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第二章    化学与饮食  

饮水篇

说茶

话酒

化学与味觉

常见食品里的化学

厨房里的化学

水果菜蔬

食品保质与防腐

  绿色食品与绿色食品标志 
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§2.1   饮水篇

•硬水的功与过

•形形色色的水

•自来水的消毒问题
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水的硬度：以1升水中含有10mgCaO为1度。   

                  8度以下为软水，8度以上为硬水。

•硬水的功与过

CaCO3+CO2+H2O
Ca(HCO3)2

CaCO3 ·MgCO3+2CO2+2H2O Ca(HCO3)2+Mg(HCO3)2

硬水洗衣服，形成“豆腐渣”似的碎屑，去污力下降；使用硬水的
锅炉，传热效率低，易爆炸；饮用硬水可能得结石病；等。

长期饮用软水的人，心血管疾病的患病率明显高于饮用硬水的地区。

  硬水有功也有过。饮用硬水还是软水，要看需要而定。
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•形形色色的水

矿泉水：含有丰富的Ca、Mg、K、Zn、Cu、Ge、
Se、Mo、I等元素。自然资源或经调配而成。

蒸馏水：通过蒸馏方法，使原先含于水中的不挥
发物质如Na、Ca、Mg、Fe的盐等除去。如加入

其它物质，还可进一步除去其中的有机物和挥发
性的气体。（重蒸馏水）

纯净水：以活性炭为净水剂，或用电凝聚或微
孔膜净水，除去自来水中的有机污染物和部分
金属离子。

磁化水：通过永久磁场的强力作用，增强水分子的活性，
加强含氧量。促进结石的破碎；增进免疫力和自愈力。
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•自来水的消毒问题

氯化消毒的途径：

1、氯气：氯气本身和次氯酸分解放出的新生态氧

的氧化性，能使有机物氧化以达到杀菌作用。

2、漂白粉：主要成分为Ca(ClO)2。能漂白和杀菌。

弊端：与水中的无机物、有机物生成有毒的含氯
化合物，如氯化甲烷、氯仿等。少量可通过将水
煮沸除去。

专家建议：饮用水用臭氧消毒、紫外线消
毒或活性炭吸附消毒等方法。
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§2.2  说  茶

•茶—健康之友

•各种各样的茶

•茶锈是怎么来的

•隔夜茶能喝吗

•药物忌茶

•冲泡茶叶的要领

•选择什么茶具和水来沏茶
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•茶—健康之友

主要成分：

1、茶多酚：或称茶单宁，与大肠杆菌、球链菌等细菌，

伤寒、霍乱等病原菌的蛋白质结合，使之失去活性沉淀下
来；还能使体内的尼古丁、金鸡纳碱等及铅、钴、铜等有
害物质沉淀。增强细胞免疫功能，延缓细胞衰老。

2、生物碱：咖啡碱、茶碱等，兴奋中枢神经，加快

血液循环，及时中和血液中酸性废物，调节血液酸
碱平衡，调节全身生理机能；促进胃液分泌。

4、维生素：维生素C是茶叶中的主要抗氧化剂，

可以阻止致癌物在体内生成。

3、有机酸：琥珀酸、柠檬酸、鞣酸等

氨基酸、芳香化合物、无机盐、碘和氟等。
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•各种各样的茶

绿茶：“杀青”，水分蒸发，叶绿素和鞣酸被保存下
来。
红茶：组织破坏，发酵。叶绿素和鞣酸被破坏，不含
芳香油。茶叶里的有机物被氧化成红色物质。

绿茶、红茶、乌龙茶、白茶、花茶、紧压茶等。

乌龙茶：综合了红茶和绿茶工艺，兼有红茶的甜醇和绿
茶的清香。含氟量高（抗酸、杀菌、加固牙齿）。

花茶：将香花与绿茶熏制而成，既具有芬芳的香气，又
有清凉的茶味，常用的香花有茉莉、珠兰、玫瑰、柚花
等。
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•选择什么茶具和水来沏茶
茶具的选择，可根据饮茶习惯、茶叶特点和不同场合
而定。
选用的水，有泉水、井水，自来水等。自来水的硬度
和含氯量高，最好经过净化。在软水中，茶叶里的有
效成分容易溶解出来。

