


书书书

1．什么是调味品? 1………………………………………

2．调味品应按什么顺序投放? 1…………………………

3．正确的调味步骤有哪些? 1……………………………

4．常食用哪些调味品有益于身体健康? 2………………

5．复合调味品有哪些特点? 3……………………………

6．制作复合调味品的工艺流程是什么? 4………………

7． HVP与复合调味品有什么关系? 6……………………

8．包装复合调味品时要注意哪些事项? 6………………

9．调味品易与哪些食物相克? 7…………………………

10．什么是天然调味品? 8…………………………………

11．动物天然调味品的制法是什么? 9……………………

12．中国有哪些知名调味品品牌? 10……………………

13．中国有哪些腐乳品牌? 10……………………………

14．如何制作各种辣椒复合调味品? 11…………………

·1·



15．如何用香菇制作片状复合调味品? 13………………

16．如何利用对虾制作复合调味品? 14…………………

17．如何用淡菜制作复合调味品? 15……………………

18．如何用姜制作复合调味品? 17………………………

19．如何加工制取陈醋? 19………………………………

20．如何加工制取香醋? 23………………………………

21．如何加工制取马铃薯醋? 24…………………………

22．如何加工制取枣醋? 25………………………………

23．如何用水果皮、核加工制作食醋? 26…………………

24．如何加工制作山楂果醋? 27…………………………

25．如何加工制作猕猴桃果醋? 29………………………

26．如何加工蜂蜜保健果醋? 30…………………………

27．如何用低盐固态发酵法加工制取酱油? 31…………

28．如何加工制取玉米酱油? 36…………………………

29．如何加工制取蚕豆酱油? 38…………………………

30．如何加工制取花生壳酱油? 39………………………

31．如何加工制取蘑菇酱油? 41…………………………

32．如何加工制作酱油膏? 42……………………………

33．如何加工制取味精? 44………………………………

34．如何用固体糖化法加工制取饴糖? 45………………

35．如何用酶法加工制取饴糖? 48………………………

36．如何加工制取番茄沙司? 51…………………………

·2·



37．如何加工制取辣椒沙司? 53…………………………

38．如何加工制取芥末沙司? 55…………………………

39．如何加工制取腐乳? 56………………………………

40．如何加工制取香辣烹调油? 60………………………

41．如何加工制取花椒油? 61……………………………

42．如何使用花生米整粒提油技术? 62…………………

43．如何加工制取菌油? 63………………………………

44．如何加工制取食用香味油? 63………………………

45．如何加工制取芥末油? 65……………………………

46．如何加工制取生姜油? 66……………………………

47．如何加工制取胡椒油? 67……………………………

48．如何制取辣椒油? 68…………………………………

49．如何加工制取辣酱油? 69……………………………

50．如何加工制取小磨香油? 70…………………………

51．如何调制各种调味汁? 71……………………………

52．如何调制葱油汁? 73…………………………………

53．如何调制白鲜汁? 73…………………………………

54．如何调制糖醋汁? 74…………………………………

55．如何调制“怪味”? 74…………………………………

56．如何调制多香复合调味汁? 76………………………

57．如何加工制作花生酱? 77……………………………

58．如何加工制作芝麻酱? 79……………………………

·3·



59．如何加工制作香椿酱? 79……………………………

60．如何加工制作调味番茄酱? 80………………………

61．如何加工制作蒜蓉辣酱? 81…………………………

62．如何加工制作海带营养辣酱? 82……………………

63．如何加工制作紫菜酱? 82……………………………

64．如何加工制作甜面酱? 83……………………………

65．如何加工制作韭菜花酱? 84…………………………

