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前            坦纷
                「j

    随着人民生活和科学技术水平的日益提高，食品专业科研及生

产技术得到了迅速发展，许多新理论、新技术不断涌现。但作为食

品科学中的一门新兴学科— 食品化学与生物化学交叉所形成的食

品生物化学，其进展却是较慢的。在国内出版的有关该学科的著

作，特别是较新的既有理论指导意义，又有实践参考价值，且拥有

广泛读者群的著作寥寥无几。为了对学科建设中这方面的工作尽微

薄之力，几年来，我们在教学和科研中主动学习，借鉴专家、同行

的经验，不断总结自己的体会，注意积累并整理资料，几易其稿的

《食品生物化学》终于在新世纪之初脱稿并出版面世了。

    本书注重以人及其食品体系的化学，特别是生物化学过程为研

究中心，有机地融合了生物化学和食品化学的相关内容，避免了这

两门学科之间的重复 (尤其是在生物组成、结构等方面的重复)。

    该书既有基础理论，又有实践，尤其是包括在食品专业各方面

的应用，并把握了科学性和先进性。

    本书适合于工科大学的食品工艺专业及专科、高职层次的综合

性食品专业人员用书。更适合于食品行业各层次、各工种岗位的人

员阅读、参考。

    在本书的编写过程中，李培青同志参与了纲目的起草并提供了

大量的珍贵资料，华东师范大学研究生李玲同志、山东省职业技术

教育研究室的张培钧教授、山东临沂师范学院化学系侯传斌教授分

别审改了书稿并提出许多修改意见。在此，对上述专家、教授表示

深深的谢意。
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    尽管作者尽了最大努力，

不足之处，希望读者批评指正

但由于各方面条件的限制，肯定还有

  编者
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绪 论

    一般，人类为维持正常生理功能而食用的含有各种营养素的物

质统称为食品。但从现代生活的实际情况看，人类的绝大多数食品

都是由相应的原料加工形成的。所以，严格讲有原料、食品、食物

之分。其中，原料是指未经过加工或只经过粗加工的含有营养素的

物质;食品是对原料进行科学的再加工后形成的成品;食物包括原

料及食品。为了叙述方便，同时也为了适应人们的习惯，本书统一

采用食品这一概念，只在个别相关内容中使用原料或食物的说法。

    研究食品体系的化学组成、结构、营养、毒理、微生物和感官

性质以及食品体系在处理、制作、贮存、转化过程中发生变化的学

科称为食品科学。

    食品生物化学是食品科学中一个重要的分支。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;具体地讲，它不仅把作为食品的生物物质当做自然物来研究，

