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                出版说明

    改革开放以来，伴随着人民生活水平的提高和对餐饮业需求

的急剧增长，我国的高等烹饪教育得到了快速的发展，高等烹饪

教材建设也取得了一定的成果。

    但是，由于我国的高等烹饪教育起步较晚，又长时间囿于各

省区、各单位独立办学局限，自主设教、单兵作战的办学形式不

可避免地造成了许多高等烹饪教材缺乏必要的规范和深入的科学

论证。对此，广大烹饪教育工作者非常期望有关方面组织编写一

套适合我国高等烹饪教育不同地区、不同层次需要的规范化、科

学化的教材，以适应高等烹饪教育，特别是高等职业教育事业的

发展。1997年7月于济南召开的首届中国烹饪高等教育学术研

讨会上就此深入讨论并决定组织全国各办学单位编写面向21世

纪中国烹饪高等职业教育系列教材。

    我社基于烹饪专业属于大食品学科这一国内外学科归属的统

一认识，认真听取了专家们的意见，决定聘请在全国有影响的高

等烹饪教育专家学者，着手编辑出版高等烹饪专业系列教材。

    为确保教材编写质量，我社在各烹饪高校推荐和广大烹饪教

育专家认可的基础上，组成了由黑龙江商学院原烹饪系系主任、

中国饮食文化研究所所长赵荣光教授，原扬州大学烹饪系系主任

季鸿崖先生为负责人的教材编审委员会。参加教材编审策划工作

的有扬州大学旅游烹饪学院、黑龙江商学院、广东商学院、天津

商学院、武汉商业服务学院、北京联大旅游学院、黑龙江餐旅专

修学院、华中农业大学、河北师大职业技术学院、广西南宁职业

大学、东方美食学院、四川行政学院、四川烹饪高等专科学校、

上海旅游专科学校等十余所院校的专家和教师。1998年7月和9



月，我社先后在北京和扬州召开教材编审会议。会议对各参编院

校提交的39份编写大纲进行审议，规范了20种教材名称，制定

了主编、主审人选的标准，并按此标准适当参考各校申报材料拟

定了每种教材的主编、主审及参编人选。会议决定分期分批用两

年左右时间，在2000年前将全套教材出齐。

    受教材编审委员会的委托，我社曾派人两次到教育部高教司

教材处汇报了有关烹饪教材编写运作情况，并呈交了书面汇报材

料，得到了有关负责同志的充分肯定和热情指导。根据领导部门

的指示精神，我社提出了对这套教材出版的总体思路，强调要在

保证质量、编出特色上下功夫;要加大教材的科技含量，在科学

性、规范性、系统性、广泛性和适用性上突出这套教材的特色。

对其中部分教材还配制了音像光盘随书配套出版。

    经过全体参编人员的努力，本套教材现已陆续出版，我们热

忱欢迎广大专家学者和教师给予批评指正。

    本书在编审出版过程中得到了广大烹饪教育工作者和有关部

门的大力支持和鼎力相助，在此一并表示感谢!

                                  中国轻工业出版社
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上编  基  础 化 学

第一章  绪 论

    我们从初中时代起，就知道化学是研究物质及其变化的一门

科学，而烹饪则是把食物原料加工成菜点等可食形式的一门技
术，把这两者结合起来，就是烹饪化学的研究内容和教学任务。

由于烹饪是食品科学的一个分支，因此烹饪化学实际上也是食品

化学或食品生化学的一种具体形态，两者极其相似但并不雷同，

所以从教学的角度讲，并不能以食品化学完全替代烹饪化学。

    我国现行的基础教育和职业教育制度，有着不同的社会定

位，所以来自不同类型学校的中学生，他们所掌握的基础科学知

识在其门类和深广度上都有很大的区别，而烹饪高等职业教育的

学生来源也存在一定的复杂因素，所以他们的化学基础知识也是

参差不齐的，为了给所有的学生提供必要的化学基础知识，以便

更好地学习食品化学和其它相关课程，我们把现行工科教育中开

设的普通化学或基础化学中相关重要内容并入烹饪化学，’从而节

省教学时间，避免不必要的重复，按 “够用”和 “必需”的原则

组织教材内容，这就是本教材划分为上、下两篇的原因。

第一节  物质和化学

既然化学是研究物质及其变化的科学，那么首先要弄清什么
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是物质，才能正确认识化学科学的研究内容。

