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内 容 提 要

  功能性食品学 ,是食品科学与预防医学相关内容相互融合而成

的一门综合科学 ,涉及功能性食品化学、营养学、生物学、工程学和管

理学等内容。

本书第一章讨论新世纪食品工业的发展趋势和开发重点 ,功能性

食品学的内容和任务 ,功能性食品与功效成分的定义、内容和发展 ,健

康与亚健康的定义和标志 ,功能性食品在促进人类健康方面的积极作

用 ,功能性食品的管理。第二章论述功能性碳水化合物 ,氨基酸、肽和

蛋白质 ,功能性脂类 ,维生素和维生素类似物 ,矿物元素 ,植物活性成

分 ,益生菌 ,低能量食品成分的化学和营养学。第三章阐述功能性食

品毒理学和功能学评价。第四章探讨增强免疫功能性食品 ,调节肠道

菌群功能性食品 ,促进生长发育功能性食品 ,增智功能性食品 ,美容功

能性食品 ,减肥功能性食品 ,抗衰老功能性食品 ,心血管病患者专用功

能性食品 ,糖尿病患者专用功能性食品 ,抗肿瘤功能性食品 ,低能量食

品的开发原理和技术关键。第五章介绍功能性食品制造工程的高新

技术和质量保证体系。附录揭示功能性食品产业在我国的发展过程 ,

以及曾经叱咤中国市场的四个著名企业的兴衰历程。

本书的编写立足于科学性、实用性、简明性、启发性 ,系当前国内

有关功能性食品专著之一 ,对今后相当长时间内功能性食品工业的

发展都具有重要的指导意义 ,可供食品、营养、医药、生化、化工等领

域科研、生产单位从业人员和管理决策人员参考 ,也可作大专院校相

关学科的教学参考用书。
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Abst ract

The Science of Functional Foods , a kind of comprehensive science

combining food science with preventive medicine, with involves chem-

ist ry , nu triology , biology , engineering and management of functional

food , etc .

In this book , chapter 1 discusses about the development trends of

food indust ry in the new century , content & assignment of Function-

al Food Science , definition & development of functional food and its

compositions , definition & symbol of health & subhealth , health at-

tributes of functional foods , management of functional foods . Chapter

2 details chemist ry and nutriology of functional carbohydrates , amino

acids , peptides & proteins , functional lipids , vitamins & analogues ,

mineral elements , phytochemicals , probiotics , low - calorie ingredi-

ents . Chapter 3 illust rates toxicological and functional evaluation prin-

ciples for functional foods . Chapter 4 clarifies in depth the exploitation

principles of functional foods in regulating the immune system, in im-

proving the intestinal microflora, in the improvement of growth , in

the enhancement of brain , for facial , in the control of obesity , in mod-

ulating the rate of aging , in reducing the risk of cardiovascular dis-

eases , in the control of diabetes , in reducing the risk of tumors , and

the exploitation principles of low - calorie foods . Chapter 5 simplifies

the advanced unit operations and quality assurance in functional food

processing . Appendix presents the development process of functional

food industry in China, and the tragicomedies of four famous compa-

nies in domestic markets .
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前   言
Foreword
  遗传、营养和教育是决定一个民

族整体素质的三大要素。食品工业 ,

是一个与人类共存的永恒产业 ,是影

响我国国民经济建设的支柱产业 ,关

系着中华民族的生存和健康 ,意义重

大。功能性食品 ,是新时代对食品工

业的深层次要求。开发功能性食品

的根本目的 ,就是要最大限度地满足

人类自身的健康需要。

作者自 1990 年开始涉足功能性

食品领域 ,当时是参加无锡轻工业学院院长丁霄霖教授主持的国家

计委八五攻关项目。自 1994 年开始 ,作者先后主持国家、省市和企

业委托的有关功能性食品及其功效成分的研发项目共 15 项。这其

中 ,除了基础理论研究项目外 ,绝大多数项目都已先后实现了工业化

生产。在这些科研工作基础上 ,作者编著或主编的下列专著 ,已由中

国轻工业出版社出版 :