66．如何加工制作小麦酱? 85……………………………

67．如何加工制作虾酱? 86………………………………

68．如何加工大蒜调味品? 87……………………………

69．如何加工大蒜泥、大蒜酱? 90…………………………

70．如何加工制取蒜油? 92………………………………

71．如何加工杀菌调味品? 93……………………………

72．如何加工制取香菇营养调味液? 93…………………

73．如何加工制取透明番茄调味料? 94…………………

74．如何加工制作香椿粉? 95……………………………

75．如何加工制作咖喱粉? 96……………………………

76．如何制作鱼露? 98……………………………………

77．如何制作肉精? 99……………………………………

·4·
此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



书书书

1 ． 什么是调味品?
调味品是指用来调味的物品 ( 如咖喱粉或辣粉、番

茄酱) 。我国调味品有很多，调味品主要分为液体调味

品、固体调味品、辛香料三类。液体调味品主要有酱油、

蚝油、沙拉油、麻油 ( 香油) 、米酒、酱、醋等; 固体

调味品主要有盐、糖、味精、各种粉类、豆豉等; 辛香

料包括葱姜、辣椒、蒜头、花椒、胡椒、八角、干辣椒、

五香粉等。

2 ． 调味品应按什么顺序投放?
菜肴的质量好坏与调味品的添加顺序正确与否有直

接关系。如果顺序颠倒，不仅影响调味品作用的发挥，

还影响菜的质量和味道。家庭中使用的调味品不外乎是

糖、盐、料酒、酱油、醋、味精等。烹调时，一般投放

的顺序是先放糖，后放盐，然后依次的顺序是料酒、醋，

最后是酱油、味精。

3 ． 正确的调味步骤有哪些?
根据原料、菜肴和烹调方法的不同要求，调味的方
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法步骤可分为加热前的调味，加热过程中的调味和加热

后的调味。

加热前的调味，又称基本调味，可使调味品深入到

肌理，使原料先有基本的味道，同时除去某些原料的腥

膻味。方法是: 在加热前将备好的原料先用盐、酒、糖、

醋、酱油等调味品浸渍或调拌一下，然后再加热烹调。

加热烹调过程中调味，又称正式调味，它是调味的

最佳时机，是调味的决定性阶段。其方法是: 将原料下

锅后，根据菜肴的要求和口味，投入各种调味品。

加热后的调味是调味的最后一步，实际上是整个调

味过程的补充，其目的是提高菜肴的鲜美价值，突出其

风味特色。方法是: 待菜肴烹好起锅后，再补以调味品，

凡遇热挥发或破坏的调味品，如芥末、香油、胡椒粉以

及味精等，均宜此时加入。

4 ． 常食用哪些调味品有益于身体健康?
( 1) 大蒜: 研究显示，大蒜可以通过减少血液里的

胆固醇含量，降低患心脏病的风险，预防动脉阻塞和低

血压。

( 2) 迷迭香: 迷迭香是在做鸡时经常用到的一种调

味品，研究显示，迷迭香对白内障有治疗效用。
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( 3) 牛至: 牛至是制作意大利菜时经常使用到的一

种调料，具有非常强的抗氧化功能，对多种癌症，包括

乳腺癌和子宫癌都有疗效。

( 4) 鼠尾草: 鼠尾草有助于提高记忆能力。

( 5) 百里香: 百里香可有效治疗咳嗽。

( 6) 姜: 姜被研究人员称为 “超级调味料”，具有

治疗恶心及运动疾病的功能，还能治愈一些关节疾病。

( 7) 姜黄: 姜黄在印度菜系中特别流行，经研究证

明，姜黄能够延缓癌细胞的扩散，尤其是前列腺癌。

5 ． 复合调味品有哪些特点?
( 1) 复合调味品的发展趋势良好。当前我国人民生

活水平逐步提高，物质生活方面有了很大改善，这就为

满足人民 “吃好”的愿望准备了条件。国内东、南、

西、北、中的膳食结构和方式各有特色，国际上东方和

西方的膳食差异则更大，在这种大的背景下，复合调味

品的开发和发展是必然趋势。这标志着调味品发展到了

一定阶段，同时也反映出改革开放在人民膳食模式中的

变化和进步。

( 2) 成品和成品间的加工组合。复合调味品较少采

用原始基料，而较多采用各种成品、半成品做原料，因
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为它使用的原料是各式各样的。复合调味品的产品状态

