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内容概要

本书简述了食品成分在烹饪加工中的理化性质和变化，把食品的物质组成、物质状态和物质变化与食
品的加工工艺特性及色、香、味、型、质等感官性能的关系联系在一起，清晰地阐述了烹调加工中有
关方法的科学原理、工艺条件和技术关键，对烹饪现象有较好的解释和指导作用。
同时，本书观点新颖，取材丰富，内容深入浅出，反映了食品科技在烹饪生产和研究的最新进展。

本书可作为烹饪高等教育的教材或教学参考书，也可作为其他高等院校相关专业的教学参考书，还可
供广大有关行业技术人员、专业科研人员参考。
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章节摘录

版权页：   插图：    肌细胞质称为肌浆，指在肌纤维细胞中环绕并渗透到肌原纤维的液体和悬浮于其
中的各种有机物以及亚细胞结构，它是细胞内的胶体物质，填充于肌原纤维间和细胞核的周围，含水
分75％～80％。
肌浆内富含肌红蛋白、酶、肌糖原及其代谢产物和无机盐类等。
另外，肌浆中还有许多细胞器，包括肌粒——线粒体、横管、肌质网、溶酶体和细胞核。
肌细胞是多核细胞，所以不能进行细胞分裂。
 有关肌肉组织的形态结构从微观到宏观可简单表示为： 蛋白质→粗纤丝+细纤丝→肌原纤维→肌纤维
（肌内膜）→肌束→初级肌束（内肌周膜）→次级肌束（内肌周膜）→肌肉块（肌外膜或外肌周膜） 
（二）结缔组织 结缔组织是将动物体内各部分联结和固定在一起的组织，分布于体内各个部位，构成
器官、血管和淋巴管的支架，包围和支撑着肌肉、筋腱和神经束，将皮肤联结于机体。
广义的结缔组织包括脂肪组织、皮、骨、筋、筋腱。
肉中的腱、韧带、肌束间纤维膜、血管、淋巴、神经及毛皮等均属于结缔组织。
结缔组织是由细胞、细胞外纤维和无定形基质组成的，一般占肉组织的9.7％～12.4％（不包括脂肪组
织和骨组织）。
 1.结缔组织的细胞和基质 结缔组织的细胞有成纤维细胞和间充质细胞，前者能够释放物质，合成胶原
蛋白和弹性蛋白，后者可发展为成纤维细胞和成脂肪细胞。
结缔组织基质可以是柔软的胶体，也可以是坚韧的纤维。
在软骨中，它的质地如橡皮，在骨骼中则充满钙盐而变得非常坚硬。
基质含有许多蛋白多糖，如黏蛋白、氨基葡聚糖（透明质酸和硫酸软骨素，可起润滑、联结作用）及
胶原蛋白和弹性蛋白的前体物。
 2.结缔组织纤维 结缔组织纤维有胶原纤维、弹性纤维、网状纤维三种，以前两者为主，能增加肉的硬
度。
和肌纤维不一样，这些细胞外纤维可以构成致密的结缔组织，也可以构成网状松软的结缔组织。
疏松状结缔组织含基质多、纤维少，结构疏松，分布在皮下、肌膜及肌束之间；致密状结缔组织含基
质少、纤维多，结构紧密，如皮肤的真皮层。
弹性纤维由弹性蛋白构成，弹性大，韧性小；胶原纤维由胶原蛋白构成，韧性强，弹性小；网状纤维
由网状蛋白构成。
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