
知食分子
美食与科学



如果豆子卖得动，直接赚钱。
如果豆子滞销，分三种办法处理：
一、让豆子沤成豆瓣，卖豆瓣
如果豆瓣卖不动，腌了，卖豆豉
如果豆豉还卖不动，加水发酵，改卖酱油
二、将豆子做成豆腐，卖豆腐
如果豆腐不小心做硬了，改卖豆腐干
如果豆腐不小心做稀了，改卖豆腐花
如果实在太稀了，改卖豆浆；
如果豆腐卖不动，放几天，改卖臭豆腐
如果还卖不动，让它长毛彻底腐烂后，卖腐乳
三、让豆子发芽，改卖豆芽
如果豆芽还滞销，再让它长大点，改卖豆苗

卖黄豆的故事



食品科学

•科学知识用于食品加
工和生产的应用科学。

•食品化学、食品微生
物学、食品营养学、
食品加工工艺学和食
品安全等。



吃，其实不简单
• 植物和动物性食品
• 提供热量和营养素
• 新鲜食品和加工食品

• 营养成分：蛋白质
碳水化合物
脂肪
微量元素
维生素
等等



读懂营养标签（一）







读懂营养标签（二）



食品添加剂



正确看待食品添加剂
• 中国食品安全法：

食品添加剂是为了提
升食品的品质和色香
味以及防腐保鲜和加
工工艺的需要而加在
食品当中的人工合成
或者天然的物质。
• 天然不等于安全
• 必要才加
• 安全可靠
• 政府许可



坏血病和维生素C





食品添加剂的主要种类

• 着色剂、护色剂、漂白剂

• 食用香料、食用香精、甜味剂、增味剂、酸度调节剂

• 增稠剂、乳化剂、凝固剂、膨松剂、水分保持剂、抗结剂、消泡剂

• 防腐剂、抗氧化剂、稳定剂

• 覆膜剂



常见食品添加剂

• 色素：红曲红 苏丹红；护色剂：亚硝酸钠/钾；漂白剂：亚硫酸盐 吊
白块

• 香料：薄荷油桂花浸膏；香精：牛奶香精，肉制品香精；甜味剂：阿
巴斯甜，甜味素；酸度调节剂：柠檬酸，酒石酸，乳酸；增味剂：味
精，辣椒树油脂；

• 增稠剂：卡拉胶瓜尔胶；乳化剂：大豆磷脂；凝固剂：盐卤 石膏；
膨松剂：碳酸氢钠/铵；水分保持剂：丙二醇 甘油山梨糖醇

• 抗结剂：亚铁氰化钾二氧化硅

• 防腐剂：山梨酸盐，苯甲酸盐，对羟基苯甲酸

• 剂量！尽量避免吃加工食品

• 过水处理食品能减少食品添加剂的摄入



几乎无处不在的细菌和霉菌

黄曲霉、沙门氏菌、变形杆菌、
副溶血性弧菌、大肠杆菌、金黄
色葡萄球菌、产毒素葡萄球菌、
肉毒梭菌



传统防腐法

•高盐

•高糖

•高度酒/油

•晒干脱水



食物长细菌和霉菌并不一定是坏事哦



发酵原理不尽同



酿酒原理



馒头包子面包制作原理

+ =



乳酸菌=益生菌=长寿菌

泡菜、酸奶、酱油、豆豉



腌渍食品到底健康不健康？

三种食盐浓度的泡菜中的亚硝酸盐含量与发酵天数的关系



蛋白质结构



蛋白质变性



使食物蛋白质变性的方法

• 食物加工的方法有加热、冷冻、搅拌、高压、盐腌等

• 醋加入牛奶/豆浆产生沉淀/鉴别真假/喝奶喝果汁和喝茶？

• 蛋在5%氢氧化钠水溶液里变成皮蛋

• 蛋黄埋在盐里面，不久后变硬

• 误食重金属，立刻喝牛奶/豆浆可以缓解



盐蛋制作方法



豆腐是一种水凝胶

卤水点豆腐，一物降一物
盐卤：氯化镁，石膏：硫酸钙，葡萄酸内酯，醋



学会吃饭，合理饮食

• 三餐


