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焙炒咖啡中丙烯酰胺的研究现状 
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摘  要: 咖啡在高温(200~250 )℃ 焙炒加工过程中会产生一定量潜在的致癌物质丙烯酰胺。实验研究表明, 短

期接触大量丙烯酰胺会对人和动物的中枢神经造成损伤, 人体长期小剂量接触丙烯酰胺会表现为四肢末端麻

木、无力。咖啡焙炒加工过程中产生的丙烯酰胺除了通过天门冬酰胺途径生成以外, 还可以由丙烯醛途径生成。

其中影响咖啡中丙烯酰胺形成的主要因素有咖啡类型、咖啡的焙炒温度和时间。本文对控制丙烯酰胺形成途

径的研究进展进行了相关阐述, 并对焙炒咖啡中丙烯酰胺的进一步研究提出建议。 
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ABSTRACT: Coffee can produce a certain amount of acrylamide which is potential carcinogenica during the 

process of roasting under high temperature (200~250 ). Experimental researches showed that short℃ -term 

contact with a lot of acrylamide could damage nervous centralis of human beings and animals. If human beings 

were exposed to little doses of acrylamide in long-term, limb numbness and weakness would happen to them. 

Acrylamide from the process of roasting were created by either asparagine route or acrolein route. The types of 

coffee, the roasting temperature and the roasting time were the major factors in the formation of acrylamide 

during roasting coffee beans. The research progresses of controlling the ways of acrylamide formation were 

reviewed in this article, and suggestions for further researches on the formation of acrylamide were put 

forward. 
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1  引  言 

丙烯酰胺纯品为白色透明片状晶体, 相对分子质量

71.09, 易溶于水、甲醇、乙醇、乙醚、丙酮、二甲醚和氯

仿[1]。丙烯酰胺被国际癌症研究中心(IARC, 1994)划分为

2A类致癌物, 即人类可能致癌物质[2]。在富含淀粉的油炸



4064 食品安全质量检测学报 第 6卷 
 
 
 
 
 

 

和烘烤食品(如炸薯条、法式油炸土豆片、谷物、面包等)

以及咖啡中均发现丙烯酰胺[3]。咖啡是世界三大饮料之一, 

焙炒咖啡的香气 70%决定于焙炒过程, 经焙炒加工后具有

丰富的营养成分和独特的醇香口感。近年来, 随着咖啡文

化逐渐形成, 我国的咖啡消费群体逐渐壮大, 咖啡消费市

场呈现持续扩张的趋势。国内市场的咖啡需求量以每年

30%的速度增长。我国咖啡豆年消费量约 30000 t, 成品咖

啡年消费量约 6000 t[4]。咖啡在焙炒过程中会产生一定量

的致癌物质丙烯酰胺[5], 如果咖啡中丙烯酰胺含量过高将

会对消费者的健康构成一定的安全隐患, 不利于咖啡产业

的健康发展, 所以, 对咖啡中丙烯酰胺的研究已刻不容缓。

在经过各国专家对焙炒咖啡中丙烯酰胺的形成、加工条件

和抑制途径已取得初步验证和了解后, 本文对近年来国内

外有关焙炒咖啡中丙烯酰胺研究成果进行综述, 并在此基

础上进行展望。 

2  丙烯酰胺的毒理学性质 

丙烯酰胺有较强的组织渗透性, 很容易通过摄入、吸

入和皮肤吸收, 并可快速分布于全身组织中, 而经口摄入

被认为是人体吸收丙烯酰胺最迅速和最完整的途径[6]。由

于接触丙烯酰胺, 会对细胞、组织、动物包括人类产生潜

在的影响, 因此, 丙烯酰胺的毒理学性质得到了广泛的研

究。研究表明, 人群暴露于丙烯酰胺中, 可能会对人类健康

产生神经毒性、生殖毒性、遗传毒性、致突变性和致癌性

等潜在风险[7]。 

2.1  急性毒性 

有急性毒性试验结果表明, 大鼠、小鼠、豚鼠和兔的丙

烯酰胺经口半数致死量LD50为 100~270 mg/kg, 大鼠经皮肤

的半数致死量 LD50为 400 mg/kg, 家兔经皮肤的半数致死量

LD50为 1680 mg/kg, 对啮齿类动物研究得出, 丙烯酰胺神经

毒性的未观察到损害作用的剂量(no observed adverse effect 

level, NOAEL)为 0.5 mg/(kg·bw·d), 最低损害作用剂量的

NOAEL值是 2 mg/(kg·bw·d), 属于中等毒性物质[6,8,9]。 

目前, 对丙烯酰胺的神经毒性的机制有 3种重要假设: 

