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内容提要

本书是生物学各专业的选修课概论性教材。

生命科学所涉及的研究领域是非常广泛的 ,但其最终目的是探求生命的奥秘 ,同时也为人类服务。而食

品作为人和动物每天的必需品都要通过口来摄取 ,而如何才能保证人和动物所摄取的食物是安全和富有营

养的 ,不论是医学专业学生还是生物学专业学生都有必要对其予以了解和关注。本书从食品的原料、生产、加

工、包装、运输、储存、保藏等方面系统介绍了食品科学与技术的基本内容和最新进展 ,内容丰富、重点突出。

适合各高等院校医学、生物学及生物技术等专业本科生使用 ,也可供教师、非食品专业人士和学生参考。
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本书是生物学各专业的选修课概论性教材。

生命科学所涉及的研究领域是非常广泛的，但其最终目的是探求生命的奥秘，同时也为人

类服务。而食品作为人和动物每天的必需品都要通过口来摄取，而如何才能保证人和动物所

摄取的食物是安全和富有营养的，不论是医学专业学生还是生物学专业学生都有必要对其予

以了解和关注。本书从食品的原料、生产、加工、包装、运输、储存、保藏等方面系统介绍了食品

科学与技术的基本内容和最新进展，内容丰富、重点突出。适合各高等院校医学、生物学及生

物技术等专业本科生使用，也可供教师、非食品专业人士和学生参考。
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食品科学随着化学、生命科学和工程学等学科的发展，原来传统的面貌由于采用大量的新

技术而得到很大的改变。由于我国人民生活水平的提高，饮食需求随着自身健康意识的大大

提高也在从温饱型向安全、卫生、营养丰富、美味可口的方向发展，而作为生物学学生有责任和

义务了解食品科学的基本内容和发展动态，以适应我国当前和谐社会的发展和需求。

!"""年底，为了扩大生物学专业，特别是生物技术专业学生的知识面，由学院主管教学领
导的提议，报请学校教务处同意，面向生命科学学院全体本科生开设《食品科学与技术》选修

课。为此，编者多方努力和搜求资料，编撰了一本《食品科学与技术概论》讲义，力求在有限的

教学时数内把内容浩繁的食品科学与技术简明扼要地传授给学生，使学生在比较轻松的状态

中了解和掌握食品科学与技术的主要内容、发展现状和发展方向，使学生把所学有关生命科学

的知识与实用性很强的食品科学的有关知识有机地结合起来，为实现培养具有高素质、厚基

础、宽知识、强能力的生物学基础科学研究和教学人才奠定坚实的基础，并推动生命科学的向

前发展。从#$$$年下半年开始，“食品科学与技术”正式为全院本科生作为选修课开设，经过

%年的艰苦努力，编者编写了《当代食品科学与技术概论》这本教材。
本书重点概述了食品科学与技术的基本知识以及食品生产、加工、包装、保藏、运输的基本

方法和原理，特别值得一提的是本书还就有关新技术如微波技术、膨化技术、膜分离技术、微胶

囊技术以及转基因技术等热门技术在食品科学中的应用进行了介绍，同时还介绍了绿色食品

和有机食品的生产要求等。

本书共#&章，由王建林任主编，参加编写的人员有赵望泓和谢朝晖。第一、五、六、七、八、
九、十五、十六、十七、二十五、二十六章由兰州大学王建林编写；第三、四、十一、十二、十八、十

