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前言

随着科学技术发展，近年来烹饪原料学已经有了新的发展。
同时，随着我国工业化进展，部分地区环境污染比较严重，烹饪原料的安全性存在不确定因素。
目前，国外的有机食品发展迅猛，我国无公害农产品、绿色食品、有机食品发展也很快。
烹饪原料的安全性越来越重要。
因此，本书在本次修订中，增加了第十七章，介绍各种影响食品安全的危害因子主要发生在哪些烹饪
原料上，并介绍了危害人体的情况和可能的避免方法。
本书本次修订同时充分吸收了最新研究成果，丰富了烹饪原料学的内容。
烹饪原料的品质检验对烹饪来讲是非常重要的，本书增加了这方面内容，特别是在粮食、水产品等方
面；同时加强了乳品原料的品质特点和保藏技术介绍；加强了烹饪原料成分的功能作用介绍，增加了
介绍烹饪原料保鲜和烹饪原料加工中出现的各种外观变化的内在原因的内容。
本次修订参考了职业考试大纲等，删除了第一版第八章花卉药草原料的第一节内容，在原第五章粮食
类烹饪原料中大量补充介绍了大米、面粉的品质、烹饪和加工特点；在原第六章和第七章蔬菜、果品
类烹饪原料方面，大量增加食疗、功能物质成分、著名品种、著名产地及上市旺季等方面内容的介绍
；在原第九章畜禽类烹饪原料中增加了鸽子、鹌鹑等常见的烹饪原料内容；在原第十二章其他水产品
烹饪原料中加强了品质检验、识别、特征等介绍；补充了原第十三章干货制品类烹饪原料的内容；同
时增加部分脱水花卉药草的英文和拉丁文等内容。
本书第二版由浙江工商大学食品生物环境学院王向阳老师修订，原书修改量为15％左右。
新增加的第十七章第一节和第三节由浙江工商大学食品生物环境学院施青红老师编写，第十七章第二
节由浙江工商大学食品生物环境学院王向阳老师编写。
由于编者的水平及教学经验有限，书中错误和欠妥之处在所难免，希望读者批评指正。
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内容概要

本书是普通高等教育“十一五”国家级规划教材，是烹饪、餐饮等专业基础课程教材。
    本书正文部分共17章，主要内容包括烹饪原料的资源和分类，烹饪原料生物学基础，烹饪原料的色
香味形基础和烹饪特性，烹饪原料的品质检验和保藏原理，粮食类烹饪原料，蔬菜类烹饪原料，果品
类烹饪原料，花卉药草类原料，畜禽类烹饪原料，蛋品和乳品烹饪原料，鱼类烹饪原料，其他水产品
烹饪原料，干货制品类烹饪原料，半成品烹饪原料，调料和食品添加剂，辅助烹饪原料以及烹饪原料
的安全性等，较为详细地介绍了烹饪行业当今流行的烹饪原料，并紧密结合烹饪行业对原料的要求，
着重介绍了其烹饪特性。
本书知识讲解深入浅出，简洁精练，具有较强的适用性和实用性。
    本书可作为高等职业院校、高等专科学校、五年制高职院校、成人高等教育及本科院校高职教育烹
饪、餐饮管理与服务等相关专业学生学习用书，也可供餐饮、烹饪行业社会从业人员培训或工作使用
。
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书籍目录

绪论第一章　烹饪原料的资源和分类　第一节　烹饪原料资源特点和科学利用　第二节　烹饪原料的
分类　第三节　烹饪原料的新资源第二章　烹饪原料生物学基础　第一节　烹饪原料的化学组成　第
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概况　第二节　常见的种子植物蔬菜　第三节　常见野生蔬菜　第四节　常见的孢子植物和真菌蔬菜
　第五节　蔬菜的品质检验与保藏第七章　果品类烹饪原料　第一节　果品类原料概况　第二节　常
见的果品　第三节　水果的品质检验与保藏第八章　花卉药草类原料　第一节　烹饪常用花卉类原料
　第二节　烹饪常用药草类原料第九章　畜禽类烹饪原料　第一节　畜禽肉的物理性质和化学成分　
第二节　畜禽肉的结构与畜胴体分割　第三节　家畜类　第四节　家禽类　第五节　其他野味动物　
⋯⋯第十章　蛋品和乳品烹饪原料第十一章　鱼类烹饪原料第十二章　其他水产品烹饪原料第十三章
　干货制品类烹饪原料第十四章　半成品烹饪原料第十五章　调料和食品添加剂第十六章　辅助烹饪
原料第十七章　烹饪原料的安全性参考文献
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章节摘录

