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前言

烹饪基础化学是中等职业学校烹饪专业的专业基础课，是学生了解烹饪中原料及营养素变化所必备的
知识，也是培养学生专业素质、继续学习的能力和创造力所必修的课程。
但是，由于中职学校生源文化课基础较差，缺乏基本的有机化学知识，要让学生像普通高中生学习化
学那样学习以食品生物化学为主要内容的烹饪化学显然是不切实际的。
如何才能使中职学生掌握这门课程，这是《烹饪基础化学》教材编写中的一个难点。
作者通过多年的教学研究和探讨，根据中职生源的具体情况和专业技能考核要求，并根据中等职业教
育教材编写指导思想，以“素质为基础，能力为本位”，以“必需”、“够用”、“实用”为原则，
编写出这本适用于中等职业教育烹饪专业学生学习的烹饪化学教材，目的在于为学生学习其他专业课
程如烹饪营养与卫生、原料知识、烹调工艺、面点工艺等打好知识基础，并为继续高等职业教育做好
准备。
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内容概要

　　《烹饪基础化学（烹饪专业）》是中等职业教育烹饪专业国家规划教材配套教学用书。
《烹饪基础化学（烹饪专业）》分四章共二十节，内容包括普通化学相关知识，食物中的营养素及其
在烹饪中的变化，食物组织的特点及食物的色、香、味等。
意欲从化学角度来解释烹饪中的许多现象和变化，以帮助学生更好地理解、掌握和发挥烹调技艺。
教材还根据烹饪中遇到的一些问题设计了思考栏目，以激发学生的学习兴趣、理解能力和参与互动教
学的兴趣。
教材中提供的小资料可拓宽学生的知识面，加深学生对教材内容的理解。
教材每章后有练习与思考，以及时巩固所学知识。
教材末尾附有三套自测题，以检查学生的学习效果。
鉴于中等职业学校基础理论课的实验一般无条件实施，故书后未附化学实验指导。
　　《烹饪基础化学（烹饪专业）》可作为中等职业学校烹饪专业教材，也可作为相关行业岗位培训
、等级考核教材或自学用书。
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书籍目录

第一章 普通化学相关知识第一节 化学键与分子的极性一、离子键和离子晶体二、共价键和原子晶体
三、配位键四、分子的极性五、范德华力与分子晶体六、氢键第二节 稀溶液的依数性一、溶液的概念
二、稀溶液的依数性第三节 分散系一、分散系的概念二、分散系的分类三、分散系的状态四、胶体分
散系五、粗分散系第四节 有机化合物概述一、有机化合物的性质特点二、有机化合物的分子结构特点
三、有机化合物的分类四、两种有机化合物——酒与醋在烹饪中的作用练习与思考第二章 食物中的营
养素及其在烹饪中的变化第一节 水一、水的理化性质二、饮用水的净化与纯化三、食物中水存在的意
义四、水在烹饪原料中的存在状态五、水与食物的贮藏六、水与菜肴的“嫩第二节 矿物质一、矿物质
化学的基本原理二、食物中矿物质的生物利用率三、具有特定营养功能的矿物质四、影响食物中矿物
质组分和含量的因素五、几种矿物质盐在烹饪中的应用第三节 油脂一、油脂的组成二、油脂的物理性
质三、油脂的化学性质四、烹饪中油脂的热变性五、油脂精炼第四节 糖类一、单糖二、低聚糖三、多
糖第五节 蛋白质一、氨基酸二、蛋白质的分子结构三、蛋白质的变性四、食品蛋白质的功能性质五、
食品加工中蛋白质的变化第六节 维生素一、维生素的一般特征二、烹饪中维生素的损失及生物利用率
三、贮存过程中维生素的损失练习与思考第三章 食物组织的特点第一节 动物肌肉组织的特点一、肌
肉的形态结构二、动物肌肉之间的异同三、肌肉的营养价值四、胶原五、脂肪细胞六、宰后肌肉的生
物化学变化七、生化反应的改变对肉质量的影响第二节 可食性植物组织的化学组成特点一、糖类二、
蛋白质及其他含氮化合物三、脂质四、有机酸五、酚类六、色素七、矿物质元素八、维生素第三节 新
鲜果蔬组织的代谢特点一、植物的呼吸作用二、果蔬成熟的概念三、果蔬成熟过程中的生物化学变化
第四节 牛乳的特性一、牛乳的组分特点二、牛乳的营养特点三、加工对牛乳营养价值的影响练习与思
考第四章 食物的色、香、昧第一节 食物的风味一、风味的概念二、风味物质的特点三、风味的感官
评价第二节 动、植物组织中的呈色物质一、光与物质的颜色二、食品色素的分类三、动、植物组织中
的色素第三节 食用合成色素一、食用合成色素的一般性质二、我国允许使用的食用合成色素三、使用
合成食用色素应注意的事项第四节 烹饪中的褐变现象一、酶促褐变二、非酶褐变第五节 食物的味感
一、味感生理二、味感阈值三、影响味感的主要因素四、甜味五、咸味六、酸味七、苦味八、鲜味九
、辣味十、其他味感第六节 食物的香气一、嗅觉生理二、嗅感物质形成的基本途径三、烹饪中的热处
理方式与香气四、水果中的香气成分五、蔬菜中的香气成分六、畜禽肉的香气成分七、水产品的风味
八、几种发酵食品的风味物质九、烹饪原料中异味的去除练习与思考附录自测试题测试（一）测试（
二）测试（三）主要参考资料
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章节摘录

