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前言

本书是为食品科学与工程、食品质量与安全以及农产品加工等大食品专业本科学生编写的生物化学教
材。
对于从事食品生产和加工的专业技术人员来讲，他们所面对的工作对象和产品的消费对象均为生物体
，因此，生物化学是食品类专业最重要的专业基础课。
本教材以食物和食物的消费者——人为中心，全面和系统地介绍生物化学的基础理论和知识，以及食
物中的糖类、脂类、蛋白质、维生素等成分在食品加工过程中的生化变化和对食品品质的影响。
本书共分两大篇15章内容，第一篇为食物中各组分的特征；第二篇为生物大分子在体内的代谢及调节
。
书中基本概念论述准确，深度适中，紧紧扣住生物化学的基本内容，又力求反映生物化学研究的新成
果、新进展、新的研究手段和方法，以达到拓宽基础、开阔视野、加强对学生的科学素养和能力培养
之目的。
本教材由江南大学食品学院和天津科技大学食品工程与生物技术学院生物化学课程组的教师联合编写
。
他们都是长期从事生物化学教学和科研工作、富有经验的教师。
在本教材的编写过程中，他们认真工作，付出了大量的劳动。
本书的第一章、第五章和第八章由王淼编写；第二章由曹东旭编写；第三章第一至五节由施用晖编写
；第四章和第十一章由曹栋编写；第三章第六节、第六章、第七章和第十五章由吕文平编写；第九章
、第十章由吕晓玲编写；第十二章和第十三章由白小佳编写；第十四章由王艳萍编写。
全书的统稿由王淼和吕晓玲完成。
在本书的编写过程中得到了中国轻工业出版社的鼓励和支持，在此表示由衷的感谢。
21世纪将是科学技术飞速发展的世纪，作为高新科技基础和前沿的生命科学和生物化学等也将有新的
突破和发展。
由于学科本身每年都会有大量新的研究成果涌现，加上编者水平、经验有限，书中难免会有不当之处
，敬请广大读者批评指正。
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内容概要

　　《食品生物化学》是为食品科学与工程、食品质量与安全以及农产品加工等大食品专业本科学生
编写的生物化学教材。
对于从事食品生产和加工的专业技术人员来讲，他们所面对的工作对象和产品的消费对象均为生物体
，因此，生物化学是食品类专业最重要的专业基础课。
本教材以食物和食物的消费者——人为中心，全面和系统地介绍生物化学的基础理论和知识，以及食
物中的糖类、脂类、蛋白质、维生素等成分在食品加工过程中的生化变化和对食品品质的影响。
　　《食品生物化学》共分两大篇15章内容，第一篇为食物中各组分的特征；第二篇为生物大分子在
体内的代谢及调节。
书中基本概念论述准确，深度适中，紧紧扣住生物化学的基本内容，又力求反映生物化学研究的新成
果、新进展、新的研究手段和方法，以达到拓宽基础、开阔视野、加强对学生的科学素养和能力培养
之目的。
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书籍目录

第一章 绪论第一篇 食品中各组分的特征第二章 食品中的水分与矿物质第一节 食品中水的存在方式及
其对食品品质的影响第二节 水分活度及其对食品品质的影响第三节 食品中矿物质第三章 糖的化学第
一节 概述第二节 单糖及其衍生物第三节 寡糖的结构及性质第四节 多糖第五节 糖复合物及生物功能第
六节 功能性多糖与功能性低聚糖第四章 脂类化学第一节 脂类概论第二节 简单脂质第三节 复杂脂质第
四节 分离与分析方法第五节 油脂在食品加工和贮藏过程中的变化第六节 功能性脂质与人类健康第五
章 蛋白质化学第一节 蛋白质的概述第二节 蛋白质的基本结构——氨基酸第三节 肽第四节 蛋白质的分
子结构第五节 蛋白质的结构与功能第六节 蛋白质的性质第七节 蛋白质分离与纯化的基本原理第八节 
蛋白质在食品加工中的变化第九节 食物体系中的蛋白质第六章 核酸化学第一节 概述第二节 核酸的结
构第三节 核酸及核苷酸的性质与研究技术第四节 核酸类物质制备第七章 功能性有机小分子第一节 维
生素第二节 生物活性肽类第三节 生物类黄酮第四节 萜类化合物第五节 皂苷类化合物第六节 胆碱第七
节 有机硫化合物第八节 生物碱第九节 其它功能因子第八章 酶第一节 概述第二节 酶的命名和分类第三
节 酶的结构与功能第四节 酶的作用机制第五节 酶促反应的动力学第六节 酶的活力测定和分离纯化第
七节 酶工程简介第八节 酶与食品生产第二篇 生物大分子在体内的代谢及调节第九章 生物氧化第一节 
概述第二节 呼吸链及氧化磷酸化第十章 糖代谢第一节 新陈代谢概述第二节 糖类物质在体内的消化吸
收第三节 糖的分解代谢第四节 糖的异生作用第五节 糖原的合成与分解第六节 糖代谢各途径之间的联
系第十一章 脂代谢第一节 生物膜与物质运输第二节 脂质的主要生理功能第三节 脂肪的消化、吸收、
转运和贮存第四节 甘油三酯的分解和脂肪酸代谢第五节 脂肪酸和甘油三酯的生物合成第六节 磷脂的
代谢第七节 胆固醇的代谢第八节 脂代谢紊乱第九节 脂代谢调节第十节 脂代谢与糖代谢之间的关系第
十一节 脂质代谢在工业上的应用第十二章 蛋白质的降解与氨基酸的代谢第一节 蛋白质的消化与吸收
第二节 氨基酸的一般代谢第三节 由氨基酸衍生的其它重要物质第四节 氨基酸的合成代谢第五节 氨基
酸代谢缺陷与疾病第十三章 核酸的降解和核苷酸代谢第一节 核酸的降解第二节 核苷酸的分解代谢第
三节 核苷酸的合成代谢第十四章 物质代谢的联系与代谢调节综述第一节 代谢途径的相互联系第二节 
代谢调节第十五章 基因信息的传递第一节 DNA的生物合成第二节 RNA的合成第三节 蛋白质的生物合
成第四节 基因表达的调控参考文献
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章节摘录