•冲泡茶叶的要领
水温：控制水温在70-80℃，因为温度太高会破坏茶叶

中的某些成分，温度太低了，茶叶成分又不能很好浸
出。绿茶的冲泡温度比红茶、青茶更低。
水量：1克绿茶或红茶，以冲水50-60毫升为宜。
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•茶锈是怎么来的

鞣质遇空气中的氧，被氧化至暗色；鞣质分子
通过缩合、脱水形成鞣酸。鞣酸是难溶于水的
红棕色物质。

•隔夜茶能喝吗
1、茶叶中氨基酸、糖、茶多酚、咖啡碱在经过三四

次冲泡以后，差不多都已浸出。茶多酚和微量元素
是最后浸出。隔夜茶放置时间长，茶多酚含量高，
茶味不正。

2、隔夜茶中已基本不含维生素C。

3、隔夜时间过久，茶里的蛋白质和糖类会滋生细菌

.
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•药物忌茶

与茶水的反应的药物：

1、含金属的药剂，如硫酸亚铁，含铁的补血糖浆

及氢氧化铝等。因茶叶中的鞣酸能和金属生成沉
淀。

2、生物碱类药物，如人参、党参、麻黄、黄连等

中草药。其中生物碱会和鞣酸反应生成难溶物。

3、酸制剂，因鞣酸等物质能与酶蛋白质中的肽链

结合。

4、西药，如阿司匹林、奎宁、苏打水、阿托品等。

5、镇静药。

一般在服用药物两小时后就可以饮茶了。
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•科学贮存茶叶

          茶叶有两大特点，即吸湿性和吸附性。因为茶叶质

地疏松，孔隙很多，很容易吸收空气中的水分和异味。
     

      茶叶变质的主要原因是茶叶内某些化学成分如叶绿素、
维生素C、脂类物质等发生氧化还原反应，光、热、氧气

提供反应的条件，因此，茶叶应贮存在密闭、干燥和避光
的地方。
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§2.3 话  酒

•酿酒

•饮酒过量为何醉

•酗酒有害

•怎样判断司机酒后开车

•预防醉酒

•酒的妙用

•漫话啤酒

•“醪糟”的由
来

•工业酒精
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•酿   酒

酒精含量（度）：

黄酒15%，啤酒4%，葡萄酒10%，烧酒60%

为什么有些酒放置后越来越香，有些酒放置后会变质？？

醛
O2

酸
乙醇

酯新酒长期贮存：

一些低度酒放置在空气中： 乙醇
醋酸菌

醋酸
O2

乙醇浓度在50%以上，醋酸菌无法繁殖。

(C6H10O5)n
C12H22O11

（麦芽糖）

酒化酶
C2H5OH+CO2

        （淀粉）

C6H12O6

（葡萄糖）

淀粉酶
麦芽糖酶
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•饮酒过量为何醉

酒精在体内（肝脏）的代谢过程（2h-4h）

乙醇会刺激神经系统，过量的乙醇会使催化作用减弱。

乙醛的作用比乙醇强几百倍。造成机体各系统功能的损害。
引起脸红、心跳、头晕等症状。

乙醇

CH3CH2OH

乙醛

CH3CHO

醇脱氢酶 醛脱氢酶

水 +  二氧化碳+ATP

乙酸
CH3COOH

三羧酸循环

酒量决定于两种酶的多少，有遗传特征，也有后天锻
炼诱导的原因。
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•酗酒有害

1、酗酒会危害人体的神经系统；

2、饮酒危害人体的肝脏，还会危害心脏、胃、肺的
功能；

3、慢性酒精中毒会使视神经受损并引起胃肠功能减
弱，影响B族维生素的吸收；

4、酒精中毒会导致性功能损害，影响下一代；

5、酗酒引起他人伤害。
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•怎样判断司机酒后开车

酸化三氧化铬 + 乙醇 硫酸铬

（黄色） （绿色）

硅胶

•预防醉酒

  喝酒前吃牛奶或淀粉质的食物，增强抵抗酒精的能力；

  卷心菜、黄瓜、酸味水果或50-100g食醋，预防醉酒。

有机酸 

RCOOH

酯

RCOOC2H5

乙醇

  C2H5OH

+
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•酒的妙用

1、75%乙醇的水溶液具有杀菌的本领，可以渗透到
细胞内部，使其蛋白质凝固。（无水乙醇99.5%，普
通酒精95.6%，医用酒精75%）

2、含乙醇的酒进入循环系统使血管扩张，血流量增
大，利于舒筋活血。少量酒能解除疲劳，振作精神。
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•漫话啤酒