                一、物质的基本概念

    古今中外，物质的基本概念，有过各种各样的说法，但究其

根源，主要分为哲学的和科学的两大类:哲学的物质概念是抽象

的，它缘于人们对世界物质性的认识，从辨证唯物论的角度讲，

就是独立于人的意识之外的一切客观存在的事物，物质是相对于

精神而存在的客观世界。哲学上的物质不一定指具体的客观实

体，所以造成了从古到今一直存在的关于唯物和唯心的争论。科

学的物质概念则比哲学上的物质概念具体，认为物质可以包括具

有静止质量的 “实物”和大体只具有运动质量的 “场”两大类。

前者为电子、质子、原子、分子、生物等等，后者为电磁场、引

力场、介子场等等。所有的物质都处在一定的运动状态之中，都

具有相应的能量。没有能量的物质和没有物质的能量都是十分荒

谬的。人们可以物质的不同性质和特征去认识物质，从而形成不

同的科学门类。例如从数量和形状去认识物质便形成了数学科

学，从物质的运动形态去认识便形成了物理科学，从物质的本质

变化去认识便形成了化学科学，从物质与生命现象的关系去认识

便形成了生物科学⋯⋯所以我们既不可以否认物质的客观存在

(主观唯心主义者便犯了这个错误)，也不可把物质的存在形式绝

对化。例如在爱因斯坦以前，人们认为能量可以脱离物质而单独

存在，可是自从质能联系关系式E二MCZ被认识以后，谁也不

会否认能量只是物质对应运动状态的度量。所以说，不同的学科

所研究和认识的物质，只是物质的某一个层次或侧面。

二、化学物质的存在和分类

    人们常说一句俗话:“眼一眨，老母鸡变鸭”。这似乎是一句

笑话，但用来比喻物质的化学变化，却是非常形象的。化学科学

所研究的物质，是客观世界的一个特定的层面，而其对这个层面



的存在的确证，是通过物质的具体性质来体现的。醋是酸的，盐

是咸的，这种认识是正确的，但如说凡是酸的物质都是醋，凡是

咸的物质都是盐，那就是不正确的。所以，我们在学习和研究化

学物质时，要区分它们的本质和具体属性。

    化学家把构成世界甚至宇宙的基本物质叫做元素。迄今为

止，见诸于报道的在地球上存在的元素已有112种，但国际上命

名承认的只有1的种，而其中稳定存在的只有81种，其它都是

不稳定的放射性元素。值得注意的是，目前在人体内也已测出了

81种元素，这说明环境元素和人体健康存在着某种内在的联系，

有些科学家据此评价中国古代哲人所主张的 “天人合一”学说，

的确为前科学时代的伟大创举。无论是古代的 “天人合一”论，

还是近现代的宇宙物质统一性及生物全息律，都表明生命体这个

小天地既是宇宙大天地的产物，同时也包含了它的基本元素。

    化学物质以元素的状态存在，那么元素又以什么状态存在

呢?构成元素的基本单位或最小单位又是什么呢?这些在初中化

学中就已经讨论过的间题，在这里仍然有重提的必要，因为在化

学科学中，这些问题都是属于本质性的间题，而且它们是带有层

次性的理论问题，是学术界仍然不断探索的基本原理。不过我们

在这里还是引用一般性的结论，那就是化学元素的存在有单质和

化合物两种状态，这个分类法的前提条件是:所研究或认识的化

学物质都必须是纯净物，而不是组成不定的混合物。单质和化合

物构成的基本单位都是分子，而不是化学元素最小单位的原子。

因此单质便是指由同种元素原子组成的集合体，而化合物则是指

由不同元素原子组成的分子集合体。单质和化合物，原子和分

子，它们的定义和相互关系，是中学阶段已经讨论多次的老间

题，人们在具体应用时，却又常常发生偏差，这就是我们在本课

程开始时再次强调的原因。



三、物质的量和量变关系

    科学和艺术显著的差异，就是科学强调量化关系，而艺术追

求意境和感受。因此凡是科学的概念，都必须有量的关系。化学

研究物质的化学变化，故而对化学物质的量和量变关系，必须有

清楚的认识。

    在国际单位制的7个基本物理量中，有一个表示物质所含微

粒多少的物理量，叫做 “物质的量”。“物质的量”是一个专用名

词，不能按字面的意义把它理解为表示物质数量或质量多少的物

理量。“物质的量”的单位是摩 (尔〕，符号为 mol，每摩 〔尔〕

物质含有阿伏加德罗常数 (用NA表示)个微粒或微粒的特定组

合。阿伏加德罗常数的近似值通常为6.023X1023。
    对于气态物质而言，在标准状况下 (指。℃，lo1325Pa压力