多样化，产品风味层出不穷，正适应了不同地区的各种

口味。

( 3) 技术核心是调味。调味品的科技含量，前期是

各种抽提新技术，后期是组合成型新技术。调味技术要

研究的是原料的成分及其提取或应用，还要研究呈味机

理的理论与实践以及研究不同味之间的相互关系，这些

都是发展新型调味品不可缺少的科学技术。

( 4) 食用方便。复合调味品取食物的精华部分或提

取其成分组合而成。口味突出，强调食用的单一性，使

用方便。虽然价格偏贵，却是市民的良好选择。

( 5) 发展前途广阔。复合调味品是一种无国界的通

用性很强的调味品。它可以按需要快速地吸收、容纳世

界上各种调味品的特点，并且能快速地产生出类似的、

相同的或是有所改进的新的复合调味品。复合调味品还

具有比较易于实现产品多样化和口味独特化的特点。因

此，它今后还会更广泛地应用于各类食品，特别是方便

食品和休闲食品等。

6 ． 制作复合调味品的工艺流程是什么?
( 1) 清洗。这一过程比较容易，无论是采用间歇式
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还是连续式的淘洗机来清洗都应该在洗净后用清水漂洗

或冲淋一次，以确保无洗涤污水附着在表面上。

( 2) 破碎。这一工艺通常是根据破碎、切割的具体

要求在相应的作业机上进行的。比较方便的有立式切碎

机，还有齿条式切碎机。

( 3) 加热。这是一项重要的工艺过程。考虑到复合

调味品制作上的特殊性，经常选用的还是比较老式的夹

层加热锅，因为它可以被用作多功能的主设备。

( 4) 抽提。在这里指的是用液体作为溶剂，将物料

中的调味有效成分抽提出来。在复合调味品生产中较常

用的是静止浸出法。

( 5) 固液分离。分离一般可选用自然沉降、压榨及

过滤三种方式。自然沉降只是在相对密度较大的固体颗

粒自然下降为沉渣而使上层形成澄清液体时适用。压榨

则在调味品生产中常局限于残渣的榨取以回收残渣残留

的汁液。液固分离时常使用离心机，但若混合物中以液

相为主，液相量大，则压滤机也可适用。

( 6) 浓缩。浓缩主要依靠蒸发水分，蒸发常采用

“真空浓缩”，在负压下进行蒸发。因为在负压下沸点下

降，可以用依据工艺需要而设定的负压来决定蒸发的温

度，从而保障物料的质量。
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( 7) 干燥。调味品生产由于已配好料的液体水分含

量高，所以常用喷雾剂干燥工艺，采用这个工艺可以快

速成粉，质量也可以控制。

以上所述就是复合调味品制作应用频率较高的常用

工艺。

7 ． HVP与复合调味品有什么关系?

HVP就是水解植物蛋白。植物中的蛋白质被水解后

生成具有鲜味的肽和氨基酸，所以 HVP 常被用作助鲜

剂。选择 HVP的原料需要遵循经济可行性。大豆常视为

较为理想的原料，因为它具有资源丰富、价格适宜、蛋

白质的含量和质量都较高的优点。

生产上常使用的水解方法有两种，即酸水解和酶水

解。酱油的生产工艺主要就是利用大豆的酶水解作用，

但是也有些酱油中掺入一些大豆的酸水解产生的 HVP。

8 ． 包装复合调味品时要注意哪些事项?
( 1) 包装前的注意事项。包装前必须保证成品已符

合质量标准，在食品卫生方面要确保成品必须已经经过

规定的灭菌过程; 要确保成品所加的防腐剂是按规定许
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可使用的防腐剂，而且在操作上已经做到搅拌均匀，在

