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内容概要

本书全面介绍了食品化学的基础理论，主要内容包括食品六大营养成分（水分、糖类、蛋白质、脂类
、维生素、矿物质）和食品色、香、味成分的结构、性质、在食品加工和保藏中的变化及其对食品品
质及安全性的影响；酶和食品添加剂在食品工业中的应用。
    本书可作为高等院校食品科学与工程专业的教材，也可供相关专业科研人员参考。
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媒体关注与评论

　　前言　　食品化学是食品科学与工程专业的重要专业基础课之一，它是从化学角度和分子水平上
研究食品的化学组成、结构、理化性质、营养和安全性质以及它们在生产、加工、储藏和运销过程中
发生的变化和这些变化对食品品质和安全性影响的一门基础应用科学。
食品科学与工程专业的本科生和研究生，必须掌握食品化学的基本知识和研究方法，才能在食品加工
、保藏及相关领域较好地开展工作。
　　食品化学是多学科相互渗透的一门新兴学科。
化学、生物化学、生理学、植物学、动物学、分子生物学等基础学科的发展不断地充实食品化学，而
食品、农业、医药和材料科学等应用学科的发展，不断地向食品化学提出新课题，并在不断地应用食
品化学研究成果取得更进一步的发展，因此食品化学是食品科学与工程各个学科中发展很快的一个领
域。
在本书编写过程中参考了许多国内外食品化学及相关学科的最新专著和文献，以能充分地反映食品化
学领域的最新研究成果。
　　本教材的主要内容包括食品6大营养成分和食品色、香、味成分的结构、性质、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，还包括酶和食品添加剂在食品工业中的应用等。
在注重教材系统性的同时，也兼顾内容的实用性，尽可能把食品化学的原理与实际应用结合起来，同
时还注重将食品学科近年来研究的新成果、新发现、新应用也补充到相关的章节中，如介绍和探讨了
功能性低聚糖、一些重要的多糖、低热量甜味剂、生物活性肽等，使本教材更具实效性。
　　本书共分为十一章，参加编写的有浙江大学冯凤琴（第五、十章）、叶立扬（第一、九章）、朱
加进（第七章）、沈立荣（第十一章），浙江工业大学刘璘（第六章），山东轻工业学院邵秀芝（第
三章），广东省韶关学院李龙（第四章），宁波大学杨文鸽（第八章）和浙江海洋学院夏松养（第二
章）。
全书由冯凤琴、叶立扬统稿。
　　由于编者水平有限，书中难免有疏漏和不妥之处，欢迎读者批评指正。
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