版权页：   插图：   畜禽肉的肌肉组织分为3类，即骨骼肌、平滑肌和心肌。
骨骼肌各种构形附着于骨骼上，但有些也附着于韧带、筋膜、软骨和皮肤，从而间接附着于骨骼。
骨骼肌受中枢神经系统控制，又称为随意肌，心肌和平滑肌则不同，称非随意肌。
平滑肌是形成内脏器官的肌肉部分，骨骼肌是烹饪中用得最多的肌肉组织，所以重点介绍骨骼肌和所
依附的骨骼的构造。
 （一）肌肉组织 构成肌肉的基本单位是肌纤维，肌纤维外有一层很薄的结缔组织膜围绕，并将它们
彼此隔开，由50～150条肌纤维聚集，外包一层结缔组织鞘膜形成的小束，称小肌束。
每数十个小肌束集合在一起，并由稍厚的结缔组织膜包围形成次级肌束，再由许多次级肌束集合在一
起，外面包有一层较厚的结缔组织膜，即是我们平时所说的肌肉块。
肌肉中的结绵组织膜主要起着支撑的作用。
在这些肌束之间还有脂肪沉积其中，使肌肉横断面呈现出大理石样纹理，且在烹饪时具有该种畜禽肉
特有的风味。
禽肉肌纤维比畜肉细，相对嫩度要好些，出肉率要高些。
 （二）脂肪组织 脂肪组织属于结缔组织中的一类，也是骨骼的重要组成部分，是由脂肪细胞单个或
成群地借助疏松结缔组织联合在一起 脂肪细胞是动物体内最大的细胞，同时也是组织脂肪的构造单位
，里面充满脂肪滴，细胞核则被挤到周边。
脂肪细胞越大，里面的脂肪滴则越多，出油率也越高。
 脂肪组织是肉品质好坏的第二因素，具有较高的食用价值。
烹饪运用中脂肪对菜肴的风味具有较大的影响。
脂肪在肉中含量的多少，决定于动物的种类、品种、年龄、性别和育肥程度。
脂肪主要积蓄在皮下、腹腔和肾周围，在饲养条件良好的情况下，也可沉积在肌肉间和肌纤维问，但
禽类肌问脂肪极少。
脂肪在动物体内沉积的顺序一般先是腹腔，次之是皮下，再次是肌肉间，最后才沉积到肌纤维之间。
当肌问纤维问沉积一定量的脂肪时，不但使肌束分离，而且可防止水分蒸发，使肉多汁口感嫩度较好
，烹饪时应注意脂肪沥积的情况，便于较好地运用。
 正常情况下，猪、羊、水牛、鸭的脂肪都呈白色，但依次要淡些。
鸡、马、黄牛脂肪呈黄色，同样也是按顺序逐次变淡。
 （三）结缔组织 疏松结缔组织、致密结缔组织和网状结缔组织在畜类的体内分布最广，是肉的次要
成分，骨骼肌中含有一定量的结缔组织，对各器官组织起到支持和连接作用，使肌肉能保持一定的弹
性和硬度。
结缔组织主要由无定形基质和纤维构成。
纤维有3种，即胶原纤维弹性纤维和网状纤维。
①胶原纤维是结缔组织的主要成分，以许多胶原纤维聚集的形式存在，并分散于基质内。
胶原纤维呈白色，也称白纤维，主要由胶原蛋白组成。
胶原纤维性状极为柔软，牵引力较强，但缺乏弹性，经60％的温度加热，可收缩1／4～1／3，在沸水
或弱酸中变成明胶。
②弹性纤维与胶原纤维形成网状结构，多存在于肌肉组织内和血管壁上，其主要成分为弹性蛋白，耐
酸、碱及加热力强，是肉变硬的原因之一。
③网状纤维主要分布于疏松结缔组织与其他组织交界处，如脂肪组织和毛细血管周围，网状纤维其化
学性质与胶原纤维相似，和水同时加热不会出现胶状。
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编辑推荐

《普通高等教育"十一五"国家级规划教材:烹饪原料学(第2版)》可作为高等职业院校、高等专科学校、
五年制高职院校、成人高等教育及本科院校高职教育烹饪、餐饮管理与服务等相关专业学生学习用书
，也可供餐饮、烹饪行业社会从业人员培训或工作使用。
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