九、二十三章由兰州大学赵望泓编写；第二、十、十三、十四、二十、二十一、二十二、二十四章由

兰州大学谢朝晖编写。在本书的编写过程中，得到了兰州大学教务处、生命科学学院和兰州大

学出版社的大力支持和帮助，谨此一并致谢。

由于水平有限和经验不足，本书的错误和疏漏在所难免，诚恳希望有关专家和广大读者给

予批评指正。

王建林

#$$%年’月
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第一章

概   论

第一节  绪   论

人类的饮食方式多种多样 ,但都受到以下因素的影响 :能够获得哪些食物 ,食物的获取时

间 ,以及食物的消费方式等。家庭结构和家庭成员之间的接触会对饮食习惯产生重要影响 ,并

且使之逐渐发生改变。虽然每个人的饮食方式来源于家庭 ,但在成长的过程中 ,或者在旅行时

等多种交往中 ,会慢慢地发生改变。研究表明 ,由于现代社会生活压力的增大 ,全家共同进餐

的几率越来越小。当然 ,全家一起进餐时 ,家庭成员可以相互交流 ,增进爱心 ,这对儿童的成长

是非常有利的。

人们对食物及其营养等知识的了解和运用 ,也深深地影响着人们的饮食习惯和饮食方式。

比起节食这种难以改变的观点 ,个人和家庭的饮食结构却因经济、社会、技术等因素的不断改

变而发生变化。

文化在很大程度上影响着人们的饮食方式和饮食习惯。摄入多种食物及均衡营养的理念

已经深深地扎根于我们的文化中 ,文化不同 ,则饮食方式也有差异。例如 ,在世界的某些地方 ,

人们将蝗虫、烤鼠肉、烤狗肉列为美味佳肴 ,而对于其他地方的人们来说 ,食用这些食品却是难

以想像的。再比如 ,鸡蛋在许多地方被用于早餐 ,而在某些地方却因清规戒律的限制而被禁止

食用。即使是具有同一文化背景的群体 ,个人的饮食也不尽相同 ,形成一些偏好上有细微差异

的亚群体。不同的家庭会倾向于形成各具特色的饮食方式 ,而且每个家庭成员的偏好也会有

所不同。不同的文化群体 ,不但在特色食物方面 ,而且在每餐的食肉量、制作方法以及所使用

的器具上也存在差异。在这种文化氛围中 ,每个人从婴儿时期就逐渐认识到什么东西能吃 ,什

么东西不能吃 ,并且逐渐熟悉了这种饮食方式。

研究饮食方式 ,能够帮助我们更好的理解和欣赏不同文化或者不同种族。像中国、墨西哥、

日本、韩国、意大利、美国、斯堪地纳维亚半岛 (北欧)各国都发展出特色鲜明的饮食文化。如在美

国 ,遍布各地的民族餐馆很受欢迎。美国和西欧人口数量对比的改变已经给食品工业带来挑战 ,

并且民族特色的食品在产量和市场占有方面扮演着越来越重要的角色。食品科技的发展带动了

民族食品能够逐渐实现商业化。总之 ,开放的市场使得人们可供选择的食品越来越丰富 ,各种极



具诱惑力的食品等待着人们去品尝 ,并且随着时间的推移逐渐形成了新型的饮食文化。

  1 . 1  食物的有效性

地理和气候因素对食物种类的影响正在加剧。事实上 ,它们对特异食品的实用性产生了

深远影响 ,进而影响到该地区人们的饮食方式。例如 ,在我国的西北、华北地区 ,人们以面食为

主 ;而在我国的南方地区 ,人们主要以大米为主食。在美国西南地区 ,人们广泛食用杂色豆和

辣椒粉 ;在沿海地区 ,人们主要食用海洋食品。随着快捷运输和现代保鲜设施的发展 ,地理和

气候对我们饮食习惯的影响在逐渐减小。今天 ,即使我们的居住地远离热带地区或者海洋 ,人

们也能很容易地从超市买到热带地区生产的新鲜水果以及鲜活的海产品。

在某些地方 ,我们同样可以看到主流文化对该地区居民的影响。当某些个人或者群体移

居到一个新的地区后 ,他们往往会逐渐地接受当地的饮食习惯。

  1 . 2  经济学

在超市或者餐馆消费的食物种类 ,在很大程度上取决于消费者的购买力。当家庭财务紧

张而影响到食品预算时 ,昂贵的食品在菜单中所占的份额会减少 ;当经济宽余时 ,就会经常购

买方便食品或者快餐 ,进餐馆的次数也会增多。比如 ,在美国的经济处于下滑期 ,比起高档的

品牌货来 ,以往便宜的积压产品销售额却占到了超市总收入的 20 %。即使是在经济上升时

期 ,老百姓也会考虑价格因素而乐于购买相对便宜的产品。

  1 . 3  关注健康 ,了解营养知识

