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前言

　　食品化学课程是高职高专院校食品类专业的一门专业基础课程。
该课程的教学目的是使学生了解食品材料中主要成分的结构与性质，这些组分之间的相互作用，组分
在食品加工和保藏中的物理变化、化学变化，以及这些变化和作用对食品色、香、味、质构、营养和
保藏稳定性的影响，为学生从事食品加工、保藏和开发新产品提供较宽广的理论基础，也为学生了解
食品加工和保藏方面新的理论、新的技术和新的研究方法提供重要的基础。
　　本教材贯彻了“以应用性职业岗位需求为导向，以素质教育、创新教育为基础，以学生能力培养
为本位”的教育理念，内容的选择上突出了
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内容概要

食品化学是食品类专业的基础课程。
本教材的内容分为三个模块：一是食品中一般成分的化学，重点介绍食品中的水、蛋白质、碳水化合
物、脂质、维生素、矿物质以及食品中的酶；二是食品特殊成分的化学，重点介绍天然色素、食品气
味化学、食品滋味化学、食品添加剂，以及天然毒性成分与污染物；三是实验实训。
    本教材可供高职高专食品类专业作为教学用书，也可供食品相关专业技术人员参考。
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章节摘录

　　（1）大豆蛋白质的组成及分类。
　　根据溶解性的不同，大豆蛋白质可分为清蛋白和球蛋白。
球蛋白是大豆蛋白质中最重要的蛋白质，约占大豆蛋白质的90％以上（以粗蛋白计），可溶于水、碱
或食盐溶液，加酸调pH值至4.5～4.8或加硫酸铵至饱和，则沉淀析出，故又称为酸沉蛋白。
大豆水提取液用酸沉淀后所留在溶液中的蛋白质即为清蛋白。
清蛋白占大豆蛋白质的5％左右，一般在豆制品水洗和压滤加工过程中
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