下)，lmol的任何气体，其所占的体积都约等于22.4L，这个体

积叫做气体摩尔体积，其单位为L/mol。

    对于溶液而言，物质的量浓度是指IL溶液中所含溶质的物

质的量，这时溶液的浓度便叫做物质的量浓度，其单位是mol/

L。

    上述关于物质的量的叙述，是化学反应中进行物质数量运算

时经常使用的基本概念。如前所述，原子是元素的最小单位，每

种原子的质量都不相同，即它们的相对原子质量不同。另外，元

素并不是以单个原子的形式存在的，而是以两个以上的原子组成

的分子形式存在的，所以单质分子是由同种元素原子组成的分

子，而化合物分子则是由不同种元素的原子按化合价规律组成的

分子。在这方面，惰性气体元素是一种例外，它们的分子一般就

是单个原子。

    综上所述，我们可以把物质的量及相关量之间归纳成如下关

系，以便于我们能够熟练地进行各种化学运算。
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第二节  化学和烹饪

    烹饪是人类脱离“茹毛饮血”时代改造自己进入文明时代的重

要实践，是人类过渡到熟食阶段的重要标志，原始烹饪的唯一特征

便是火的利用。由于用火熟食，人类第一次用人工的方法去实践自

然界的化学变化，或者说，用人工的方法去控制的第一个化学变化

当是烧烤食物。所以，从源头上讲，化学和烹饪有着天然的联系。

                一、走出了厨房的化学

    化学科学的基础是 “火”，厨师烹煮食物的基础也是 “火”，

但化学家与厨师不同，厨师始终停留在火的利用阶段，而化学家

潜心研究火的本质，从而导致化学走出了厨房，经过1 000多年

的探索，发展成近代科学。

    原始状态的化学就是炼丹术 (西方叫炼金术)，炼丹家们开

                                                                                乡



始就是利用各种各样的厨房设备 (以后又作了相应的改进)，把

自然界各种各样的物质投到这些设备中去，用火加热，观察它们

的变化，从而积累了大量的第一手资料。人类终于从化学的角度
认识了物质世界，并且建立了相应的理论体系，特别是引用了数

学和物理学的研究成果和多种技术手段，不断完善其理论体系和

研究方法，因而发展成一门基础理论和实践并重的严密完整的科

学，成了多种应用和技术科学 (包括饮食科学)的理论基础。

二、近代化学科学对烹饪科学的反馈

    近代化学科学对人类饮食活动的第一次正式干预是从分子甚

至原子的层次上去触动古老的营养科学，其中杰出的成就是人们

对营养要素的认识，从而导致了近代营养科学的形成。在此之

前，化学对人类生命活动的干预形式是医药学。

    当生物化学成为一门新兴学科之后，人体的新陈代谢活动被

看成是一类复杂的化学变化过程，化学科学从更深的层次认识人

类生命活动的真谛。所以贝尔纳说:“有理智地应用生物化学，

就应当注意务使我们所生产的食物原料，得到最充分和最好的使

用，并使烹调成为一种科学，而同时保存它作为一种艺术的美好

成就”。

    时至今日，人们对食物在由生变熟过程中的化学变化已经不

再否认了，但对化学科学能够指导烹饪科学的发展，却有着各种

疑虑，甚至强烈地反对。其实，有这些想法并不奇怪，贝尔纳早

在1954年就指出过:“在整个文明进程中，作为科学自由发展的

主要障碍，一向是李者的狂妄和无知，以及下层人们的怀疑和厌

恶，双方联合在一起的影响”。

    我们知道，物质材料本身 (包括食物原料)是不能直接享用

的，人们必须学会把它们变成器物或食物。因此首先产生技术，

随后产生科学。因为技术是由个人创造而由社会保持的操作方

法;而科学就是使人懂得如何操作，以求操作得更好。所以在进



入21世纪以后，由于现代科学的普及和发展，古老的烹饪术实

现科学化是毋庸置疑的。其中，化学科学的干预也是责无旁贷

的。

    烹饪从业人员要掌握必要的化学知识，不仅能够应用化学知

识去解释烹饪过程中的各种现象，而且能够应用化学知识去指导

烹饪技术的研究和创新，这应该是我们学习烹饪化学的主要目的

和任务。
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