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民以食为天。膳食是人类生存的基本条件, 它不但为
人体生长发育和维持健康提供所需的能量和营养物质, 而
且在预防人体的许多疾病方面起着重要作用, 甚至会对人
的思维方法和行为举止产生一定影响。膳食的本质就是营

养。营养是指人体从食品中所能获得的满足自身生理需要

的必要的生物学过程, 营养学是研究人体营养规律及其改
善措施的科学, 而食品营养学是营养学的一门分支学科, 
是研究食品营养与人体健康、与食品贮藏加工关系以及提

高食品营养价值的措施的学科。近几十年来, 营养学无论
在宏观方面, 还是在微观方面, 研究更加深入, 发展更加
迅速, 出现了许多营养学的分支学科和领域, 营养知识信
息大量积累: (1)在基础营养研究方面, 取得了许多新进展, 
如膳食纤维、多不饱和脂肪酸的生理作用及其预防某些疾

病的重要性; 叶酸、维生素 B12、维生素 B6与出生缺陷及

心血管疾病病因关联的研究已深入到分子水平等。(2)在公
共营养研究方面, 加强了营养工作的宏观调控作用, 如有
的国家制订颁发了有关公共营养的法律法规, 有的国家在
议会中成立了主管营养工作的委员会或在政府里成立了主

管公共营养的机构; 世界多国制定了膳食指南和营养素每
日推荐供给量等。(3)在营养与健康研究方面, 已成为现代
营养学的一项重要内容, 越来越多的研究表明, 一些重要
慢性病(癌症、心脑血管病、糖尿病等)与膳食营养关系密
切, 现在膳食因素已成为预防和治疗这些疾病的主要措施
等, 这些方面的研究还在不断迅速发展。(4)在营养与基因
表达和食物活性成分研究方面, 已成为近年来营养学研究
的新热点。(5)在食品营养研究方面, 除研究食物中营养素

和非营养素的结构、性质、生理功能等外, 还大量研究了
各类食物的营养价值、各营养成分在食品加工贮藏过程的

变化及防止损失的措施、食品的营养强化以及新食品资源

的开发等。我国政府十分重视营养工作, 把发展食物生产、
保障供给、改善居民营养作为一项基本国策。因此, 我国
营养工作取得了巨大成就, 居民营养状况与健康水平有很
大的改善和提高, 如全国居民摄入的蛋白质总量中动物性
蛋白所占比例有了较大增长, 膳食质量显著改善等。但是, 
由于经济发展的不平衡和居民营养知识水平的不足, 我国
居民中存在着不可忽视的营养不良和营养不平衡的问题, 
如由于营养过剩或营养不平衡所致的肥胖和一些慢性病

(癌症、心脑血管病、糖尿病等)不断增多, 已成为使人丧失
劳动能力和死亡的主要原因。 

食品中成分相当复杂, 有些成分是动、植物体内原有
的; 有些是在加工过程、储藏期间新产生的; 有些是人为
添加的; 有些是原料生产、加工或储藏期间所污染的; 还
有的是包装材料带来的。食品化学就是从化学的角度和分

子水平上研究食品中化学成分的结构、理化性质、营养作

用、安全性及可享受性, 以及各种成分在食品生产、食品
加工和储藏期间的变化及其对食品营养性、享受性和安全

性影响的科学, 为改善食品品质、开发食品新资源、革新
食品加工工艺和储运技术、科学调整膳食结构、改进食品

包装、加强食品质量与安全控制及提高食品原料加工和综

合利用水平奠定理论基础的一门学科。 
食品从原料生产、经过贮藏、运输、加工到产品销售, 

每一过程无不涉及到一系列的变化。因此, 控制和研究这
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些变化, 也就能控制和掌握引起食品品质和安全性变化的
规律。同时, 传统食品已不能满足人们对高层次食品的需求, 
现代食品正向着加强营养、卫生和保健作用方向发展, 食品化
学的基础理论和应用研究成果, 就能指导人们依靠科技进步健
康而持续地发展食品工业, 可以说没有食品化学的理论指导就
不可能有日益发展的现代食品工业, 因此食品化学的进一步
发展必将更大地推动食品工业以及与之密切相关的农、牧、

渔、副等各行各业的发展。这就构成了食品化学的基本研

究思路和研究方向, 具体为: (1)继续研究不同原料和不同
食品的组成、性质和在食品加工贮藏中的变化及其对食品

品质和安全性的影响; (2)研究开发新的食品资源, 发现并
脱除新食品资源中的有害成分的同时, 保护有益成分的营
养与功能性; (3)继续研究解决现有食品工业生产中存在的
各种各样的技术问题, 如变色变味、质地粗糙、货架期短、
风味不自然等问题; (4)研究食物中功能因子的组成、结构、
性质、生理活性、定性定量分析和分离提取方法以及综合

开发措施, 为保健食品的开发提供科学依据; (5)现代贮藏
保鲜技术中辅助性的化学处理剂和膜剂的研究和应用; (6)
利用现代分析手段和高新技术, 深入研究食品的风味化学
和加工工艺学; (7)新食品添加剂的开发、生产和应用研究; 
(8)快速定量定性分析方法或新的检测技术的研究和开发; 
(9)资源精深加工和综合利用的研究; (10)食品基础原料的
改性技术研究。 

为及时反映我国对食品化学与营养学的最新研究进

展, 本期特别推出“食品化学与营养”专题。对投稿稿件按
照《食品安全质量检测学报》的创新性、科学性、实用性

标准进行筛选, 共收录了 12篇研究水平较高的学术论文。 

本期收录的 12 篇学术论文中, 有 2 篇涉及食品中成
分的检测方法研究, 分别研究了狭叶红景天中氨基酸含量
的柱前衍生反相高效液相色谱测定方法和大豆发酵制品中

的生物胺的高效液相色谱测定方法 , 这两种检测方法简
便、快捷、灵敏、准确, 具有良好的重复性和稳定性。有 2
篇学术论文涉及食品中成分组成的研究, 1 篇研究了不同
提取方法对无核白葡萄干中脂肪酸组成的影响, 1 篇研究
了胶质芽孢杆菌 PM13 菌株的胞外多糖的单糖组成。有 3
篇学术论文对食品中成分的功能作用进行了研究, 分别研
究了朝鲜蓟叶水提取物对酒精诱导人肝癌细胞株 HepG2
损伤的影响, 营养型调和油配方及甘草、诃子提取物复合
抗氧化剂对其的抗氧化作用, 番木瓜籽粕亚临界水提取物
的抗氧化活性, 为这些资源的综合开发利用提供了实验依
据。有 4篇学术论文研究了食品中有效成分的分离提取和
制备工艺, 涉及黑豆酯酶的纯化、苹果多酚和山药多糖的
提取、靶向缓释黑米花青素微胶囊的制备。有 1篇涉及物
料组成对鱼蛋白肽混合钙咀嚼片品质的影响。 

本期收录的 12篇学术论文, 立意新颖, 选材广泛, 涵
盖了食品中成分的检测方法、成分组成的研究、成分的功

能作用研究、成分的分离提取和制备工艺研究等方面。这

些学术论文是从大量来稿中筛选出来的, 具有较高的学术
水平, 基本能反映出我国目前食品化学与营养学的研究水
平和发展方向, 但由于著者的投稿意愿与期刊录稿量的关
系, 并不能完全反映目前国内的整体研究水平与研究方向。 

希望本期专题的出版能够增进国内食品化学与营养

学研究工作者的学术交流, 加强我国食品化学与营养学领
域的研究, 促进食品工业的发展。 
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