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前言

食品是通过自然生长、加工、烹饪形成的供人类作为营养品或享乐消费的物质。
“营养物质”和“享乐”这两个术语引出了食品的两个重要特性：营养价值和享乐价值。
前者相对容易量化，因为其中重要的营养物质已被人们熟知，其作用已经确定。
另外，营养物质的数量也是有限的。
而定义食品的享乐价值就比较困难，因为如此定义必须考虑食品的所有特性，如视觉的吸引、气味、
口感和质地，它们都对感官产生影响。
这些特性可能被大量的甚至其中部分未被鉴定的化合物所影响。
除了营养价值和享乐价值外，食品正日益根据其处理的特性来判定，如“方便食品”。
食品另一个重要的要求就是无有毒物质。
食品化学不仅揭示食品原料和终端产物的化学组成，同时也研究食品生产、加工、贮藏、烹饪过程中
发生的变化。
食品高度复杂的本性会导致各种参数控制的许多期望的和非期望的反应发生。
为了深入研究这些反应，必须进行分解并建立食品模型。
如从化合物组成的分析开始（食品组成成分的检测、分离和结构解析等），然后研究单个成分或者简
单的混合物可能发生的反应。
随后，可开展研究食品中主要的单个反应。
这个研究从某一个化合物开始，但并不是严格指某种食品或一类食品。
像这类对食品组成反应的研究，通常需要依靠对具体单个食品中发生的化学过程的特殊观察来补充。
在了解食品中发生的化学过程的基础上，此类研究的开始就与经济、技术方面密切相关，并要解决具
体技术问题和选择最佳加工工艺。
全面的食品评价需要分析技术与其他技术同步发展，因此，食品化学的主要目标是关注分析方法的运
用和发展。
当食品中可能存在的某种污染物将带来健康风险时，分析技术尤为重要，而这与环境问题紧密相关。
食品化学研究的目标是建立上述提到对食品的营养价值、享乐价值、无有毒化合物和方便性等属性的
可评估客观标准。
这是工业生产大量高质量食品的先决条件。
因此，简要地说，食品化学不像其他门类的化学，只关注某类化合物或某种方法，而是一个包括实际
应用和方法等各个方面的化学，是一个非常广阔的研究领域。
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内容概要

　　《食品化学(第3版)》对较以前版本进行了大幅改写，尤其是将食品工艺学家感兴趣的许多主题列
为《食品化学(第3版)》内容，并将内容进行了彻底更新。
《食品化学(第3版)》配有620个表和472幅图，其中包括1100多种食品组成化合物的结构式。
被世界公认与广泛接受的先进内容和文献依据食品组成成分与商品类别进行编排，为食品科学、食品
技术、农业化学及营养学等学科的学生和研究工作者提供最新资讯；方便参阅的表格的广泛使用、高
价值的资讯以及全面的主题索引等为优秀学生在食品化学和食品技术等方面获得深入见解提供了支撑
。
《食
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章节摘录

插图：氨基酸、肽和蛋白质是食品的重要组成成分。
它们提供了人体蛋白质生物合成所需要的基础物质。
此外，蛋白质直接影响食品风味。
由于食物贮藏、加工和生产过程中的高温和酶促反应，蛋白质还可形成芳香化合物的前体和呈色物质
，当然另一些食物成分，如碳水化合物也参与这些反应。
另外在形成和稳定凝胶、气泡、乳状液和纤维组织方面蛋白质也发挥着十分重要的作用。
蛋白质的重要来源是谷物、油料种子、豆类以及肉类和奶。
除了动物和植物外，产生蛋白质的生物还包括藻类、酵母和细菌（单细胞蛋白质（scP））。
SCP中的碳一般源于葡萄糖、糖蜜、亚硫酸盐纸浆废液、废水、高级正烷烃和甲醇。
例如，酵母中的假丝酵母菌生长在石蜡中，从1t碳水化合物中可以得到0.75t的蛋白质。
甲醇和水培养的假单胞菌细菌每1t酒精中可以得到0.3t蛋白质。
由于酵母和细菌中核酸含量非常高（占干重的6％～17％），从细胞簇中蛋白质的分离提取是必要的。
今后SCP的发展主要依赖sCP的生产价格和技术特点。
出于不同的原因，其他一些原料也需要提高蛋白含量，包括蛋白浓度太低，无法在某方面应用的原料
，包括感官品质如颜色和风味难以接受的原料，以及含有不期望组分的原料。
加工方式可导致某些产品富含蛋白，如油和淀粉的生产。
不管是组分提取（蛋白浓缩），还是溶液中蛋白质的提取和分离，都是通过热凝结或等电点沉淀（蛋
白分离）实现的。
蛋白的浓缩和分离可以提高其营养价值并增进食品的物理性质。
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