并且还把这些生物物质放在食品加工、贮运、代谢过程中来考察，

以最大限度地满足人的营养需要和适应人的生理特点。它所要研究

的主要内容包括以下几个方面。

    第一，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、激素、色素、嗅觉和味觉成分，其次

还有食品添加剂以及污染物质等。

    第二，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

    第三，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。

    分析上述可知: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。

    19世纪，对生命现象开展了比较广泛的研究，对生命的化学

本质的认识有了许多重大进展。为生物化学学科的形成奠定了基

础。1877年，德国人霍佩一赛勒 (Hoppe-Seyler)首次提出 Bio-
chemie"— “生物化学”这一名词，并创办了 《生理化学》杂

志。从此，随着生产和研究工作的发展，以及教学工作的需要，生

物化学的有关内容才从有机化学、生理学、医学等学科中独立出

来，逐渐形成了一门以生物功能为轴心的理论体系独特的边缘

学科。

    与食品化学有关的最主要的科学发现始于18世纪末期。1780

年，瑞典人舍勒 (Carl Wilhelmscheele)分离和研究了乳酸的性质，

他从植物和动物原料中分离各种新的化合物的工作被认为是农业和

食品化学方面精密分析研究的开端。此后，直到1847年，第一本

有关食品化学方面的书— 《食品化学的研究》才由Justus Von-

liebig出版面世。从此，食品化学不断地加快发展的步伐，至20世
纪前半叶已发现了大部分基本的食用物质，如蛋白质、糖、脂肪、

维生素、矿物质等，并对它们的性质做了鉴定。至此食品化学最终

成为一门独立的学科。

    在生物化学和食品化学发展到一定水平后，二者才自然地有机

融合形成食品生物化学。所以食品生物化学是一门崭新的学科。

    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。可见，食品科学是一门以生物学、化学、工程学

  2



等为主要基础的综合学科，而食品生物化学融合了普通生物化学中

有关生物体的生理功能，特别是新陈代谢和食品化学中食品的组

成、特性及其变化等内容，这样既避免了这两门学科在食品科学研

究中的某些重复，又剔除了普通生物化学中对食品科学的研究无关

紧要的内容，这就大大提高了研究和学习的效率，从而势必会从某

种角度促进食品科学的快速发展。所以说，食品生物化学虽然是一

门非常年轻的学科，但它在食品科学中的地位却是很重要的。

    根据食品生物化学的学科特点及专业要求，在学习和研究时应

注意以下几个问题。

    第一，注意把握有关食品生物化学的基础知识

    食品的组成、特性、生理功用以及在加工、贮运、代谢过程中

所发生的化学的特别是生物化学的各种变化等，都属于食品生物化

学的基础知识。只有练好扎实的基本功，才能理清主线、突出重

点、突破难点，为进一步学习和研究打下基础。

    第二，注意抓住有关食品生物化学的关键内容

    高质量的食品应具有能代表它们重要特征的性质，某些化学和

生物化学的反应对食品的质量有重要的影响;各种食品对人体具有

各自不同的生理功用，这些生理功用往往要通过新陈代谢才能体现

出来。因此，确定有关的化学和生物化学反应是如何影响食品质量

的;不同的食品成分在一般和特殊的人体中的功用如何，是如何代

谢的，并将这些知识应用于食品的配制、加工和贮运中，是学习和

研究食品生物化学的主要目的。

    第三，注意知识的不断总结

    本学科的特点决定了它的知识面是很广的，从表面上看会觉得

内容多而杂，但如果深人分析、注意归纳，会发现这些知识是有条

理性的，而且前后内容之间有一定的联系。以本书为例，它是以食

品的化学组成为主线来组织材料的，为了使该书的结构紧凑，同属
或相近的化学组成排在同一章中，如酶和激素、生物碱和维生素分

别安排在同一章中，有关糖类、蛋白质、核酸、脂类新陈代谢方面
的知识也综合到同一章中介绍。如果找到这一规律，学习时注意由



纲到目、温故知新、及时消化，就会取得满意的学习效果。

    第四，注意理论联系实际，努力做到基础理论为专业服务

    有条件的读者，应注意利用实验和实际操作的机会加深对所学

理论知识的理解和应用，从而不断提高分析问题、解决问题的

能力。



第一章 水 分

    水是一切生物所必需的物质。从生物化学角度考虑，水为许多
生物化学反应提供必需的物理环境，并作为代谢过程中输送营养成

分和废物的介质;从食品化学的角度考虑，它在各种食品中都有特

定的含量，并且对食品的品质、加工、贮藏具有重要的影响。本章

从水和冰的结构特点和特性人手，按照食品生物化学的范畴，讨论

水的存在、水的活性及其对食品品质的影响、水与食品加工和贮藏

的关系、水的生理功用及水在人体内的平衡与调节。

        第一节 水和冰的结构特点与物理特性

    一、水和冰的结构特点

    1.水分子

    在单一水分子中，由于氧的电负性 (原子吸引共用电子对的能
力)比氢大，所以，0-H

属于极性共价键 (具有部分

离子键的特征)。

    单个水分子的结构图如

图1-1所示。

    由水分子的结构可以看

出水是典型的极性分子。

    应当指出，纯水中不仅

含有普通的水分子，而且还

含有其他的微量成分。例如

靠水分子自身的极性，水分

子可以发生徽弱的电离，所

以，水中含有微量的氢离子 图1-1 单个水分子的结构示意图

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


