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内容概要

烹饪化学是烹饪专业一门重要的基础课程，目前已形成了较为系统的理论体系和未来发展延伸的方向
。
烹饪化学的发展离不开其它学科理论与技术的支持，并将与其它学科进一步交叉融合。
烹饪化学与烹饪原料学、烹饪营养学、烹饪卫生与安全学、烹饪工艺学、面点工艺学等学科密切相关
，彼此相辅相成、互相搭界但又不混淆。
    烹饪在发展、在前进，烹饪教材就必须不断更新，这样才能及时反映本学科的新成就和新进展，以
满足教学的新需要。
对教师和学生而言，都需要用新的知识和新的视角来进行烹饪化学的教学和研究。
本教材是在第二版的基础上编写而成，参阅了诸多相关方面的新专著和教材。
我们编写本教材的基本原则就是要能够适应烹饪专业教学的“够用”和“必需”，使之与烹饪专业的
发展同步。
本教材中的每个章节根据实际需要，当详则详，当略则略。
每个章节大体上都有自己的中心和体系，以符合教学实际的需要。
在编写形式上力求体现本教材的独特性和新颖性；在内容上力求反映烹饪化学的最新研究成果和发展
趋势；在组织各章节内容时，强调从实际出发，力求使烹饪化学理论与烹饪实践紧密结合。
这些是本教材追求的目标。
因此，本教材在结构上注意合理安排，内容上注意理论与实践相联系。
教材的章前有教学目的和要求，章后安排有习题，以帮助学生更好地理解和掌握该章的重点。
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章节摘录

插图：（3）胶体的电性质——电泳现象胶体粒子在外加电场的作用下，如果其本身带有正电荷，便
会向阴极移动；相反，如果其本身带有负电荷，便会向阳极移动，这种现象称为电泳。
胶体粒子带电起源于它们的本性，如果中心粒子是带正电荷的阳离子，它便可能吸附分散体系中许多
阴离子，形成带负电荷的胶体粒子，反之亦然。
如中心粒子是带正电荷的阳离子，当它遇上像水分子这样的偶极分子时，便会吸引其带负电荷的一端
，使其指向中心粒子，而将偶极分子正电荷的一端裸露在胶体粒子的外侧，则整个粒子仍然呈现正电
性，这种结构称为双电层结构，在以水为分散剂的胶体体系中非常普遍，它也是胶体体系的稳定因素
之一。
（4）胶体的聚沉现象由于溶胶是高度分散的多相体系，胶粒有自动聚结的趋势，是一个聚结不稳定
体系。
但在某种条件下，它又具有聚结的稳定性，胶粒并不合并变大。
决定聚结稳定性的主要因素是溶胶胶粒表面的双电层结构，它使胶粒在碰撞时不致相互接触，同时双
电层有水化离子，好像胶粒外面包上一层水化膜或溶剂化膜，这层膜就起到阻碍胶粒合并的作用。
凡是使溶胶的分散度降低，分散相颗粒变大，最后从介质中沉淀析出的现象称为聚沉。
促使溶胶聚沉的因素有电解质、反电荷的胶体、温度等。
溶胶对电解质的影响非常敏感，这是由于电解质中反离子的加入促使胶粒周围的扩散层被“压缩”，
扩散层厚度迅速变薄，当电解质的量达到一定程度后，扩散层消失，胶粒变成电中性，同时水化膜也
随之消失，这样胶粒就能迅速凝集而聚沉。
例如，在氢氧化铁中加入少量K：SO。
溶液，溶胶内立即发生聚沉作用，析出氢氧化铁沉淀。
不同的电解质，对溶胶的聚沉能力是不同的。
可以使溶胶聚沉的电毹质的有效部分是与胶粒带有相反电荷的离子。
带有相反电荷的不同溶胶，可以相互聚沉。
明矾的净水作用，就是利用明矾的水解生成A1（OH），正电溶胶而与带负电荷的胶体污物发生相互
聚沉。
温度对溶胶的稳定性影响不大。
温度升高时，由于溶胶的布朗运动增强，溶胶粒子之间的碰撞加剧，使溶胶的稳定性下降。
2.疏液胶体和亲液胶体通常我们把可以流动的胶体称为溶胶，如果分散介质是水，则称水溶胶。
如前所述，胶体分散相与分散介质之间，并不都存在亲和力，故而溶胶又有疏液和亲液之分。
（1）疏液溶胶我们所熟悉的荷叶，其上下两面对水的亲和力是完全不同的，在其向上的一面浇水，
水立刻形成小的水珠滚来滚去，这就是雨打荷叶时常见的情景，这说明水与荷叶上表面之间没有亲和
力。
然而在荷叶的下表面，水和它之间有明显的亲和力，即荷叶的下表面可以被水浸湿。
出现上述现象的原因是由于荷叶的上表面，有一层薄薄的植物蜡。
而蜡和水在结构上没有相似性，所以相互之间没有互相吸引的亲和力。
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编辑推荐

《烹饪化学(第3版)》：普通高等教育“十一五”国家级规划教材
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