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内容概要

《烹饪原料知识》由基础模块、实践模块、选学模块组成，比较全面、系统地介绍了烹饪原料基础知
识，以及常用的360余种烹饪原料，包括谷物类原料，蔬菜类原料、畜禽类原料、水产品类原料、干货
制品类原料、菌藻类原料等。
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章节摘录

　　（二）脂肪　　脂肪是由一个分子的甘油和三个分子的脂肪酸组成的酯类化合物。脂肪在常温下
一般有固态和液态两种形态。动物脂肪为固态，主要存在于动物体的皮下组织及内脏之间的组织中，
习惯上称为脂；植物脂肪通常为液态，主要存在于植物的果实和油料作物的种子中，习惯上称为油。
动物脂和植物油统称为油脂。　　构成脂肪的脂肪酸种类很多，通常分为饱和脂肪酸和不饱和脂肪酸
两种。不饱和脂肪酸熔点低、消化率高，可达98％；饱和脂肪酸熔点高、消化率低，约为90％。不饱
和脂肪酸中的亚油酸对维持机体的正常生理功能很重要，但人体不能合成，必须靠食物供给，故称为
必需脂肪酸。必需脂肪酸在脂肪中含量的多少，是脂肪营养价值高低的重要标志。在常温下，呈液态
的植物油所含的必需脂肪酸比动物脂高，因此，植物油的营养价值高于动物脂。　　（三）蛋白质　
　蛋白质是生物体中最重要的组成成分，也是烹饪原料中重要的营养素之一。烹饪原料中的蛋白质的
种类很多，目前，已发现的蛋白质种类达几十种，大多数为无定形的，一般呈液态、半流动态和固态
三种形态。　　蛋白质是由氨基酸分子组成的高分子化合物。其结构复杂，不同蛋白质的相对分子质
量相差也很大，目前从蛋白质中分离出来的氨基酸主要有20余种。根据人体的需要，有的氨基酸在人
体内可由其他物质转化得到，不一定从食物中摄取，称为非必需氨基酸。有的氨基酸在人体内不能合
成，必须从食物中摄取，称为必需氨基酸。在20余种氨基酸中有8种为必需氨基酸。　　在烹饪原料中
，蛋白质的含量和质量有很大的差别。一般情况下，动物性原料比植物性原料含量丰富，质量好，这
是因为它们所含的必需氨基酸和非必需氨基酸的种类、比例不同。因此蛋白质又有完全蛋白质和不完
全蛋白质之分。　　蛋白质还有互补作用，即如果同时食用两种或两种以上含有不同蛋白质的食物，
可使蛋白质的氨基酸得到相互补偿而改善蛋白质的质量，提高食物的营养价值。因此，膳食结构要讲
究主、副食品的混合，粗、细食物的搭配。　　&hellip;&hellip;
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编辑推荐

　　其它版本请见：《烹饪原料知识（烹饪专业）》
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