抑制神经传导, 神经终端是丙烯酰胺的主要作用点, 其通

过抑制神经突触前端的一氧化碳信号以阻止神经传递[10]; 

丙烯酰胺直接作用于驱动蛋白以抑制轴突的快速传导[11]; 

直接抑制神经, 丙烯酰胺通过抑制神经代谢的相关酶干扰

能量代谢从而引发神经病变[12]。 

短期暴露于大量丙烯酰胺中会损伤人和动物的中枢

系统并引起中枢系统症状, 可以直接导致中枢神经系统普

肯野细胞死亡, 但不引起神经元病变[13]。喂食含高剂量丙

烯酰胺的食物会显著降低雄性大鼠的血清高密度脂蛋白和

总体睾丸酮激素(10 mg/kg 和 50 mg/kg·diet), 喂食含 50 

mg/kg 丙烯酰胺的食物可显著降低雄性大鼠的红细胞数量

和淋巴细胞数量[14]。 

2.2  慢性毒性 

人体长期小剂量接触丙烯酰胺会表现为四肢末端麻

木、无力。并引起中枢和周围神经的神经元萎缩、变性, 而

且这种周围神经的损伤是由突触前神经末梢-肌肉内神经-

神经主干的变化过程, 也称“逆向性死亡”[13,15]。Beland等[16]

