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前言

　　烹饪化学是烹饪本科专业教学中开设的一门重要的专业必修基础课，主要讲述烹饪工艺过程中所
涉及的相关化学知识，从本质上讲是食品化学的另一种表现形式。
通过本课程的学习，使学生掌握食物成分在加工过程中的变化规律，从而主动控制和变革各种加工方
法，烹制出赏心悦目、营养健康的美味佳肴。
作为烹饪专业中一个不可缺少的组成部分，烹饪化学对烹饪与营养教育的发展和烹饪工业的进步起到
了重要的作用。
　　烹饪化学是一门基础课，也是一门新兴化学学科。
本教材设计紧密结合当前烹饪技术和科研工作的需要，紧跟学科前沿，侧重了应用性、综合性和前沿
性的内容，注重学生动手能力、思维能力和创造能力的培养，符合培养既有扎实基础知识又有创新思
维能力的教改方向，有利于增强学生独立工作、解决问题的能力。
对提高课程教学质量很有益处。
　　本教材由河南科技学院食品学院曾洁副教授主编，参加本教材编写的人员都是有多年从事烹饪化
学教学和科研工作经验的一线教师。
参加编写的人员有：曾洁主要负责第一章、第三章、第四章、第六章、第七章和第九章的编写工作，
并负责全书内容设计及统稿工作；陈福玉主要负责第五章和第八章的编写工作；李光磊主要负责第二
章的编写工作；张令文和范阳平主要参加第三章的编写工作；杨保伟主要参加第四章的编写工作；杨
学欣、计红芳主要参加第六章的编写工作；刘晶芝、孙耀军主要参加第七章的编写工作；赵秀红、蔡
振林主要参加第九章的编写工作。
　　本书不仅适合作为普通高等院校烹饪专业本科教材，也可作为广大烹饪领域技术人员和高职高专
相关专业的参考用书。
　　本书在编写过程中，得到了化学工业出版社的大力帮助和支持，在此一并表示衷心的感谢。
　　由于时间仓促，编者水平所限，书中可能有一些不足甚至不当之处，敬请广大同行及读者批评指
正。
　　编者　　2012年5月
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内容概要

　　全书共分为九章，具体包括：烹饪化学概述、水、碳水化合物、蛋白质、脂类、维生素和矿物质
、酶、烹饪风味的科学基础、烹饪中的有害成分等内容。
这些教学内容都是根据多年烹饪化学教学实践精选的典型内容，对于巩固和深入理解烹饪化学的知识
，深化对基本理论知识的理解，切实提高分析问题和解决问题的能力，都是十分有益的。

