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 配料间化学相互作用：营养素变化机制

食品配料交互作用及其对营养价值的影响食品配料交互作用及其对营养价值的影响



 配料间化学相互作用：营养素变化机制

§ 化学反应-营养素变化

1. 营养素被破坏或损失：配料间化学反应可能导致营养素降解或被消耗，从而减少食品中的

营养价值。例如，维生素C在酸性环境中容易被氧化，从而降低其含量。

2. 营养素转化成更易吸收或难以吸收形式：配料间化学反应也可能使营养素转化为更易吸收

或难以吸收形式。例如，淀粉和糖类可以通过淀粉酶的作用转化为葡萄糖，更容易被人体吸

收。

3. 营养素形成复合物：配料间化学反应可能会使营养素与其他化合物形成复合物，从而降低

其吸收或利用率。例如，铁与植酸可以形成复合物，这可能会降低铁的吸收利用。

§ 氧化还原型反应-营养素变化

1. 营养素氧化：氧化反应可以使营养素失去电子，从而改变其性质和功能。例如，维生素C是

一种抗氧化剂，它可以被氧化成脱氢抗坏血酸，这是一种不具有抗氧化活性的形式。

2. 营养素还原：还原反应可以使营养素获得电子，从而改变其性质和功能。例如，铁可以通

过还原反应转化为二价铁，这是一种更易被人体吸收利用的形式。

3. 营养素氧化还原循环：某些营养素可以参与氧化还原循环，在氧化和还原状态之间转换。

例如，维生素C可以氧化成脱氢抗坏血酸，然后再还原成维生素C。这种循环可以帮助维持细

胞的氧化还原平衡。



 配料间化学相互作用：营养素变化机制

1. 营养素与金属离子配位：配料间化学反应可能会使营养素与金属离子形成配位键，

从而改变其性质和功能。例如，铁可以与血红素形成配位键，从而形成血红蛋白，

这是一种负责氧气运输的蛋白质。

2. 营养素的配位作用影响其吸收利用：配位键的形成可能会影响营养素的吸收利用。

例如，与金属离子形成配位键的营养素可能更难被人体吸收。

3. 人工配位剂的加入影响营养素变化：在食品加工过程中，有时会加入一些配位剂

以改善食品的稳定性或保质期。这些配位剂可能会与营养素形成配位键，从而影响

营养素的吸收利用。
§ 酶促反应-营养素变化

1. 酶促反应改变营养素结构：酶是一种催化剂，可以加速化学反应的速率。配料间

化学反应可能涉及酶的参与，从而改变营养素的结构或性质。例如，淀粉酶可以将

淀粉分解成葡萄糖。

2. 酶促反应产生或消耗营养素：酶促反应可能会产生新的营养素或消耗现有的营养

素。例如，乳酸菌可以将乳糖发酵成乳酸，从而产生乳酸。

3. 酶促反应改变营养素生物利用度：酶促反应可能会影响营养素的生物利用度。例

如，脂肪酶可以将脂肪分解成甘油和脂肪酸，这可以提高脂肪的吸收利用。

§ 配位键形成-营养素变化



 配料间化学相互作用：营养素变化机制

§ 热处理-营养素变化

1. 加热破坏营养素结构：热处理可能会破坏营养素的结构，使

其失去活性或降低其生物利用度。例如，维生素C在高温下容

易被破坏，因此在食品加工过程中应避免高温处理。

