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前言

烹饪与食品紧密相关，烹饪原料是烹饪的基础。
烹饪专业的学生需要扎实地掌握烹饪原料学的基本知识。
随着科学技术发展和国内外烹饪原料、烹饪技术的交流，烹饪原料学已经有了很大的发展。
本书把烹饪原料学放在大食品范畴下介绍，阐述了我国烹饪原料的发展动态。
同时，为了方便今后烹饪的国际交流和写作，对主要的烹饪原料的名称附上了英文和拉丁文。
烹饪原料的分类一直没有统一的方法，这次在与会烹饪和食品专家广泛讨论的基础上，充分吸收了前
人的烹饪原料分类方法，在章的层次上，对烹饪原料按照食品商品学分类；章以下各节以及节以下分
类，主要参考各行业公认的分类习惯，并结合生物学分类。
这样，烹饪原料的分类基本上与食品商品学分类接轨，体现了实用方便的原则；同时与各行业的分类
接轨，使烹饪原料分类融入食品生产的各行各业之中。
烹饪原料范围很广，编者在取舍时，主要依据在北京召开会议时经烹饪专家们充分讨论确定下来的范
围，同时多方征求了从事烹饪原料学教学的老师的意见。
本书主要介绍烹饪行业当今流行的原料，同时紧密结合烹饪行业对原料的要求，重点介绍其烹饪特性
。
色香味形以及营养和卫生是烹饪原料最重要的特征。
本书比较详细地介绍了烹饪对烹饪原料的色香味形的影响，使学生对烹饪原料的品质特性和烹饪特性
有较全面的了解；营养和卫生因为另有专门书籍介绍，本书不作专门阐述。
烹饪原料的品质检验和保藏对烹饪来讲是非常重要的，本书引入食品贮藏保鲜原理和技术加以介绍。
作为基础教材，编者的主观愿望是试图讲清楚所介绍的基本原理、烹饪原料特点，并注意做到精减内
容，深入浅出，使之适用于教学。
本教材教学时数，一般为54学时或72学时。
由于本课程是在修完烹饪化学后开设的，同时学生还要学习烹饪营养学、烹饪卫生学等课程，因此，
本书对这些内容基本不作介绍。
但由于相当多的烹饪学校没有开设烹饪化学的课程，故本书对少量的烹饪化学的核心内容予以介绍，
同时简单地介绍了生物学的分类方法，使原理能够讲清楚。
教学时可以根据情况灵活应用。
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内容概要

　　《烹饪原料学》是教育部新世纪高职高专教育人才培养模式和教学内容体系改革与建设项目成果
，是组织有关教育部高职高专教育专业教学改革试点院校编写的。
主要内容包括烹饪原料的资源和分类、生物学基础、色香味形基础和烹饪特性、品质检验和保藏原理
，以及粮食类、蔬菜类、果品类、花卉药草类、畜禽肉类、蛋品和乳品、鱼类、其他水产品、干货制
品类、半成品等烹饪原料及调料、食品添加剂、辅助烹饪原料。
　　《烹饪原料学》可作为高等职业院校、高等专科院校、成人高等院校及本科院校高职教育相关专
业学生学习用书，也可供五年制高职院校、中等职业学校及其他有关人员使用。
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章节摘录

插图：（二）食用油脂分类及其化学成分烹饪原料中的脂类化合物通常分为三类：（1）简单脂类，
如脂肪等；（2）复合脂类，如磷脂、糖脂及脂蛋白等；（3）衍生脂类，是简单脂类或复合脂类的衍
生物，例如脂肪酸、高级醇等。
在以上几类中，最重要的是简单脂类中的脂肪，常称为真脂，而将其他的称为类脂。
食用油脂的主要成分为甘油酯，主要是甘油三酯，还有少量甘油一酯和甘油二酯。
构成甘油三酯的三个脂肪酸若相同，则称为单纯甘油酯；若三个脂肪酸不相同则称为混合甘油酯。
在天然食用油脂中绝大多数为混合甘油酯。
脂肪酸有70～80多种，根据烃基成键情况不同，分为饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸两类。
饱和脂肪酸即烃基中碳原子之间全部以单链相连接。
不饱和脂肪酸即烃基中碳原子之间含有双键。
依含双键的数目不同，分别称为一烯酸、二烯酸、三烯酸和多烯酸。
含双键数目相同，但双键的位置不同，也构成不同的不饱和脂肪酸。
天然脂肪中常见的有：油酸、亚油酸等。
在油脂中的脂肪酸有一部分以游离态存在。
饱和脂肪酸主要有软脂肪、硬脂肪和月桂酸等；不饱和脂肪酸主要有油酸、亚油酸、亚麻酸、花生四
烯酸等，这些不饱和脂肪酸常被称为必需脂肪酸。
类脂是一类性质与脂肪相近的有机物，包括磷脂、糖脂、蛋白脂、固醇、蜡等。
其中与食品关系比较密切的是磷脂、固醇和蜡。
磷脂主要有卵磷脂、脑磷脂、神经鞘磷脂等。
磷脂是良好的乳化剂，能降低液体的表面张力，还可防止油脂的氧化，减缓油脂的酸败过程。
磷脂在粗制油中含量较多，在烹调加热时易起泡。
蜡是由高级饱和脂肪酸与高级一元醇形成的酯，主要来自动植物体表面的组织。
食用油脂中虽含蜡很少，但在冬季或低温时蜡经常呈云雾状悬浮在油脂中。
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编辑推荐

《烹饪原料学》是由高等教育出版社出版。
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