给B6C3F1小鼠和 F344/N大鼠饮用含不同剂量丙烯酰胺的

饮用水 2 年, 进行毒理学实验研究, 组织病理学分析结果

表明: B6C3F1 小鼠的哈德氏腺肿瘤和肺肿瘤与丙烯酰胺

剂量成显著正相关性, 另外, B6C3F1雄性小鼠前胃肿瘤的

发病率也显著增加, 雌性 B6C3F1 小鼠在乳腺肿瘤、卵巢

肿瘤、皮肤肿瘤的发病率也明显与剂量呈一定的正相关性。

F344/N大鼠甲状腺肿瘤与剂量成显著的正相关性, F344/N

雄性大鼠在睾丸肿瘤、心脏肿瘤和胰腺肿瘤发生率上也有

显著的剂量正相关性, 而 F344/N 雌性大鼠在阴蒂腺、乳

腺、口腔和皮肤肿瘤的发病率也明显随剂量增加而增加。

并有研究表明, 雄性小鼠长期接触丙烯酰胺会使小鼠生殖

细胞 DNA 受到损伤, 且丙烯酰胺可显著降低啮齿动物的

生育率并增加致死率[17]。 

3  焙炒咖啡中丙烯酰胺的形成机制及影响因素 

3.1  焙炒咖啡中丙烯酰胺的形成机制 

3.1.1  主要形成途径 

在高温加工食品中, 美拉德反应中天门冬酰胺和还

原糖反应生成丙烯酰胺是食品中形成丙烯酰胺的主要途径, 

称为天门冬酰胺途径[18-20]。然而, 一般咖啡豆的焙炒温度

达 200~250 , ℃ 比其他食品的加工温度要稍高, 在这种条

件下, 焙炒咖啡中生成丙烯酰胺可能不止美拉德反应一条

途径[21]。 

在高温加热条件下, 天门冬酰胺和羰基化合物(还原

糖)存在下形成 N-糖基氨基酸和 Schiff碱[19]。Schiff碱形成

后会通过 2种途径形成丙烯酰胺。一种途径是继续美拉德

反应, Schiff 碱经过Amadori重排生成更稳定的产物, 继而

脱水脱氨生成含有羰基的产物, 天门冬酰胺在这些含有羰

基分子存在下可以通过 Strecker 降解机制在脱羧脱氨后生

成丙烯酰胺(见图 1途径 B), 此途径称为 Strecker途径。另

一种是 Schiff碱经过分子内环化脱羧形成Amadori产物(羧

基糖胺化合物), 这一产物的 C-N 键在高温下断裂生成丙

烯酰胺(见图 2途径 B)。此途径中, 天门冬酰胺在热裂解过

程中首先生成 N-取代琥珀酰亚胺 Amadori产物, 然后进一

步生成琥珀酰亚胺从而阻断丙烯酰胺的生成。高温条件下, 

A、B 途径都会存在, 但是 B 途径中很容易脱羧生成唑烷

酮, 然后进一步通过脱羧异构后形成非常稳定的偶氮甲碱

叶拉德内翁盐, 脱羧后形成 Amadori 产物, 该途径中低能

量的脱羧反应一定程度上阻止了琥珀酰亚胺的形成, 有利

于促使丙烯酰胺的形成。虽然脱羧反应所需条件很温和, 

但是 C-N键需要高温下才能断裂并生成丙烯酰胺[22,23]。 
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图 1  Strecker降解氨基酸(天冬氨酸, 甲硫氨酸)生成丙烯酰胺的

反应机制 

Fig. 1  Proposed pathways for the for mation of acrylamide through 
Strecker degradation of the amino acid asparagines and methionine 

 
 

 
 
 
图 2  天门冬酰胺的 Amadori产物脱羧形成丙烯酰胺的反应机制 

Fig. 2  Mechanism of acrylamide formation from a decarboxylated 
Amadori product of asparagine 

3.1.2  其他形成途径 

除了天门冬酰胺途径, 在食品中一些热驱动反应也

是可能发生的, 其中最主要的中间产物有丙烯醛、丙烯酸、

3-氨基丙酰胺(3-APA)。丙烯醛可以通过不同途径形成丙烯

酰胺, 包括脂质的氧化降解进一步反应生成丙烯酸形成丙

烯酰胺(见图 3)。脂质在加热过程中会生成 2-辛烯醛、2,4-

癸二烯醛、α,β,γ,δ-双不饱和甘油酯羰基等物质, 当美拉德

反应中的羰基化合物反应完后, 脂质生成物会充当新的羰

基化合物[24,25], 促进丙烯酰胺的生成。天门冬酰胺在没有

蔗糖或者羰基源的作用下会通过脱羧反应释放丙烯酸[26]。

除天门冬酰胺外, 其他氨基酸如 L-丙氨酸和 L-精氨酸在

180 ℃以上的温度时可释放丙烯酸, 生成量与天门冬酰胺

的生成量相差无几[27]。Yasuhara等[28]通过建立美拉德反应

系统模型研究发现, 将丙烯醛气体喷到天门冬酰胺上混合

加热时产生大量的丙烯酰胺。而且在 180 ℃条件下氨和丙

烯醛反应产生相当多的丙烯酰胺; 氨与丙烯酸在同样条件

下反应, 产生丙烯酰胺的量更大。从理论上讲, 在温度足够

高的焙炒咖啡中, 类似的反应机制也是可能发生的。但由

于游离氨基酸和温度等限制性因素, 丙烯醛途径在食品中

是微不足道的。 

 
 

 
 
 

图 3  脂质形成丙烯酰胺途径 

Fig. 3  Formation mechanisms of acrylamide from a lipid 
 
 

3-APA 不能在任何焙炒咖啡样品和绿色咖啡豆中检

出。这表明在焙炒咖啡中生成丙烯酰胺的途径中不包括

3-APA途径[29]。 

3.2  咖啡中形成丙烯酰胺的影响因素 

3.2.1  咖啡的类型 

世界上咖啡有 3大原生种, 阿拉比卡、罗布斯塔和利

比里卡。利比里卡咖啡豆由于香气差, 风味苦, 豆粒大小不

一, 不用于商业咖啡豆。所以最具有商业价值而被大量种

植的 2种咖啡豆是阿拉比卡和罗布斯塔。绿色咖啡豆中主

要含有不溶性多糖 (34%~53%)、可溶性碳水化合物

(6%~12%)、脂质(8%~18%)、蛋白质、游离氨基酸(9%~12%)

和矿物质(3%~5%), 蔗糖、亚油酸、绿原酸是咖啡中的主

要组成成分。其中天冬酰胺的含量范围在 280~960 µg/g, 

占游离氨基酸含量的 7.8%~10.46%[30-33]。阿拉比卡和罗布

斯塔在植物学上是 2 种不同的物种, 有着截然不同的感官
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特性[34]。 

