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内容概要

《食品原料学》在2001年出版以来，作为许多高等院校食品专业的基本教材，受到重视。
由于这部教材当时编写时，属于初步尝试，虽然第一次对各种食品的原料作了系统的论述，但毕竟还
有一些疏漏和不足。
随着食品工业的发展对原料的要求越来越高，同时农业生产也由过去的满足生产数量，
向产品质量转变，许多新的研究成果不断发表。
因此经教育部食品科学与营养教学指导委员会提议，“十一五”期间对《食品原料学》一书进行重点
修订出版，以满足我国相关专业大学生知识教育的要求和农产品生产及食品工业发展的需要。

《食品原料学》第二版从食品加工和食用品质角度，对各种食品原料的种类、性质、特点和利用方法
等进行系统介绍。
各部分内容注意收集现代科学技术在食品加工方面应用的最新成果，对各种食品原料从生产、贸易、
消费、基本属性(理化性质)、生物或生化特征(包括营养、保健功能)、加工利用性质和方法进行了论
述。
全书共十章，分别为：第一章绪论，第二章粮谷原料，第三章油脂原料，第四章果蔬原料，第五章畜
产食品原料，第六章水产食品原料，第七章香辛料与调味料，第八章嗜好食品，第九章食品添加剂，
第十章食品原料的检验和标准。
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作者简介

李里特，男，1948年生，中国农业大学教授、博士生导师。
1982—1988年先后在日本北海道大学研究生院食品工程专业留学，并取得硕士、博士学位和日本食品
综合研究所、在山崎面包公司中央研究所经博士后学习。
1988年底至今在中国农业大学（原北京农业工程大学）食品科学与营养工程学院任教。
担任食品工艺学、乳品加工工艺学、焙烤食品加工学、食品物性学、食品工程动态讲座等课程教学。
1993年10月至1994年10月作为联合国大学研究员在日本食品综合研究所食品制造工程研究室进行了1年
研究。
主要从事食品加工工艺、品质鉴定和新食品开发等研究。
历任食品工艺教研室主任、食品工程系副主任、食品工程系主任、原北京农业工程大学副校长、学术
委员会主任、中国农业大学副校长。
学术兼职主要有：国务院学位委员会食品科学与工程学科评议组召集人、国家食物与营养咨询委员会
副主任、教育部食品科学与营养教学指导委员会主任、全国食品安全标准化技术委员会主任、中国农
业工程学会农产品加工与贮藏专业委员会理事长等。
1993年获北京市普通高等学校优秀教学成果一等奖，1993年享受政府特殊津贴，1995年获农业部中青
年有突出贡献专家称号，1995年10月获联合国大学UNUWA大奖，2006年获国家技术发明二等奖，其
他成果还有：获得省部级自然科学和科技进步奖3项，获授权发明专利12项。
主编专业著作、教材有《食品物性学》、《食品原料学》、《粮油贮藏加工工艺学》、《焙烤食品工
艺学》等12部，发表论文400余篇，其中SCI、EI索引论文60余篇，2005年获教育部百篇优秀博士论文
指导教师奖励。
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第六章　水产食品原料
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章节摘录

版权页：   插图：   5.红花油（safflower oil） 红花是菊科一年生草本植物，原产地在埃塞俄比亚、地中
海沿岸一带，自古以来被当作从花瓣提取红色素的作物，古代埃及、印度、巴基斯坦、苏丹都有栽培
。
由于近年发现了其种子油中含亚油酸比其他植物油多，用作涂料时不易发生黄变。
因此，在美国加利福尼亚州以榨油为目的经品种改良，大量栽培。
主产地除美国外，还有墨西哥、澳大利亚、印度等，我国新疆也有栽培，虽含油率不如美国种，但亚
油酸含量高达80％以上。
 红花油原在美国多用作涂料，但后来研究发现亚油酸有降低血液中胆固醇，抑制糖尿病等功能，因此
红花油成了颇受欢迎的健康型植物油。
然而其稳定性较差，需添加维生素E等抗氧化剂。
一般用作色拉油和油炸用油。
 6.向日葵籽油（sunflower oil） 向日葵是菊科一年生草本植物，原产地在美国西部，是印第安人的食品
。
后经西班牙东传至大半个欧洲，再经荷兰北传至俄罗斯，作为油料作物栽培在1830—1840前后。
目前世界栽培较多的国家有俄罗斯、阿根廷和中国等。
它是仅次于大豆、棉籽、花生的第四大油料作物。
向日葵一般分黑色种和白色（带条纹）种，前者主要用作榨油，后者主要作炒葵花籽等小吃或糕点用
。
榨油用的黑色葵花籽虽然含油率比白色种高10％左右，且种壳所占比率只有22％～25％（白葵花籽品
种壳占40％～45％），然而不容易脱壳。
葵花籽榨油时一般需先脱壳，葵花壳除作饲料原料外，因戊糖含量高达24％～26％，所以也有用作生
产糠醛的原料，国外也有利用燃烧发电。
 向日葵籽油也称葵花油，其毛油不透明，呈淡黄褐色，有特殊香味，含磷脂及胶质比棉籽油和玉米油
少。
葵花油的脂肪酸组成中亚油酸含量仅次于红花油，被当作风味稳定的高级植物油。
然而，随栽培地气候不同，含量也不同，一般纬度高，比较寒冷的地区，葵花油中亚油酸含量高。
葵花油中维生素E含量虽不是很高，但其中生理活性最高的α—生育酚比率达94％，因此与红花油一
样具有健康食品油的美称。
葵花油多用作色拉油、油炸油、起酥油和人造奶油等。
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编辑推荐

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<食品原料学>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 7


