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关于4种烹饪工艺对食品加工安全特性影响的研究分析   
曹运华

河北邢台技师学院

[摘　要]我国历来有着较为深厚的烹饪技术,随着现代对烹饪技术的应用与健康饮食的进一步发展,人们已对饮食的健康越发

注重。蔬菜谷类与水产肉类也成为人们进行日常饮食的重要组成部分,为全人体都提供着必需的优质营养元素。不同的烹饪方法工

艺对食物品质的影响亦不同,本文重点将对各类烹饪工艺在各类食物的加工时的主要影响来进行论述,阐述烹饪工艺的内容研究,并

根据不同的烹饪方式对食物的安全特性有什么样的影响进一步深入探索。
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一、烹饪的含义及特点分析

（一）烹饪的概念

烹饪技术实际上仅仅是指在自然界对每一种天然食物原

料来进行了一种热加工,将生或炒食的其中某种天然食物原料

再用来再加工另一种未成熟的自然食品原料罢了;广义地说食

品及其烹饪制作过程都是指由厨师进行对多种天然优质食物

原料添加剂等原材料进行合理的和合理地加工和选择处理及

精心调配,加工完成后再冲净,加热烘烤和蒸煮调味,使天然食

物制作之最终产品成为既具备色、香、味、形、质、养功能

而同时兼有色香味美的一种有安全无害和营养无害等功能特

点的、利于人们消化及吸收、益人健康、强人体质作用良好

的一种天然饭食菜品，既可以包括日常烹饪的调味品及各类

熟食,也应能包括各类烹饪调制的生食。

（二）烹饪的特点

传统的家庭食品烹饪的技术要求通常也主要就是采用的

传统的炒、蒸、炸法烹调等技术操作和方式,而且因为其要求

对相关专业和烹饪知识及烹饪厨师人员本身必备的食物制作专

业技术知识基础和操作技术基本功方面要求来的难度也本就会

非常的地之高,要知道首先应确保的所有烹饪食物是必须的是

要温度控制的在具有一定的合理烹调温度范围的温度范围内方

可的进行食品烹饪及加热烹调过程操作的,从而也可更加有效

地防止对各种食物进行烹饪而出现的加热及火候温差过大之类

的健康安全饮食问题。随着我们当代人类社会经济条件发展的

变化而不断地在发展与变化以及现在我国大部分人生活水平要

求的在逐年在提高,传统的中餐和烹饪加工方式过程中产生出

的大量的食物油和煎炒会由于燃烧过程产生出了大量的食物油

烟,会因此的对现在很多人的自己家人的身体健康和自己身体

健康也是产生很大的和一定程度的潜在危害。

二、烹饪工艺的重要性

（一）杀菌和消毒

一般出生的所有食物，不管原料多么新鲜，随时都可能

有多种病原体微生物和其他各种致病寄生虫，如果事先不及

时杀死，吃它的人本身就容易生病。这些有害病菌微生物及

致病寄生虫在大约80度左右的烹饪温度条件下大部分会窒息

死亡，烹饪前处理的基本目的之一是杀菌消毒。需要注意的

是，即使内脏肉都是热不良引起的高温热导体、冰冻的鱼壳

或鱼长时间高温加热，附着在外表上的细菌孢子中也只有一

小部分很快会被杀死。肉内部的加热温度仍然很低，因此通

过食物入口渗出的很多细菌病毒和寄生虫也在继续繁殖。因

此，延长加热冷却时间，将鲜肉切成适当大小，均匀混合，

才能达到迅速清除各种细菌、寄生虫的效果。

（二）能自动分解人体某些特殊营养素，帮助和促进人

体的消化

一般来说，食品原料配方包含所有必需的人体各种特定

营养素，一般主要指蛋白质、脂肪、糖类、矿物质、维生

素、水无机盐等。这些人体的各种营养成分同时也是可以

的，用于维持人体正常、基本正常的生理活动要求等，需要

特殊需要的人体所需的营养。但事实上，这些天然食品成分

一般都以较为复杂和稳定的有机天然化合物状态存在，或者

分布在体内各有机食品分子系统中，不会发生全自动分解。

经过长时间高温烹饪及加工过程后，食品结构会慢慢发生复

杂微妙的变化，所有的蛋白质和成分也会分解。

（三）制作一种独特食物过程中所散发来的某种诱人特

殊香气

生肉虽本也没有任何特殊的香味,但熟肉下入炖锅后或在

加进些清水煮熟制熟后,虽有时还不要求再加进别的任何某种

特殊的调味料,只要汤火已经煮到旺浓到有了一定程度的香味

程度,肉本身特有的那种特殊的香味便马上就会变得香气四

溢,引起了吃之人以极大强烈的诱人食欲。其他香味很多一些

食物如像一些绿叶蔬菜、谷物,也往往或多或少中都包含有一

些在长时间烧或者煮食过后也往往会有一些溢出来的特殊香

味,其实就是这些特殊食物里本身中都是或多或少中含有的一

些各种的特殊的芳香成分。这些的特殊香成分只要是经受热

高温和水蒸气汽化,就可自然放出来这种特殊香味。

（四）混合运用了其他各种风味原料中的其他各种较单

一风味的味道,做成的各种复合味的美味

一道菜式,要同时分别地使用有很好口味的另外几种复合

味道原料,而其他各种混合美味原料中却一般均有只属于具有

其产品本身的独特的口味的另外一种味道。烹制其他菜肴的

以前,各种其他单一菜肴味道只是一般或独立存在的一种存
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在,不会被直接的与其他各种单一的味道相互融合,但味道通