罗布斯塔绿色咖啡豆中天门冬酰胺的含量比阿拉比

卡绿色咖啡豆高出近 1倍, 而其蔗糖含量比阿拉比卡绿色

咖啡豆低近 1 倍, 但是罗布斯塔丙烯酰胺的生成量比阿

拉比卡高出 1倍[35]。显然, 不同类型咖啡豆中天门冬酰胺

含量是生成丙烯酰胺的一个限制因素。即丙烯酰胺的生成

量与天门冬酰胺的含量成正比, 但不依赖过量的还原糖的

含量[36]。 

Lantz 等[37]研究表明, 同一焙炒条件和温度下, 罗布

斯塔咖啡豆中丙烯酰胺的生成量比阿拉比卡咖啡豆中丙烯

酰胺的生成量高。这与 Rita等[38]研究人员的实验结果是一

致的: 2种咖啡豆在相同条件下进行中度焙炒, 罗布斯塔样

品中的丙烯酰胺含量水平在 1.71~2.92 μg(6.5 g咖啡粉, 30 

mL 去离子水 ), 阿拉比卡样品的丙烯酰胺含量水平在

0.87~1.52 μg(6.5 g咖啡粉, 30 mL去离子水)。显然, 罗布斯

塔样品中丙烯酰胺的生成量是阿拉比卡咖啡样品中丙烯酰

胺的生成量的 1倍。 

3.2.2  咖啡的焙炒时间和温度 

咖啡加热到 120 ℃以上易产生丙烯酰胺, 在富含淀粉

类的食物中, 经过 120 ℃或以上的高温油炸、煎炸或者是

烧烤时能生成丙烯酰胺[39]。 

许多研究人员研究绿色咖啡豆在焙炒过程中时间、温

度和丙烯酰胺含量的变化。Kocada等[24]将咖啡豆在 220 ℃

下焙炒 5、10、15、20、30和 60 min, 以检测丙烯酰胺在

焙炒过程中的生成量。在焙炒 5 min时丙烯酰胺的浓度迅

速增加到整个过程中的最大值 468 μg/kg, 然后以指数形式

下降。Haminde等[40]将绿色咖啡豆在 150、200、225 ℃加

热 30 min。在 200 ℃时加热 10 min, 丙烯酰胺达到一个最

大值; 在 225 ℃时, 加热到 5 min丙烯酰胺达到一个最大值, 

然后丙烯酰胺的消退率超过生成率, 导致丙烯酰胺的含量

减少。而 150 ℃时, 丙烯酰胺的含量一直随着时间的延长

而增大。Bagdonaite等[35]在 220、230、240、250、260 ℃

分别加热 5~15 min, 对丙烯酰胺的生成量进行研究。在整

个实验过程中丙烯酰胺含量最高的实验条件是最低的焙炒

温度 220 ℃下焙炒 5 min。15 min以后, 在 5种焙炒温度条

件下都未检出丙烯酰胺。焙炒温度在 260 ℃时, 10 min以

后就未检出丙烯酰胺。Stadler等[19]将天冬酰胺、谷氨酰胺

和蛋氨酸在 180 ℃下分别与葡萄糖共热 5~60 min, 实验结

果表明天冬酰胺与葡萄糖反应生成丙烯酰胺的量最高, 但

5 min 后随反应时间的增加而丙烯酰胺的含量下降; 谷氨

酰胺样品在 10 min时达到最高, 而后保持不变; 蛋氨酸样

品在 30 min前随加热时间延长而增加, 而后达到一个平稳

水平。Yasuhara 等[28]研究结果表明, 在天门冬酰胺和葡萄

糖体系中丙烯酰胺的含量在 170 ℃时达到最高。 

通过上述实验可初步总结出, 绿色咖啡豆在焙炒过

程中丙烯酰胺随时间温度的变化规律是 : 焙炒温度在

120~180 ℃时, 降低加工温度和减少加热时间可减少丙烯

酰胺最终生成量; 焙炒温度在 200 ℃以上时, 温度越高, 

时间越长, 丙烯酰胺的最终含量越少。实验表明, 深度焙炒

咖啡豆比中度焙炒咖啡豆的丙烯酰胺平均生成量要低一些
[37,38]。而在相对低温区(120~180 )℃ 和高温区(200 ), ℃ 在

保证焙炒咖啡豆品质的前提下, 寻找最终生成丙烯酰胺的

含量最少的温度值, 还需进行进一步研究。 

3.2.3  水分活度 

在天门冬酰胺/葡萄糖体系中, 低水分活度(0.07~0.22)

