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前言

　　对于世界各国来说，外语是一个重要的交流工具。
人类希望通过文化交流达到世界和平、人民幸福、社会安定和经济繁荣。
在世界上，中国是一个具有比较宽容文化传承的国家，中华民族是勇于并善于进行文化交流的民族，
愿意担当起诚心的传授者和虚心的好学生的角色。
我国在局部的历史阶段也曾自我封闭和与世隔绝，导致了衰败和落后。
　　对于食品科学工作者来说，外语也是一个极为重要的工具。
食品科学工作者除了应有坚实的理论基础和系统的专业知识外，还应有较强的外语能力，只有这样才
能掌握研究动态和发展趋势。
本科学生应有一定的外语能力，近则
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内容概要

本书为普通高等教育“十一五”精品课程建设教材。
     这本教材具有较强的系统性，覆盖了“食品科学与工程”及“食品质量与安全”两个专业的主要内
容，包括了中英文互译中的常见问题；此外，范文的翻译较规范。
这些对学生学习专业英语是颇有帮助的。
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章节摘录

　　第二章　综述　　第一课　与食品接触的包装材料的危害性　　合成聚合物具有很大的分子质量
（5000～1000000u），因此，难以被生物利用。
然而，由于在这些聚合物中使用了低分子质量的添加剂（
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