插图：1.溶液的蒸气压下降将等体积的纯水和糖水各一杯放在密闭的钟罩里，过一段时间后可以发现
纯水的体积减小而糖水的体积增加。
这是为什么呢？
因为水中溶解不挥发性溶质后，水的一部分表面或多或少地被溶质的水合物质点所占据。
因此在单位时间内逸出液面的水分子数比纯水少，达到平衡时，溶液表面单位体积内水分子数目比在
纯水表面上的少，溶液的蒸气压就比纯水低。
气体分子总是由蒸气压高处向低处扩散，这样就有一部分水分子在溶液表面上凝聚。
纯溶剂蒸气压和溶液蒸气压的差称为溶液蒸气压下降。
某些固体物质在空气中易潮解，就是因为固体表面吸水后形成溶液，其蒸气压比空气中水的蒸气压分
压小，结果空气中的水不断进入溶液使物质继续潮解。
正是利用这一性质，易潮解的物质如CaCl2、P2O5等常用作干燥剂。
2.溶液的沸点升高 在101.325kPa下水的沸点是100℃，但是在高山上水不到100℃就沸腾。
这说明水的沸点与外界压强有关。
当水中加入不挥发性溶质时，溶液的蒸气压即降低，要使溶液的蒸气压与外压相等，就必须升高温度
，即溶液的沸点要比纯溶剂高。
海水的沸点大于100℃就是这个道理。
当然，溶液的沸点也与外界压强有关，如果降低外界压强，则溶液的沸点也会降低。
化工生产中的减压蒸馏就是利用这一原理，一方面可以降低沸点，节省加热用的原料；另一方面可以
避免一些产品因高温分解而影响质量和产量。
3.溶液的凝固点降低溶液和固态溶剂平衡存在时的温度称为溶液的凝固点（冰点）。
如水的凝固点是0℃，在O℃时水和冰能同时存在。
溶液的凝固点比纯溶剂的凝固点低，这与溶液的蒸气压有关。
溶液凝固点降低的现象有广泛的应用。
如冬天给汽车的水箱中加入甘油可防止水结冰。
食盐和冰的混合物可作为冷冻剂，最低温度可达一22.4℃，因为食盐溶解在冰表面的水中成为溶液，
溶液的蒸气压低于冰的蒸气压，冰在融化时要吸收大量的热，因而使温度降低。
氯化钙溶液（299g／L）和冰的混合物作为冷冻剂，可使温度降至一55℃。
大多数纯净物质都有一定的沸点和凝固点。
若加入杂质其沸点就会升高，凝固点就会降低。
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编辑推荐

《烹饪基础化学(烹饪专业)》：中等职业教育国家规划教材配套教学用书
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