对丙烯酰胺的生成速率并没有起到关键作用, 而水分活度

在 0.33~0.71时, 对丙烯酰胺的生成速率, 随着水分活度的

增加而抑制作用增强。在水分活度为 0.82左右时, 美拉德

反应中丙烯酰胺的消除速率常数最小[36,41,42]。而咖啡中的

水分含量较低, 对丙烯酰胺的形成无明显影响[37]。 

4  减少咖啡中丙烯酰胺形成的途径 

4.1  控制咖啡焙炒温度和时间 

控制咖啡焙炒温度和时间对减少丙烯酰胺有一定的

影响, 有研究表明, 在高温下延长加热时间, 丙烯酰胺的

含量会减少[35]。但在低温下延长加热时间, 丙烯酰胺的含

量并没有降低[40,43]。因此, 如果温度在 200 ℃以下, 应尽

量降低加热时间。温度在 200 ℃以上, 可适当延长加热时

间[37]。据推断, 在焙炒时咖啡在 180~190 ℃温度范围内会

出现爆裂现象, 且此时的温度已经达到丙烯酰胺的沸点, 

可能会导致丙烯酰胺挥发, 从而降低咖啡豆中丙烯酰胺

的含量。 

4.2  真空条件下焙炒加工 

丙烯酰胺的沸点为 125 (3.33 kPa), ℃ 热加工食品在

真空条件下可使其中的丙烯酰胺挥发, 从而降低丙烯酰胺

的含量。有研究表明, 咖啡豆在 200 ℃的温度下分别在真

空条件(0.15 kPa)和大气压条件下焙炒, 结果真空焙炒比传

统焙炒丙烯酰胺的含量少 50%, 且真空条件下处理的咖啡

豆, 焙炒后的颜色和口感与传统焙炒相似[44]。 

4.3  超临界 CO2 萃取 

Banchero 等[45]用超临界萃取技术对焙炒后的咖啡豆

进行处理, 以消除丙烯酰胺。由于超临界混合溶剂的极性

的变化, 添加乙醇后提取率增强, 最高脱除率达 79%。萃

取时间 525 min时, 丙烯酰胺的脱除率在 8%~45%, 对应 1 

g咖啡豆消耗 19 g超临界溶剂。当萃取时间为 1305 min时, 

丙烯酰胺的脱除率达到 79%, 此时 1 g咖啡豆消耗 47 g超

临界溶剂。超临界萃取压力在 200~300 Pa 变化影响不大, 

最佳的工作条件是温度 100 , 200 Pa, 9.5% (℃ V:V)的乙醇

溶液。 

4.4  储存条件 

有研究表明, 原包装商业焙炒咖啡中的丙烯酰胺含

量在储存期间并不稳定[46-48]。Delatour 等[47]将焙炒咖啡在
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室温下储存 6~12个月后, 丙烯酰胺的含量减少 40%~60%。

而 Hoenicke等[48]将焙炒咖啡在 10~12 ℃下储存 3个月后, 

丙烯酰胺的含量减少 30%。焙炒咖啡随存储时间(12个月)