1 .《功能性食品》(第一卷 ) , 1995 . 8

2 .《功能性食品甜味剂》, 1997 . 11

3 .《功能性食品》(第二卷 ) , 1999 . 9

4 .《功能性食品》(第三卷 ) , 1999 . 9

5 .《低能量食品》, 2001 . 8

上述专著出版后均受到了业内人士的广泛欢迎 ,还流传到美国、

加拿大、日本、新加坡、马来西亚、我国台湾和香港等地区 ,反映良好。

而且 ,通过版权交易 ,《功能性食品》(第一、二、三卷 )即将由我国台湾
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的华香园出版社出版中文繁体字版本。

由于这些专著的出版 ,作者与国内外多个相关公司建立了良好

的科技合作关系 ,更多的合作伙伴还在进一步建立之中。

考虑到上述专著体系庞大 ,内容复杂 ,为方便部分读者 ,特别是

企业界的管理决策人员、研发人员和相关学科的院校师生 ,作者对上

述专著进行高度浓缩 ,兼顾科学性、实用性、系统性、简明性、启发性

和可读性原则 ,重新编著了这本《功能性食品学》。

书中附录由新华社记者吴晓波撰稿 ,对我国当代功能性食品企

业盛衰历程的著名案例进行了精彩表述 ,可有效加深对功能性食品

产业的了解。另外 ,书中第五章第一节和第四章第五节 ,分别由耿立

萍、贾呈祥参加编写。

本书简明扼要 ,重点突出 ,便于阅读。鉴于目前国内已有很多院

校的食品学科点 ,开设了有关功能性食品的选修课或专题讲座 ,本书

也可作为参考教材。若要对有关问题进行深入的了解或研究 ,建议

进一步参阅上述 5 部专著。

作者开展的科研项目 ,得到了国家自然科学基金委员会、国家发

展计划委员会、广东省科学技术厅、广州市人民政府科学技术委员会

的特别资助 ,在此表示衷心的感谢 ! 对合作进行科技攻关或技术开

发的友好公司表示真诚的谢意 ! 对中国营养学会、中国食品学会、中

国轻工业出版社长期以来的鼎力支持 ,表示真挚的感谢 !

限于作者 的水平 , 不妥 之处 , 敬 请联 系 Tel�/Fax: 020 -

87112278 ,或 E - Mail: fejxzhen@ scut .edu .cn批评指正 ,谢谢。

华南理工大学  郑建仙
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第一章  绪   论
Chapter 1  Introduction

  现代社会物质文明的高度发达 ,既为人类的生存发展带来了很

多新的机遇与挑战 ,但同时也带来了诸多新的困惑与忧虑。肥胖症、

高血脂、糖尿病、冠心病、恶性肿瘤等所谓现代“文明病”的发病率居

高不下 ,时刻威胁着地球上每一个人的身心健康。

功能性食品就是在这种背景下问世的 ,这不仅仅是一种时尚 ,更

重要的是体现了消费知识与价值观念的变化。看看我们所处的这个

世界 ,空气与水源污染加剧 ,各种慢性疾病 (如肥胖、心血管疾病、糖

尿病和肿瘤等 )的发病率增加 ,老龄化社会的形成 ,紧张、快节奏的现

代生活方式⋯⋯这种种事实 ,都激发人们更加重视自己的身体健康。

功能性食品 ,是新时代对食品工业的深层次要求。开发功能性食品

的根本目的 ,就是要最大限度地满足人类自身的健康需要。

第一节  迈入新世纪的食品工业
Section 1  Food�ndus try Development in the New Century

  能够体现 20 世纪末期人类社会重大变化的显著特征之一 ,就是

食品工业的高度发达和人们膳食结构的重大调整。摄取食品是一种

享受 ,所谓美食家其意义就在于此。食品首先要满足人们的感官刺

激和食用品质 ,因此 ,食品就越做越好吃了。这自然而然就带来了食

品工业的几个重大变化 :