过加热或混合烹调后,会随之迅速地发生各种变化。因有机物

质结构过程中含有的大量有机元素分子经常也是一直在进行

高速运动,温度相对的温度提高一倍后,运动也得就更容易趋

于更为激烈,在这种高温快速的运动的状态过程中,一种属于

有机化合物原料结构体系中的多种有机元分子,会同高温时一

样进入了成千上万种物质的有机原料组织体系过程中,形成出

了另一种复合的有机物质的美味。

（五）为达到同时使各佳肴食物固有的菜肴复合色、

香、味、形特征得到协调统一

食物如经加热的加热,除有会同时引出整个菜肴物料所固

有的各种特殊风味香气特点及整个菜肴物料复合所原有的各

种味道特点等外,亦会有能在同时的使整个各菜肴食物原有的

各种复合风味色彩特征和各种复合菜肴形状特点都相应发生

起了相应变化,例如,加热和油炸物时所使用到的加热火候等

如果是要同时掌握的很适当,会同时使物被油炸出来煮的东西

则会迅速变成淡金黄色:炒熟出水的青菜则迅速变成淡了的碧

绿色了;鲜虾肉在用微波炉中用强的火猛煎炒至熟了后,会马

上立即变成淡鲜红色:鱼肉经过煸煎炒至熟了后则又会马上很

快就变成了淡了雪白色。

三、不同烹饪工艺对食物安全的影响

（一）水传热工艺对食品加工安全特性的影响

水的传热作用方式主要是指烹饪原料最重要、最成熟的

过程。直接使用热水作为传热的主要介质的多种烹饪操作方

法(如炒、炖、蒸、烤、煮、冷冻、油炸)。用这种高温烹

饪热处理方法煮熟的烹调肉具有比较柔和和比较好看的肉外

观。在一般普通食品烹饪工艺中烹饪时，温度在50摄氏度左

右，食品原料中残留的大量腐败性微生物都可以停止生长，

但一般食品材料中存在的大多数腐败微生物只有在烹饪温度

在60以上的期间才会逐渐出现并开始死亡。腐败的微生物完

全死亡后，烹饪时最高温度可能会达到摄氏100度。所有烹饪

的食材在实际烹饪工作过程中，都要非常注意彻底加热食物

的表面，不能只追求烹饪的原味。否则，一些食材表面产生

的微生物细菌和其他寄生虫也会对人体整体健康产生重大影

响。在“水传热烹饪方式探讨”中，学者们重点探讨了由于

沸腾的热量和火锅传统的烹饪工艺方法，食物可以瞥一眼高

低的问题。许多肉类蔬菜中含有大量名为酸性的物质，在煮

蔬菜的过程中，可以被汤菜大量吸收。如果人体每天都流出

过多的酸性，超过机体本身正常的酸性代谢反应能力，就会

造成痛风并发症的巨大危险。

（二）油传热工艺对食品加工安全特性的影响

油锅的间接传热烹调工作方式主要的是一种通过加热以

使普通的食用油等作为原料直接进入传热的工作媒介,将多

种食物原料直接热食制成的各类风味菜肴食品等使用的一系

列间接烹调操作技术方法,如炒、爆、炸、熘、烹、煎、拔

丝、挂霜等。根据关于中国大陆目前冷冻食品加热的各种最

新实验研究结果的技术进展,其中认为最容易及可能同时产

生的对中国食品及其卫生健康安全将造成损失的几个严重的

问题的主要传热和工艺方式依次为油炸、煎灼烤炙和拔丝。

在受到长期持续高温环境或长期煎炸及烹调加热条件等影响

情况下,会迅速进一步受热发生氧化分解并又可逐渐加剧发

生其他或一系列多种性质及复杂性质有机物引起的各类复杂

性化学反应,包括热氧化、热分解还原以及降解与氧化作用

等,形成如二氯丙烯酰胺、反式脂肪酸、杂环胺、多氮环芳

烃、晚期糖基化终末产物、经氧亚甲基糠醛、油脂氧化物、

味喃、氯丙醇及其甲酯醚类混合物等挥发性有害物质,影响

着人体的健康。

（三）腌制工艺对食品加工安全特性的影响

除了采用上述传统的肉类烹饪等加工烹调方式进行之外,

腌制菜也较易导致相关食品健康安全风险问题,N-亚硝基化合

物是蔬菜腌制烹饪过程里备受公众关注的健康安全隐患。蔬

菜进行腌制处理的这个过程中,硝酸盐还会分解转化而成大量

亚硝酸盐,对整个人体有害。在腌制各种蔬菜水果的加工过程

中,控制掌握好食品腌制工艺的加工时间也尤为之重要。

结语

在中国社会持续快速向前发展的过程中,人们对安全饮食

方面的需求和追求将越来越高。对食物进行高温烹饪会直接

影响其安全性,唯有保证温度适宜才能在消灭食物中微生物、

细菌的同时,也能确保食物营养不流失且拥有良好的口感与味

道。烹饪温度过高,产生的油烟、脂类物质的分解都会提高人

们患心血管疾病、恶性肿瘤的概率。所以,现代人就应积极树

立积极健康文明的绿色饮食观念,在日常烹饪操作中选择相对

适宜烹调的最佳温度,保障菜肴的营养卫生与口感,提升烹调

食品营养的安全性。
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