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内容概要

　　人类为维持生命和健康，必须从外界食物中取得物质与能量。因此，食品应具有一定的营养价值
，色、香、味感官性状良好，对人体无毒副作用。而对食品的这些基本要求，都受到食品的化学组成
及其理化性质的制约。　　人类的食物主要来源于生物界，所以食品化学是用化学和生物化学的理论
和方法来研究食品的化学组成、特性及食物内进行的化学和生物化学变化的科学。研究的主要内容是
食品的自然成分的化学组成及其性质、生理功用以及人体对它们的需要和食品中非自然成分的化学组
成及其性质，以及它们在加工过程中的变化及其对营养质量和感官质量的影响。因此，食品化学为开
发食物新资源、提高和保证食品质量提供了必要的基础知识。
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书籍目录

目录
绪论
第一章 水和无机盐
第一节 水在生物体内的含量和状态
一、水在生物体内的含量
二、食品中的水分状态
第二节 水的结构与性质
一、水的结构
二、水在食物中的重要性质
第三节 水的硬度
一、水的硬度
二、硬度的表示法
三、硬度对食品加工的影响
第四节 水在烹饪中的作用
一、作为溶剂
二、作为浸胀剂
三、作为传热介质
四、保持食品的品质
五、水与食品的腐败变质
第五节 食物中的无机盐
一、食物中矿物质的生物有效性
二、酸性食品与碱性食品
第二章 糖 类
第一节 单糖 双糖在烹饪应用方面的物理性质
一、甜度
二、溶解度
三、亲水性
四、结晶性
五、渗透压
六、抗氧化性
第二节 单糖、双糖在烹饪应用方面的化学性质
一、水解反应
二、氧化反应
三、还原反应
四、发酵作用
五、脱水反应
六、褐变反应
第三节 多糖在烹饪应用方面的特性
一、淀粉
二、纤维素
三、半纤维素
四、果胶质
第三章 脂 类
第一节 脂肪的组成与结构
一、脂肪的化学结构
二、脂肪酸
第二节 油脂的物理性质与结构的关系
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一、色泽与气味
二、熔点
三、溶解性和溶剂性
四、比重和粘度
五、折光性
六、乳状液与乳化剂
第三节 食用油脂在加工和贮存过程中的变化
一、酯解
二、自动氧化
三、油脂在高温下的化学变化
第四节 食用油脂在烹饪中的作用
一、热传导作用
二、溶剂作用
三、起酥作用
四、隔热保温作用
第四章 蛋白质
第一节 蛋白质的组成与结构
一、氨基酸
二、蛋白质的结构和分类
第二节 蛋白质的理化性质
一、蛋白质的两性解离及等电点
二、胶凝作用
三、水化作用
四、沉淀作用
五、蛋白质的水解反应
第三节 蛋白质的变性
一、热变性
二、机械作用
三、酸、碱的作用
四、其它因素作用下的蛋白质变性
第四节 酶
一、酶的化学本质
二、酶的催化特性
三、食品加工中的酶
四、影响酶活力的因素
第五章 维生素
第一节 维生素的一般概念
第二节 食品中维生素在贮存和加工过程中的损失
一、维生素的性质
二、贮存过程中维生素的损失
三、烹调加工过程中维生素的损失
第六章 色 素
第一节 食品的天然色素
一、吡咯色素
二、多烯色素
三、花青素类
四、类黄酮（花黄素）
五、单宁（鞣质）
六、其它天然食用色素
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第二节 食用色素
第三节 褐变作用
一、酶促褐变
二、非酶促褐变
第七章 食品的滋味与呈味物质
第一节 食品味的形成
一、味觉的生理学
二、影响味觉的因素
第二节 味觉的分类
一、单一味
二、复合味
第三节 味觉与呈味物质
一、酸味与酸味物质
二、甜味与甜味物质
三、苦味与苦味物质
四、咸味与咸味物质
五、辣味与辣味物质
六、涩味
七、鲜味和鲜味物质
第四节 味觉的增强 抑制与改变
一、味觉的增强
二、味觉的抑制与改变
第八章 嗅觉和气味物质
第一节 嗅觉的概念及生理基础
第二节 气味与化学结构的关系
一、硫化物
二、脂肪族化合物
三、芳香族化合物
四、含氮化合物
第三节 食品中气味形成的途径
一、生物合成
二、直接酶作用
三、氧化作用（间接酶作用）
四、高温分解作用
五、增香剂作用或其它方法
第四节 各种食品的气味成分
一、果蔬类食品的气味成分
二、动物性食物的气味成分
三、发酵食品的气味成分
四、食品加热时形成的香气成分
第五节 香味的增强剂
一、麦芽酚
二、乙基麦芽酚
附录 实验指导
实验一 食物中水分含量的测定
实验二 食品中灰分含量的测定
实验三 观察淀粉粒
实验四 蛋白质的沉淀反应
实验五 蛋白质等电点的测定
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实验六 酶的性质实验
实验七 果胶凝胶的制作
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