的延长, 丙烯酰胺缓慢分解含量逐渐降低。当焙炒咖啡分

别在-18 ℃、-4 ℃、室温、37 ℃下存储 12个月后, 实验结

果表明, 当储存温度维持在 37 ℃时丙烯酰胺的含量最低。

在长期存储条件下, 咖啡中丙烯酰胺含量的减少遵循二级

反应动力学方程, 所需的活化能大约为 73 kJ/mol[37]。 

4.5  外源添加剂 

相关研究结果表明, 使用合适的添加剂可以有效控

制焙炒咖啡中丙烯酰胺的含量, 目前研究的添加剂主要有

氨基酸、酶制剂、抗氧化剂等[49]。 

Narita 等[50]将半胱酰胺应用到咖啡中以减少咖啡中

丙烯酰胺的含量。实验结果表明, 将 200 mg的半胱氨酸添

加到 190 g商业可利用的灌装牛奶咖啡中, 在 121 ℃条件

下加热 6 min, 可将丙烯酰胺含量从最初的(6.2±0.2) ng/mL

降为 0.2 ng/mL以下。实验中将 20种氨基酸添加到咖啡中, 

其中半胱氨酸对丙烯酰胺的影响最大, 其次是赖氨酸, 其

他氨基酸的作用微乎其微。实验过程中发现, 热处理以后, 

咖啡中的二硫苏糖醇的含量减少, 但是胱氨酸的含量没有

受到影响。据推断, 由于硫醇基团会对丙烯酰胺的碳碳双

键进行亲核攻击, 半胱氨酸和二硫苏糖醇中的硫醇基团在

减少丙烯酰胺含量上可能发挥了重要的作用。 

Minseok[51]从嗜热菌中提取出的芳基酰胺酶对丙烯酰

胺有特定的水解作用, 可将其水解成羧酸和氨气。实验研

究表明, 在咖啡煮制后, 水温在 70~75 ℃范围内, 100 mg

咖啡加入 10 mL酶可消除 50%的丙烯酰胺, 且水解酶在此

温度范围时, 水解反应仍很活跃。因此, 实验证明用细菌酶

消除咖啡中的丙烯酰胺是可能的。 

5  展  望 

焙炒咖啡中丙烯酰胺的研究是食品科学研究中丙烯

酰胺的一个重要组成部分, 近 10年虽然国内外对咖啡中丙

烯酰胺的研究已经取得很大进展, 但是仍有很多需要进一

步深入研究。 

第一, 我国咖啡中丙烯酰胺数据不完善, 应开展对咖

啡的膳食普查, 建立我国焙炒咖啡中丙烯酰胺的膳食暴露

评估基础方法, 科学评估焙炒咖啡中丙烯酰胺膳食摄入风

险, 为提升咖啡及制品质量安全监管、保障安全消费、促

进咖啡产业发展, 以及标准制修订和国际贸易。 

第二, 焙炒工艺中的温度和时间对丙烯酰胺的影响

实验虽然已经反复验证, 但在感官接受范围内使得丙烯酰

胺含量最少的焙炒工艺条件还有待进一步考证。 

第三, 对于咖啡中丙烯酰胺的抑制方法, 实验表明使

用真空焙炒和超临界萃取方法对抑制丙烯酰胺的生成有较

好的效果但需要深入研究后再进行应用和推广。利用外源

添加剂实现对咖啡中丙烯酰胺的消除为抑制丙烯酰胺生成

提供了新途径。此类研究虽然已经取得很大进展, 但外源

添加剂的安全性和毒理性还有待进一步研究。 

第四, 虽然大量的动物毒理学实验已证明丙烯酰胺

的毒性、病理变化以及毒理学特性, 并确认了其对动物的

致癌性 , 但丙烯酰胺对人类的致癌性并没有确切证据证

实。因此, 丙烯酰胺对人类的致病性还需进一步进行毒理

学和流行病学研究。 
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 “食品化学与营养”专题征稿函 
 
 

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, 而食品营养学是研究食物、营养与人体生长发育和

健康的关系以及提高食品营养价值的措施。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。 

鉴于此, 本刊特别策划了“食品化学与营养”专题, 由西南大学食品科学学院副院长, 西南大学“食品科学

与工程”一级学科博士学位授权点、重庆市重点一级学科“食品科学与工程”和重庆市“食品科学与安全优秀教

学团队”的带头人, 重庆市营养学会的副理事长, 重庆市营养学会营养与保健食品专业委员会的主任委员, 重

庆市食品安全促进会专家委员会主任委员, 重庆市营养师协会副会长, 国家食品药品监督管理局保健食品审

评专家 阚建全 教授 担任专题主编, 围绕 食品中的营养成分、微量及添加成分、生理活性成分及以上各成

分在食品加工、储藏过程中的次生物质的分离与分析, 食品加工、储藏和运销过程对食品化学成分的影响, 营

养与膳食平衡、能量平衡、疾病防治的关系, 食品的营养素强化与功能性食品等方面或您认为本领域有意义

的问题进行论述, 计划在 2015年 12月份出版。 

鉴于您在该领域的成就, 本刊编辑部及专题主编 阚建全 教授 特邀请您和您的团队为本专题撰写稿件, 

以期进一步提升该专题的学术质量和影响力。综述、实验报告、研究论文均可, 请在 2015年 11月 30日前通

过网站或 E-mail投稿。我们将快速处理并优先发表。 

谢谢您的参与与支持！ 

投稿方式:  

网站: www.chinafoodj.com 

E-mail: jfoodsq@126.com 

《食品安全质量检测学报》编辑部 
 


