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内容概要

高级食品化学已经成为我国食品科学、粮食油脂及植物蛋白工程、农产品加工与贮藏工程、水产品加
工与贮藏工程等各专业培养研究生的专业基础课程。
在我国，由综合性大学、轻工院校、农业院校、商业院校等共同承担食品科学与工程专业研究生的培
养和教育任务。
在国际上，大学的高级食品化学内容总体很广泛，并且深于本科食品化学内容，但各大学具体的讲解
内容却有不同侧重，主要和他们的研究方向相结合。
但是，目前我国高级食品化学教材出版很少，各高校主要采用各自编写的讲义进行课堂教学，涉及的
内容也不一样，各有侧重点和特色。
为满足当前食品科学与工程一级学科下的各专业研究生的教学需要，我们组织了具有丰富教学经验、
多年从事研究生指导教学和食品化学教学科研且具有高级职称的一线教师，力求编写一部适用的、理
论联系实际的研究生教材，同时也为从事食品科学与工程领域工作的科研、生产、管理人员提供参考
。

总体来说，高级食品化学是在食品化学等前期课程知识的基础上，重点介绍食品的化学组成、结构、
功能性质、安全性质、营养性质及其在加工贮藏过程中的变化的最新成果，对一些重要反应和变化的
机理问题做深入的阐释，介绍食品化学的前沿知识和一些热点问题、食品营养学的新动态以及食品化
学在食品工业中的应用进展。
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