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内容概要

本书为高等职业教育烹饪专业教学用书，并作为21世纪旅游管理学精品教材序列之一。
    本书共分7章33小节，内容包括基础化学知识，食物中主要营养成分介绍，烹饪中色、香、味的相关
理论，原料在烹饪过程中的主要变化及食品安全方面的相关知识。
全书从化学的角度阐述并诠释了在烹饪过程中发生的许多变化与现象，最大程度地帮助学生理解、掌
握化学与烹饪的必然联系以及化学对烹饪技艺所产生的重要影响，为更好地学习烹饪技艺打下扎实的
理论基础。
    在本书的编写安排中，每章内容前都归纳了本章概要，并设定了教学目标，便于学生更好地掌握学
习的重点与难点；同时在每章后配有复习题，以便学生复习巩固所学知识。
    本书可作为职业技术学院、技师学院、高级技工学校的烹饪专业教材，也可作为职业资格培训、岗
位技术培训教材及自学用书。
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书籍目录

第一章 基础化学　第一节 物质的组成和分类　　一、分子原子离子　　二、元素　第二节 原子结构
和元素周期律　　一、原子的结构　　二、元素周期律　第三节 化学键和分子结构　　一、化学键　
第四节 化学反应速率化学平衡　　一、化学反应速率　　二、化学平衡　第五节 溶液　第六节 有机
化合物概述　　一、有机化合物的特点　　二、有机化合物的分类　　三、有机化学中的一些基本概
念和术语　　四、链烷烃的命名　　五、重要的有机化合物第二章 食物的营养成分　第一节 水分　
　一、水在生物体内的含量与状态　　二、水的性质与作用　　三、水与食品的品质　　四、水与食
物保藏　第二节 矿物质　　一、矿物质的分类　　二、矿物质的酸碱性　　三、矿物质的存在形式　
　四、重要的矿物质　　六、合理烹饪促进矿物质的吸收　第三节 糖类　　一、概述　　二、单糖　
　三、双糖　　四、多糖　第四节 脂类　　一、概述　　二、油脂　　三、类脂　第五节 蛋白质　
　一、氨基酸　　二、蛋白质的组成、分类、结构、性质　　三、烹饪加工中蛋白质的变化与应用　
　四、酶　第六节 维生素　　一、概述　　二、水溶性维生素　　三、脂溶性维生素　　四、烹饪过
程中重要维生素的变化第三章 烹饪中的色　第一节 食品颜色及色素分类　　一、颜色的形成　　二
、食品颜色的形成与变化　　三、食品色素的分类　第二节 食品中的天然色素　　一、植物色素　　
二、动物色素　　　⋯⋯第四章 烹饪中的味第五章 烹饪中的香第六章 原料在烹饪过程中的主要变化
第七章 食品安全主要参考文献后记
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章节摘录

　　第一章　基础化学　　本章钢要　　本章主要讲述无机化学和有机化学中的一些重要物质的概念
和有关性质，通过本章的学习能为学生学好以后几章内容打下基础。
　　教学目标　　·掌握原子、分子、离子、元素的概念；掌握原子的结构、电子云、电子层，元素
周期律的情况　　·掌握离子键、共价键，离子化合物、共价化合物的有关性质　　·掌握化学反应
速率以及影响化学反应速率的因素；化学反应平衡的概念，以及影响化学平衡移动的因素　　·掌握
溶液、溶剂、溶质、饱和溶液、不饱和溶液、结晶的有关性质　　·了解有机物的特点、分类；掌握
有机物的一些概念和术语；掌握重要有机物中烷烃、烯烃、炔烃的概念和性质；掌握烃的衍生物醇、
醛、酸、酯的概念和性质。
　　第一节　物质的组成和分类　　世界是由物质构成的，一切物质都在不停地运动着。
构成物质的粒子有多种，如分子、原子、离子等。
有些物质是由分子构成的，有些物质是由原子直接构成的，等等。
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