2. 加热促进营养素释放：热处理有时也会促进营养素的释放。

例如，加热可以使蛋白质变性，这可以释放出被蛋白质包裹的

营养素。

3. 加热产生美拉德反应：热处理还可以产生美拉德反应，这是

一种非酶促褐变反应。美拉德反应可以产生一些风味物质和色

素，但也会损失一些营养素，如维生素B1和赖氨酸。

§ 非酶褐变反应-营养素变化

1. 非酶褐变反应产生褐色素：非酶褐变反应是一种不涉及酶的

化学反应，它可以使食品变色。非酶褐变反应可以产生褐色素，

这会影响食品的外观和风味。

2. 非酶褐变反应影响营养素吸收：非酶褐变反应也会影响营养

素的吸收。例如，非酶褐变反应可以使蛋白质变性，这可能会

降低蛋白质的消化率。

3. 非酶褐变反应产生有害物质：非酶褐变反应也可能会产生一

些有害物质，如丙烯酰胺和杂环胺。这些有害物质可能会增加

患癌症的风险。



 蛋白质相互作用：氨基酸消化吸收影响
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 蛋白质相互作用：氨基酸消化吸收影响

蛋白质消化及吸收

1. 蛋白质消化吸收：蛋白质消化由胃蛋白酶、胰蛋白酶和胰凝乳蛋白酶等多种蛋白酶共同完成，消化产物为氨基酸和肽段。氨基酸经小肠吸收进入血液，而

肽段则在肠道内继续被分解成氨基酸。

2. 氨基酸消化吸收的调控：蛋白质消化吸收过程受到多种因素调控，包括胃酸分泌、胃肠道激素、神经肽等。其中，胃酸分泌可激活胃蛋白酶，胰液分泌可

提供胰蛋白酶和胰凝乳蛋白酶，肠道激素可促进消化液分泌和肠道蠕动，神经肽可调节胃肠道肌肉收缩和消化液分泌。

3. 影响蛋白质消化吸收的因素：蛋白质消化吸收受多种因素影响，包括蛋白质结构、加工条件、食物基质、胃肠道健康状况等。其中，蛋白质结构决定了其

消化率，加工条件会影响蛋白质变性程度和消化率，食物基质会影响蛋白质与其他食物成分的相互作用，胃肠道健康状况会影响消化酶的分泌和吸收能力。



 蛋白质相互作用：氨基酸消化吸收影响

蛋白质相互作用：氨基酸消化吸收影响

1. 蛋白质相互作用：蛋白质相互作用是指蛋白质分子之间发生的物理化学作用，包括氢键、范德华力、电荷相互作用、疏水相互作用等。蛋白质相互作用可

影响蛋白质的结构、功能和稳定性，进而影响蛋白质的消化吸收。

2. 蛋白质相互作用对氨基酸消化吸收的影响：蛋白质相互作用可以影响氨基酸的消化吸收。例如，蛋白质分子之间的氢键和疏水相互作用可以稳定蛋白质结

构，使蛋白质不易被消化酶水解，从而降低氨基酸的消化率。此外，蛋白质分子之间的电荷相互作用可以影响蛋白质的可溶性，从而影响蛋白质的消化吸收。

3. 调控蛋白质相互作用：蛋白质相互作用可以受到多种因素的调控，包括pH值、离子强度、温度、蛋白质浓度、蛋白质修饰等。通过调控这些因素，可以改

变蛋白质相互作用的强度和类型，从而影响蛋白质的消化吸收。
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 碳水化合物相互作用：血糖调节与能量代谢

