。
分离所得的甲壳素是一种由2－乙酰氨基－2－脱氧β－D－葡萄糖（主要成分）和2－氨基－2－脱氧
－D－葡萄糖组成的共聚物。
天然甲壳素的结构单位是壳二糖，即O－（2－氨基－2－脱氧－β－D－葡萄糖）－（1，4）－2－氨
基－2－脱氧－D－葡萄糖（图6.1 ）。
结合水也是结构的一部分。
很多动物在消化或蜕皮过程中，体内的甲壳素会被降解。
甲壳素酶使大量N－乙酰氨基葡萄糖得以重吸收，在甲壳素合酶作用下，经数小时后，这些N－乙酰
氨基葡萄糖可被重新利用而形成一个新的大型外骨骼。
环境中甲壳素是在海床上被细菌分解。
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编辑推荐

《功能性食品碳水化合物》将归纳总结原来的旧文献研究结果和新近的研究进展，特别是关于功能性
食品和生物活性成分的研究资料，更为全面地介绍生理活性碳水化合物，阐述它们的化学、物理、加
工特性、生产和生理功能。
也试图集中介绍人体正常摄人碳水化合物后，其理化特性和加工特性与健康的关系。
总体来说，《功能性食品碳水化合物》旨在整合新型研究领域功能性食品和营养补充剂的食品化学、
加工、人体营养学和生理学特性。
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