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内容概要

烹饪化学是研究烹饪原料及其制品的营养成分、风味成分和有毒有害成分的种类、性质及其在烹饪中
的作用与影响，以及这些成分在烹饪过程中的化学变化规律的一门学科。
它是食品化学在烹饪学科中的应用和发展。

作为一名现代烹饪工作者．掌握一定的烹饪化学基础知识，对正确理解烹饪工艺过程，正确运用烹饪
化学原理指导烹饪实践，提高烹饪技艺、变革烹饪王艺、创新烹饪方法都具有重要的意义。

烹饪化学是中等职业教育烹饪类专业的一门重要的专业基础课，通过本课程的学习，为后续的原料学
、工艺学等课程的学习打奸基础。
本教材从中等职业学校烹饪专业学生现有的知识和技能出发，以在学习、工作中“必需”和“够用”
为原则，合理确定教材内容。
在编写过程巾力求简洁、通侪、新颖，贴近烹饪专业学生实际、贴近烹饪工作实际，强调基础性、应
用性和发展性。
相信通过本教材的使用和本课程的学习，将会对烹饪专业学生在当前的学校学习、日后的工作实践和
长远的持续发展中产生积极的影响。
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书籍目录

第一章　水与矿物质
第二章　脂类
第三章　蛋白质
第四章　糖类
第五章　维生素与植物化学物
第六章　烹饪原料及其制品中的色素
第七章　烹饪原料及其制品中的香气成分
第八章　烹饪原料及其制品中的呈味物质
第九章　烹饪原料及其制品中的毒素
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章节摘录

版权页：   插图：   6.铁 铁是人体营养极为重要的必需微量元素，也是一种在人体内含量最多的必需微
量元素，成人体内含铁4～5g。
铁在人体内都与蛋白质结合，无游离状态。
 烹饪原料中的铁有两种存在形式，一种是血红素铁，存在于动物的血液、肌肉和内脏中，直接可被吸
收；另一种是非血红素铁，主要存在于植物性原料中，需要在胃酸作用下还原成亚铁离子才能被吸收
。
但不论存在哪类形式的铁，人体的吸收率均很低，即使是血红素铁，吸收率也仅20％左右。
 （1）铁的来源铁广泛存在于各种烹饪原料中，由于动物性烹饪原料中铁含量高并且吸收比较好，所
以膳食中铁的良好来源主要为动物肝脏、动物全血、畜禽肉类、鱼类、蛋黄等合铁丰富的食物。
深绿叶蔬菜所合铁虽不是血红素铁，但因摄入量多，所以仍是我国人民膳食铁的重要来源。
 （2）铁与人体健康铁参与形成血红蛋白、肌红蛋白、细胞色素酶及一些呼吸酶（过氧化氢酶），负
责人体内氧气和二氧化碳的输送；铁与红细胞形成和成熟有关，维护造血功能，铁缺乏时不能合成足
够的血红蛋白，造成缺铁陛贫血；铁与免疫功能有关，许多有杀菌作用的酶成分、作用因子、吞噬功
能等均与铁水平有关。
但讨量铁往往对抵御感染不利。
 铁是微量元素中最容易缺乏的—种，铁缺乏和缺铁性贫血是我国普遍存在的营养问题。
 缺铁时表现为乏力、面色苍白、头晕、心悸、指甲脆薄、食欲不振、肝脾肿大等，还可引起抵抗感染
的能力降低、神经功能和心理行为障碍。
儿童则易于烦躁、智能发育差、记忆力差，注意力不集中。
 膳食中若铁不够，应补充铁剂，如硫酸亚铁、葡萄糖酸亚铁等，以防缺铁性贫血。
 知识链接 铁强化酱油 中国居民营养与健康现状调查显示，中国居民贫血率平均为20.1％。
有专家称，中国缺铁的实际人群或为平均贫血率的两倍，即40％左右。
为改善中国居民的缺铁状况，中国疾控中心于2004年起在北京、贵州、河北和广东等9省份启动铁强化
酱油项目，2010年10月又启动了该项目二期，将进一步扩大“铁强化酱油”的布货渠道，让更多的城
市和农村，能够买到铁强化酱油。
 用于酱油铁强化的物质称为EDTA钠铁，它是中国和国际认可的铁强化剂。
它在人体内的吸收、利用率高于其他铁剂，是传统补铁剂硫酸亚铁的2～3倍。
而且它在酱油中的溶解性较好，不会影响食品的口感，不改变酱油的原有口味。
并且，EDTA钠铁在食品加工和储存过程中性质稳定。
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编辑推荐

《中等职业教育旅游服务类专业教材:烹饪化学》在编写过程中力求简洁、通侪、新颖，贴近烹饪专业
学生实际、贴近烹饪工作实际，强调基础性、应用性和发展性。
相信通过《中等职业教育旅游服务类专业教材:烹饪化学》的使用和本课程的学习，将会对烹饪专业学
生在当前的学校学习、日后的工作实践和长远的持续发展中产生积极的影响。
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