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内容概要

《常见烹饪原料及初加工》由广东省旅游职业技术学校烹饪教研室李斌海老师编写，共分十章，包括
概论、谷物类、蔬菜类、畜类、禽类、水产品类、干货类、食用菌类、果品类、刀工技术等章节内容
。
教材立足于最新的《烹饪原料知识》、《原料加工技术》教学大纲，有效地将二者综合起来，既有理
论体系的系统性，又有实际操作的实践性，同时文后配有彩图，大大提升了学生认识原料和学习实操
技术的感官效果。
与此同时，教材还详细介绍了各种原料的营养食疗价值，大大地丰富了本书的理论体系，也可作为平
时养身、食疗的参考用书。
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章节摘录

版权页：插图：2.高温储存法高温储存法是指将原料高温加热灭菌后继续储存的方法。
高温储存法的原理是，采用高温加热的方式一方面杀死了原料内部的微生物，另一方面使酶的活性失
去作用、细胞内部的生理分解作用停止，抑制原料的变质。
高温储存法包括高温灭菌法和巴氏灭菌法两种方法。
（1）高温灭菌法。
高温灭菌法是利用100℃～120℃的高温将原料加热、杀死所含的微生物后再继续储存的方法。
这种方法一般适用于肉类。
（2）巴氏灭菌法。
巴氏灭菌法是指将原料放在60℃下加热30分钟杀死有害微生物的方法。
这种方法一般适用于啤酒、果汁、酱油和鲜奶的保鲜。
3.干燥储存法干燥储存法又称为脱水储存法，是将原料晾干或烘干进行干燥脱水后储存的方法。
干燥储存法的原理在于脱水时细胞内渗透压增高，从而抑制微生物的生长。
此种方法一般用于制作干货制品原料。
4.腌渍储存法腌渍储存法是指将原料置于高浓度的盐溶液、糖溶液或酸溶液中浸渍，使原料内部浸透
溶液，细胞内渗透压增大，微生物细胞内水分渗出，影响其正常代谢活动，从而抑制微生物生长、延
长原料的储存时间。
这种方法一般用于制作腌渍类原料，可产生特殊风味。
5.烟熏储存法烟熏储存法是将盐腌渍过的原料利用木柴不完全燃烧产生的烟进行烟熏后进行储存的方
法。
由于烟中含有酚类物质，可以起到杀菌的作用，盐腌时又杀死了一部分细菌，因此，应用这种方法加
工的原料可以储存的时间较长，同时还具有特殊的风味。
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编辑推荐

《常见烹饪原料及初加工》是烹饪工艺与营养专业理论实践一体化教程之一。
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