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《食品酶学》

内容概要

本书按照全国高等院校食品科学与工程、食品质量与安全本科专业的教学要求编写。全书共10章，主
要讲述酶学的基本原理以及酶在食品相关领域中的应用。编写过程中编者查阅了国内外大量文献资料
，以承袭酶学的经典理论为原则，适当融入国内外食品酶学方面的最新研究成果，并根据多年来的教
学实践经验组织内容，以使本书更具适用性、新颖性和针对性。希望读者通过本教材和课程的学习，
能对酶学的一些基本概念、食品专业相关酶类的特性及应用有所了解，以便对食品相关领域的工作有
所帮助。另外，本书专门编写了“酶的分析与检测”一章，意在提高实践教学的力度。本书也可供食
品行业技术人员和研究生参考。
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作者简介

郑宝东，博士、教授，享受国务院政府特殊津贴专家。现任福建农林大学食品科学学院副院长；兼任
福建省食品添加剂工业协会理事长，福建省营养学会副理事长，福建省食品科学技术学会常务理事，
副秘书长。10余年来一直承担木科生和研究生《食品酶学》课稃的教学工作。已发表学术
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编辑推荐

　　《高等学校食品专业系列教材：食品酶学》根据近年来国内外食品酶学研究与成果，以承袭经典
理论和创新为原则编写而成。全书主要讲述了酶学的基本原理以及酶在食品相关领域中的应用。内容
包括：酶的生产与分离纯化，酶的分子结构与催化功能，酶催化反应动力学，酶分子修饰，酶的分析
与检测等。《高等学校食品专业系列教材：食品酶学》内容丰富，讲解通俗易懂，具有很强的可读性
。
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精彩短评

1、不错啦，有酶活测定实验方法，有些方法没地方找。
2、这书还行，不过还没有时间看
3、总体不错，好！！！正是想要的！
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