① 食品中的膳食纤维含量越来越少。

② 蔗糖和脂肪的使用量越来越多。

③ 动物性食品所占的份额越来越重。

也是在 20 世纪末期 ,研究确认上述三种变化趋势是导致现代
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“文明病”的重要原因。20 世纪 60 年代 ,人们对无能量膳食纤维的

生理作用进行了再认识。膳食纤维的研究和开发、各种生物活性成

分 (功效成分 )的研究和开发 ,受到西方发达国家的高度重视 ,医学

界、营养学界、食品工业界都对此作了大量的研究 ,这是人类为提高

自身健康而采取的重要措施。

目前国内外市场上掀起了一股功能性食品的研究与生产热潮 ,

功能性食品正在成为 21 世纪的主导食品。

一、新世纪食品工业的发展方向

展望未来 ,要想精确预测出人类消费环境的变化趋势 ,往往是很

困难的。但在全球范围内 ,下面列举的这些消费要求与消费行为的

变化趋势 ,却是确实存在着 :

① 家庭式就餐的重要性下降。

② 外出就餐的机会增多。

③ 植物性食品更受欢迎。

④ 对食品携带与食用的方便性要求更高。

⑤ 对食品的品质及天然属性要求更高。

⑥ 由于微波炉的普及而对半成品或速冻食品的需求量增加。

这些变化趋势 ,与整个社会的发展是分不开的。诸如家务劳动

的减少 ,更多的可供自由支配的收入等 ,都刺激着这种变化的进程。

虽然在这些变化趋势之间彼此也存在着矛盾 ,诸如对更多的植物性

食品、方便快餐食品的需求 ,与更高的食品质量和更严格的天然属性

等的需求 ,有时会出现不一致的情况 ,但这或许更能反映出市场的多

样性与复杂性。

从营养学角度考虑 ,食品消费的下列变化趋势是很明显的 :

① 更低的能量。

② 更少的饱和脂肪酸、更多的不饱和脂肪酸。

③ 更多的不可利用碳水化合物 (如膳食纤维 )。

④ 更低的胆固醇。
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⑤ 更少的盐。

⑥ 更能满足各种特殊营养消费群的特殊要求。

上述这些变化趋势 ,已确实反映在目前人们逐渐形成的新的消

费习惯和已开发的各种新潮食品上。我们有理由相信 ,这种变化进

程将更加迅速 ,而且将会有更多的人参与关注这件直接影响人类自

身健康的大事。

那么 ,基于全球消费环境与消费行为的变化 ,新世纪食品工业的

发展方向又是如何呢 ? 作者认为可概括为以下几个方面 :

① 功效明确的功能性食品。

② 高品质的低能量食品。

③ 低胆固醇、低钠食品。

④ 具有营养保健功能的方便食品。

⑤ 工程化食品。

⑥ 强调安全无污染属性的绿色食品或有机食品。

⑦ 天然保存状态下的食品。

⑧ 强调简单成分的营养素补充剂。

⑨ 新资源食品。

⑩ 转基因食品。

功能性食品 ,是时代发展对食品工业提出的新课题 ,有巨大的发

展空间 ,市场潜力广阔。

二、新世纪食品工业的开发重点

食品工业的任务 ,在于将初级原料制造成价格适宜的高品质产

品 ,使用各种工程方法使食品的生产与消费这两个环节在时间与地

点上相脱离。它除了生产各种工业化食品外 ,还负责提供保存良好

的天然食品。高新技术在食品工业中的应用的比重将不断增大 ,特

别是生物技术将得到长足的发展 ,这将有力推动食品工业发生革命

性的变化。

当今食品工业发展的新动态是 : 国际化、大型化 ,科技化、知识
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