本书不仅可以作为烹饪专业的本科教材，也可作为广大烹饪领域技术人员的参考用书。
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　第二节 烹饪化学的研究内容
　　一、烹饪原料及其化学组成
　　二、烹饪加工中物质成分的变化规律
　　三、形成烹饪产品的色、香、味、形等感官特性的原理
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　　五、合理烹饪的方法
　　复习思考题
第二章 食品中的水
　第一节 概述
　　一、水和冰的结构
　　二、水和冰的性质
　　三、烹饪过程中水的作用
　第二节 烹饪原料及制品中的水分
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　　复习思考题
第三章 食品中的糖类
　第一节 概述
　　一、糖类物质的概念
　　二、糖类物质的分类
　　三、糖类物质的存在
　第二节 单糖和低聚糖
　　一、单糖和低聚糖的结构
　　二、单糖和低聚糖的物理性质及其在烹饪中的应用
　　三、单糖和低聚糖的化学性质及其在烹饪中的应用
　第三节 多糖
　　一、淀粉的结构和性质
　　二、纤维素和半纤维素的结构和性质
　　三、果胶的结构及性质
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　　一、糖在烹饪中的作用
　　二、淀粉在烹饪中的作用
　　复习思考题
第四章 食品中的蛋白质
　第一节 氨基酸和肽
　　一、氨基酸的结构和分类
　　二、氨基酸的理化性质
　　三、肽的理化性质
　第二节 蛋白质的分类和结构
　　一、蛋白质的分类
　　二、蛋白质的结构
　第三节 蛋白质的性质及在烹饪过程中的应用
　　一、蛋白质的一般性质
　　二、蛋白质的变性
　　三、蛋白质的功能性质
　第四节 食品常见蛋白质
　　一、肉类蛋白质
　　二、胶原和明胶
　　三、乳蛋白质
　　四、卵蛋白质
　　五、鱼肉中的蛋白质
　　六、谷物类蛋白质
　　七、大豆蛋白质
　　八、蛋白质新资源
　　复习思考题
第五章 食品中的脂类
　第一节 概述
　　一、脂类的分类
　　二、脂类的结构和命名
　　三、油脂中各类脂肪酸的比例
　　四、常用油脂的分类
　第二节 油脂的物理性质及其在烹饪中的应用
　　一、气味和色泽
　　二、熔点、沸点和雾点
　　三、烟点、闪点、着火点
　　四、油脂的同质多晶
　　五、油脂的固液性
　　六、油脂的乳化性能
　第三节 油脂的酸败
　　一、水解型酸败
　　二、氧化型酸败
　　三、酮型酸败
　　四、酸败的控制
　第四节 油脂在高温下的化学反应
　　一、高温氧化
　　二、热分解
　　三、热聚合
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　　四、缩合
　第五节 油脂加工化学
　　一、油脂的精炼
　　二、油脂氢化
　　三、酯交换
　第六节 类脂
　　一、磷脂
　　二、胆固醇
　　三、蜡质
　第七节 烹饪常见油脂
　　一、陆生动物油脂
　　二、植物油脂
　　三、海生动物油脂
　　复习思考题
第六章 食品中的维生素和矿物质
　第一节 维生素
　　一、维生素的概念和分类
　　二、脂溶性维生素种类及其在烹饪原料中的分布
　　三、水溶性维生素种类及其在烹饪原料中的分布
　　四、烹饪过程中维生素的损失及控制
　第二节 矿物质
　　一、矿物质的功能及分类
　　二、矿物质的理化性质
　　三、食品中重要的矿物质元素
　　四、食品中矿物质的分布
　　五、矿物质在食品加工和贮藏过程中的变化
　　六、矿物质的生物有效性与合理烹饪
　　复习思考题
第七章 食品原料中的酶
　第一节 概述
　　一、酶的概念和特性
　　二、酶的命名
　　三、酶的分类
　　四、酶的化学本质及组成
　第二节 酶的结构和作用机制
　　一、酶的活性
　　二、酶和底物的结合
　　三、酶的作用机制
　第三节 酶催化反应动力学
　　一、影响酶促反应的因素
　　二、酶的激活剂和抑制剂
　第四节 酶促褐变
　　一、酶促褐变的机理
　　二、酶促褐变的控制
　第五节 内源性酶对食品品质的影响
　　一、色泽
　　二、质构
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　第二节 食品的滋味及呈味物质
　　一、味感基础
　　二、甜味与甜味物质
　　三、苦味与苦味物质
　　四、酸味与酸味物质
　　五、咸味与咸味物质
　　六、鲜味与鲜味物质
　　七、辣味与辣味物质
　　八、涩味
　第三节 食品的香气及呈香物质
　　一、嗅感基础
　　二、香气的形成途径
　　三、香气的控制
　　四、香气的增强
　第四节 烹饪风味物质研究分析的基本方法
　　一、风味物质的收集
　　二、风味物质的分级分离
　　三、风味成分的鉴定
　　四、风味的感官评定
　第五节 烹饪风味和烹饪食品工艺的发展前景
　　复习思考题
第九章 食品中的有害成分
　第一节 概述
　　一、食品中有毒有害物质的分类
　　二、有毒有害物质的危害
　第二节 有害物质的结构与毒性的关系
　　一、有机化合物结构中的官能团与毒性
　　二、无机化合物与毒性
　　三、基团的电荷性与毒性
　第三节 烹饪原料中的有害成分
　　一、植物内源性有害成分
　　二、动物内源性有害成分
　　三、微生物毒素
　　四、外源性有害成分
　　五、烹饪制品中的抗营养素
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　　六、过敏原
　第四节 烹饪中产生的各类有害物质
　　一、多环芳烃与苯并芘
　　二、杂环胺类物质
　　三、丙烯酰胺
　　四、亚硝胺
　　五、氯丙醇
　第五节 烹饪中有害物质的吸收、分布与代谢
　　一、烹饪中有害物质的吸收
　　二、烹饪中有害物质的分布
　　三、烹饪中有害物质的排泄
　　复习思考题
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