§ 碳水化合物相互作用：血糖调节与能量
代谢

1. 碳水化合物相互作用影响血糖调节。

  - 食物中不同类型的碳水化合物消化速度不同，导致血糖升高

速度不同。

  - 碳水化合物加工程度也会影响血糖反应。

  - 膳食纤维可以延缓碳水化合物的消化吸收，降低血糖反应。

2. 碳水化合物相互作用影响能量代谢。

  - 碳水化合物是人体的主要能量来源，但不同类型的碳水化合

物具有不同的能量密度。

  - 碳水化合物相互作用可以影响碳水化合物的氧化速度，从而

影响能量代谢。

  - 膳食纤维可以增加饱腹感，减少能量摄入，从而帮助控制体

重。

§ 血糖指数與食品加工

1. 血糖指数（GI）概念与测定。

  - 血糖指数 (GI) 是衡量食物中碳水化合物升糖速度的指标。

  - GI 值越高，食物中碳水化合物消化吸收越快，血糖升高速

度越快。

  - GI 值可以通过标准化餐后血糖反应曲线 (SPG) 来测定。

2. 食品加工对GI的影响。

  - 食品加工工艺可以改变食物中碳水化合物的结构和性质，从

而影响 GI 值。

  - 一般来说，加工程度越高的食物，GI 值越高。

  - 食品加工还可以通过改变食物中纤维、蛋白质和脂肪的含量

来影响 GI 值。



 碳水化合物相互作用：血糖调节与能量代谢

§ 膳食纤维与血糖控制

1. 膳食纤维概念与分类。

  - 膳食纤维是指人体不能消化的植物性成分，包括纤维素、半

纤维素、木质素、果胶和树胶等。

  - 膳食纤维可分为可溶性和不可溶性两种。

2. 膳食纤维对血糖控制的作用。

  - 可溶性膳食纤维可以延缓碳水化合物的消化吸收，降低餐后

血糖反应。

  - 不可溶性膳食纤维可以增加肠道容积，促进肠道蠕动，加速

食物残渣的排出，从而降低血糖反应。

  - 膳食纤维还可以改善胰岛素敏感性，帮助控制餐后血糖水平。

§ 低GI饮食与慢性疾病预防

1. 低GI饮食概念与益处。

  - 低GI饮食是指以低GI食物为主的饮食模式。

  - 低GI饮食可以帮助控制餐后血糖水平，降低胰岛素抵抗的

风险。

  - 低GI饮食还与降低患肥胖、2型糖尿病、心血管疾病等慢性

疾病的风险相关。

2. 低GI饮食的应用建议。

  - 选择全谷物、薯类、豆类等低GI食物。

  - 减少加工食品、含糖饮料和高脂肪食物的摄入。

  - 将低GI食物与蛋白质和脂肪一起食用，可以进一步降低餐

后血糖反应。



 碳水化合物相互作用：血糖调节与能量代谢

§ 碳水化合物联合摄入对能量代谢的影响

1. 碳水化合物联合摄入概念与测量。

  - 碳水化合物联合摄入是指在同一餐中摄入两种或多种不同类

型的碳水化合物。

  - 碳水化合物联合摄入可以改变餐后血糖反应和能量代谢。

2. 碳水化合物联合摄入对能量代谢的影响。

  - 碳水化合物联合摄入可以提高餐后血糖反应，但也可以延长

血糖高峰的持续时间。

  - 碳水化合物联合摄入可以降低餐后脂肪氧化率，增加碳水化

合物氧化率。

  - 碳水化合物联合摄入可以增加饱腹感，减少能量摄入，从而

帮助控制体重。
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 脂质相互作用：饱和与不饱和脂肪酸平衡

1. 饱和脂肪酸主要存在于动物性食物中，如肉类、奶制品、黄油等，也被称为“坏

脂肪”；不饱和脂肪酸主要存在于植物性食物中，如橄榄油、玉米油、大豆油等，

也被称为“好脂肪”。

2. 饱和脂肪酸容易在体内形成胆固醇，导致动脉粥样硬化，增加患心血管疾病的风

险；不饱和脂肪酸可以降低胆固醇，保护心血管健康。

3. 饱和脂肪酸摄入过多会导致肥胖，而适量摄入不饱和脂肪酸有助于减脂、降压、

调节血糖，保护大脑健康。
§ 饱和与不饱和脂肪酸的平衡

1. 膳食中饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸的平衡非常重要，建议饱和脂肪酸摄入量不超

过总能量的10%，不饱和脂肪酸摄入量应占总能量的20%~30%。

2. 均衡摄入饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸有助于降低心血管疾病、肥胖、糖尿病等慢

性疾病的风险。

3. 饱和脂肪酸与不饱和脂肪酸平衡的饮食可以改善血脂状况，降低血压，并有助于

维持健康的体重。

§ 饱和脂肪与不饱和脂肪的营养价值
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