由于认识到营养对身体健康的重要作用 ,今天的人们追求一种新的健康生活模式。为了

指导本国人民达到这一目的 ,美国政府在《2000 年国民健康 :促进国民健康 , 预防疾病》中发

布了国家营养标准。美国最早的营养指南是美国农业部和卫生部在 1980 年制定的 , 并在

1990 年作了修订 ,旨在提高公民的健康水平 ,预防一些慢性疾病。该指南建议 ,少量摄入脂肪

与饱和脂肪酸 ,提倡多食用蔬菜、水果等农产品 ,适量摄入糖分和盐分 (见表 1 - 1 )。

表 1 - 1  美国人饮食指南

指导原则 建议及评论

1 S. 合理搭配膳食
从每一个主要的食物类群中选择食物 ,均衡的饮食可以提供足够的营
养 ,尽量避免过量地食用单一的食品。

2 S. 保持健康的体重
太胖或者太瘦 ,身体出现问题的几率会大大增加。肥胖经常会与高血
压、高血脂、心脏病、癌症等联系在一起。

3 S. 食用低脂肪、低饱和脂肪

酸及低胆固醇的食物

血液中的胆固醇过高会增加心脏病的几率。经常食用相对高脂肪 ,尤

其是高饱和脂肪酸食物的人 ,得心脏病的几率会很高。

4 S. 大量食用蔬菜、水果和谷

类食物

蔬菜、水果和谷物产品富含多种复杂的碳水化合物、粗纤维 ,以及其他

多种与健康有关的成分。

5 S. 适量吃糖
糖类为高热量、低营养的食品 ,如果要求低能量 ,就要适量的食用。过
度的食用糖类食品会导致蛀牙。

6 S. 适量摄入食盐
虽然每个人的敏感程度不同 ,但是过量的食用钠对高血压患者来说会
带来很大的危险。

7 S. 适量饮酒
酒精可以提供热量 ,但它没有营养 ,反而会影响身体对某些营养成分
的吸收和利用 ,并对肝脏和大脑等人体重要的组织器官造成压力。
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我国国务院于 2005 年 4 月 22 日发布了《中国食物与营养发展纲要》( 2001—2010 年 ) ,

2010 年食物与营养发展总体目标是保障合理的营养素摄入量。即人均每日摄入能量为 2300

千卡 (供给能量为 2600 千卡 ) ,其中 80%来自植物性食物 , 20 %来自动物性食物 ;蛋白质 77g ,

其中 30 %来自动物性食物 ;脂肪为 70g,提供的能量占总能量的 25% ;钙为 580mg ,铁为 23mg ,

锌为 12mg;维生素 B1 为 1 .2mg,维生素 B2 为 1 . 4mg ,维生素 A为 1～4mg。

根据此饮食指南 ,人们构建出了食品金字塔 (见图 1 - 1 )。食品金字塔中 ,顶层的食物应

该限量食用 ,越往底层 ,食物的摄入量应该相应地增加。在金字塔的顶部 ,主要是脂肪、油脂和

糖类物质 ,例如沙拉、奶油、人造黄油、软饮料、甜食、糖果等 ,这些都是高能量、低营养食品 ,应

限量使用。

金字塔的第二层包括两大类 :牛奶、酸奶、干酪为一类 ;而肉食、家禽、鱼类、干豆、鸡蛋和坚

果为另一类。两类食品基本上都是动物性食品 ,都富含蛋白质、钙、铁、锌等重要营养物质。

宽阔的金字塔的第三层包括蔬菜、水果等植物性食品。位居第 5～9 层的食物富含维生

素、矿物质和纤维素。第 6～11 层组成了金字塔的底座 ,代表了食物的基础 ,包括面包、大米、

谷物等 ,它们可以提供必须的维生素、矿物质、纤维素、糖类和一些蛋白质。

图 1 - 1  食品金字塔

在了解了营养知识和不同食物对健康的影响之后 ,人们购买食品的种类也随即发生了变

化 ,并且开始按照专家的建议调整饮食结构。以美国为例 ,在过去的 20 年里 ,上餐馆吃饭已经

深深地影响了美国人的饮食方式 ,从原来的以动物性食品为主逐渐转变为肉食、蔬菜、水果、坚

果、谷物并重的饮食结构。根据美国农业部对妇女和儿童的建议 ,妇女的脂肪摄入量占所有食

物热量的比例已经从 1977 年的 42%降至 1985 年的 37% ,这主要归功于从食用全脂奶粉到低

脂奶粉的转变 , 相应的 ,由于食用谷物产品增多 , 糖类物质的摄入量从 1977 年占总热量的

41 %上升至 1985 年的 46%。同时 ,食用含糖食品的比重也呈增加趋势。

5第一节  绪   论
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