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分院要闻 

沈阳分院召开2008年院地合作

委员会工作会议 

中科院东北振兴科技行动计划

项目顺利通过阶段检查 

路甬祥会见辽宁省委书记张文

岳 

沈阳市委书记曾维视察沈阳芯

源公司和沈阳新松公司 

 

      分院要闻

我国第一部《食品蛋白质化学》出版发行

发布时间：2005-7-5

  

日前，为满足食品工业、农副产品加工业、发酵工业以及生物化工工业等相关工业的

需求，由管斌、林洪、王广策编著的我国第一部关于食品蛋白质方面的专著--《食品蛋白

质化学》，由化学工业出版社出版发行。 

随着生命科学的迅速发展，21世纪被认为是生命科学的世纪。今天，生物化学已经从

静态生物化学、经动态生物化学，向功能生物化学方向发展。蛋白质分子作为功能性生物

大分子，在现代生物化学和分子生物学中占有极重要的地位。蛋白质化学不断进步和发

展，有力地带动了生命科学的研究。目前，它已经成为生命科学中不可缺少的重要组成部

分。 

蛋白质与淀粉、脂肪、糖类是食品工业的四大基础原料，广泛应用于各种食品中。它

不仅具有提高营养价值的功能，而且具有改善各种食品品质、质构的功效。随着各种蛋白

质结构与功能关系的不断被揭示以及对其营养功能的深入了解，在食品加工过程中可以更

加有效地改善食品的品质和质构，增强其保健功能。另外，为满足人们不断提高生活水平

的需求，从合理饮食、保持营养平衡、保证健康的角度出发，合理开发蛋白质资源、提高

食品品质和营养功能，已经成为食品工业迫切需要解决的问题。这些已经日益引起从事蛋

白质化学、食品工业以及营养学工作的研究人员、工程师以及营养学家的高度重视。 

《食品蛋白质化学》一书试图把蛋白质化学知识和研究进展应用于食品加工过程中以

及改善食品品质和营养功能上，使食品工业走一条“优质、合理、高效”的绿色食品开发

途径，这无疑将对提高全人类健康水平发挥重要作用。该书分十四章七十节，将“蛋白质

结构与功能”与“食品品质、营养及加工功效”紧密联系起来，从概念、原理以及方法上

对蛋白质的结构、性质、分离提取、分析和检测方法等理论方面的内容进行了较详细的介

绍。并针对食品工程专业的特点，对蛋白质原材料及其加工特性、食品蛋白质加工化学和

食品蛋白质的营养价值等应用方面的现状、研究进展情况也进行了较详细的论述，使其内

容形成一个完整的体系。该书是一本适用于食品工程、营养学以及生物化学等专业的《食

品蛋白质化学》课程教材，又可作为食品工业的工程师、营养师以及从事蛋白质化学研究

的人员提高的参考书。（海洋所） 
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