插图：第一章　绪论一、生物化学与食品科学生物化学是生命的化学，是研究生物体的化学组成和生
命过程中的化学变化规律的一门科学。
它是运用化学的原理和方法研究生命活动化学本质的学科，是从分子水平来研究生物体（包括人类、
动物、植物和微生物）内基本物质的化学组成、结构、生理功能及在生命活动中这些物质所进行的化
学变化（即代谢反应）的规律的一门科学，是一门生物学与化学相结合的基础学科。
生物化学的主要内容可以概括为以下三个方面：（1）研究构成生物体的基本物质的结构和性质。
（2）研究生物活动的各种化学变化过程。
（3）研究机体的各种化学变化与生理机能的相互关系。
人类为了维持生命，必须从外界取得物质和能量。
人经口摄入体内的含有营养素（如蛋白质、碳水化合物、脂质、矿物质、水分等）的物料统称为食物
或食料。
绝大多数的人类食物都是经过加工以后才食用的。
经过加工以后的食物称为食品。
食品通常也泛指一切食物。
人是生物体，人类的食物也主要来源于其它生物。
食品科学是一门以生物学、化学、工程学等为主要基础的综合学科。
为了最大限度地满足人体的营养需要和适应人体的生理特点，食品资源的开发、加工手段与方法的研
究等都必须建立在对人及其食品的化学组成、性质和生物体在内、外各种条件下的化学变化规律了解
的基础上。
生物科学在近20年中出现了惊人的进展，今日的生物化学在广度和深度上都发生了巨大变化。
它已渗透到生物科学的各个领域，对食品科学也具有重要的指导意义。
食品生物化学是食品科学的一个重要的分支，是应用生物化学之一。
概括地说，食品生物化学研究的对象与范围就是人及其食品体系的化学及化学过程。
食品生物化学不仅涵盖生物化学的一些基本内容，而且还包括食品生产和加工过程中与食品营养和感
官质量有关的化学及生物化学知识。
它所要研究的主要内容包括以下几个方面：①食品的化学组成、主要结构、性质及生理功能；食品的
化学组成是指食品中含有的能用化学方法进行分析的元素或物质，主要包括无机成分如水分、矿物质
，有机成分如糖、蛋白质、核酸、脂类、维生素等，此外还有食品添加剂以及污染物质等。
②食品在加工、贮运过程中的变化及其对食品感官质量和营养质量的影响。
③食品的动态生化过程：动态生化以代谢途径为中心，研究食品在人体内的变化规律及伴随其发生的
能量变化。
食品生物化学既不同于以研究生物体的化学组成、生命物质的结构和功能、生命过程中物质变化和能
量变化的规律，以及一切生命现象的化学原理为基本内容的普通生物化学。
也不同于以研究食品的组成、主要结构、特性及其产生的化学变化为基本内容的食品化学，而是将二
者的基本原理有机地结合起来，应用于食品科学的研究所产生的一门交叉学科，也是食品科学的重要
基石。
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编辑推荐

《食品生物化学》由中国轻工业出版社出版。
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