1、原料:优质大麦，香料:啤酒花

2、含近20种氨基酸，糖和酒精高热成分，十多种维

生素，多种矿物质和无机盐，称为“液体面包” ；

3、含有使脂肪难以分解的物质，引起“啤酒肚”；

4、有黄黑和生熟之分。黄脾和黑脾是指酒的颜色和

味道。生脾和熟脾是按酒液中是否含有活的、残留的
酵母菌来区分的。啤酒度数是麦芽糖的浓度。

5、啤酒的苦味儿是由酒花中所含苦酸所至。酒花成

分主要有芳香质树脂、苦酸、蛋白质和单宁等。单宁
可澄清酒液，树脂可使酒味儿浓厚。

6、啤酒可健胃、消食、去湿、强心、杀灭病菌。
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•“醪糟”的由来

大米含7%的蛋白质，77%的淀粉。酒药中

含淀粉酶和麦芽糖转化酶。

淀粉    淀粉酶
麦芽糖

酒精

葡萄糖

麦芽糖
转化酶
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•工业酒精

制备：石油裂解气中的乙烯，经催化水合而成。

有害成分：甲醇及其代谢产物甲醛、甲酸等。甲
醇有毒、吸入其蒸气或经皮肤均可引起中毒症状
并损害视力以至失明。
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§2-4   化学与味觉
酸：由于氢离子刺激味蕾引起的。不同的酸味道不同，是因为不
同的阴离子造成的。醋、柠檬酸、苹果酸、酒石酸、乳酸等。

甜：甜味物质与味蕾中的甜味接受部位形成氢键产生的。葡萄糖、
蔗糖、果糖等。但感到甜的物质并不都是糖。如糖精、醋酸铅
（铅糖）。

苦：可能是由于苦味分子内存在着氢键而是整个分子疏水性增高
引起的。胆酸、咖啡碱、可可碱、茶碱。

辣：对口腔黏膜、鼻腔黏膜和皮肤的机械刺激。辣椒素、胡椒碱、
姜酮、姜脑、芥子油等。

咸：咸味物质中解离出的阳离子被味蕾中蛋白质的羧基或磷酸吸
附而成。氯化钠产生纯正的咸味。

鲜：不是一种独立的味觉，是一种味觉增效剂。氨基酸及其盐、
琥珀酸及其盐、核苷酸等。

涩：由于一些物质使口腔黏膜中的蛋白质凝固而引起的收敛，从
而刺激触觉神经末梢引起的一种感觉。含多酚类化合物，草酸、
醛类、重金属离子等。
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•食醋

•酱油

•糖

•食盐

•味精
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•食醋
食醋的酿制（酒败成醋）

高分子淀粉 小分子麦
芽糖

麸曲 酵母菌 乙醇 + 二氧

化碳

醋酸菌 醋

（粮食、水果、野生植物）

食用醋的成分：醋酸5%~6%，糖分、氨基酸、醇

类、蛋白质、脂肪、维生素等。
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醋的妙用：

1、去腥，氨、硫化氢、三甲胺等，与醋中的

乙酸作用。

2、提鲜，如鱼、肉、虾等用鲜汤、葱、姜、

酱油等浸泡是，增加酸度，可增加吸收性。

3、增加芳香气味，如做鱼时加入酒和醋。

4、提高食欲、帮助消化、防止感冒。
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•酱 油

酱油的酿制：

煮熟大豆+面粉 发酵生毛
霉菌 氨基酸

蛋白酶水解

曲霉水解
麦芽糖等

酱油的成分：

氨基酸、糖类、芳香酯、酸类、食盐
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