整个生产过程中必须做好车间卫生及个人卫生，以防止

昆虫、虫卵及其他各种异物污染成品。

( 2) 包装时的注意事项。包装时要严格遵守包装操

作规程; 按照包装说明书，正确使用、清理、保养及检

修包装机; 按照包装材料说明书，包装与之相适应的复

合调味品。

由于复合调味品的种类比较多，在包装上各有不同

要求，同时包装材料的品种也不少，而且新的包装材料

还在不断出现，所以必须慎重选用包装材料。

( 3) 包装后的注意事项。包装后的注意事项是需要

生产、贮存、运输、销售及消费者等整个商品流通过程

中共同注意的。比较重要的注意事项有两点: 一是防止

机械性损伤; 二是在适当的环境中存放。

9 ． 调味品易与哪些食物相克?
醋与猪骨汤相克: 影响人体对营养的吸收。

醋与青菜相克: 使其营养价值大减。

醋与胡萝卜相克: 胡萝卜素就会完全被破坏。

先放盐与菜相克: 使炒出的菜无鲜嫩味，肉质变硬。

早放姜与鱼相克: 应在鱼的蛋白质凝固后再加入生
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姜以发挥去腥增香的效能。

蜂蜜与开水相克: 会改变蜂蜜甜美的味道，使其产

生酸味。

蜂蜜与豆腐相克: 易导致腹泻。

蜂蜜与韭菜相克: 易导致腹泻。

红糖与豆浆相克: 不利于吸收。

红糖与竹笋相克: 形成赖氨酸糖基，对人体不利。

红糖与牛奶相克: 使牛奶的营养价值大大降低。

红糖与皮蛋相克: 同食会引起中毒。

红糖与生鸡蛋相克: 同食会引起中毒。

糖与含铜食物相克: 食糖过多会阻碍人体对铜的

吸收。

糖精与蛋清相克: 同吃会中毒，严重会导致死亡。

糖精与甜酒相克: 同吃会中毒。

味精与鸡蛋相克: 破坏鸡蛋的天然鲜味。

10 ． 什么是天然调味品?
过去酵母提取物和植物蛋白分解物都是作为天然调

味料用于汤类菜肴的调味，也用作各种食品加工的提味

料，但是由于酵母提取物带有酵母异味，植物蛋白的盐

酸分解物带有氨基酸味，用曲菌等制造的酶分解物带有
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曲臭味，这些异味用通常的加温脱臭处理方法不能彻底

去除，所以上述原料制成的调味品，其使用范围与用量

都受到限制。

11 ． 动物天然调味品的制法是什么?
该方法所使用的动物性原料是猪、羊、鸡等的肉或

骨等。经白酚分解后，再用水提取出的可溶性物质。得

上述动物性提取物后，先用动植物油脂的脂肪酶对其加

水分解，将其 pH 调至 2 ～ 5。然后，在动物性提取物

( 固定物) 1 份中添加 0． 1 ～ 1 ( 重量比) 的经脂肪酶分

解过的动植物油脂，充分混合，并于 85℃ ～ 130℃ ( 最

适温度为 85℃ ～ 100℃ ) 加热，温度保持时间为 65 ～ 80

分钟，如果温度为 85℃ ～ 100℃，至少要保持 30 分钟以

上。再将 pH值调为 8 ～ 9，因碱性范围所产生的风味比

酸性及中性范围要好。加热时，为了防止生成风味的挥

发，需要使用环流冷却器，让冷水循环流动。如果在加

热前添加然后加热，所产生的风味会更好。上述方法得

到的混合物，经脱脂后再浓缩去除一定水分即成成品。
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12 ． 中国有哪些知名调味品品牌?
( 1) 海天 ( 中国名牌，中国驰名商标，国家免检产

品) ;

( 2) 太太乐 ( 中国名牌，国家免检产品) ;

( 3) 王致和、金狮、龙门 ( 创始于 1669 年，中国

名牌) ;

( 4) 李锦记 ( 中国驰名商标，中国名牌，国家免检

产品) ;

( 5) 岐江桥 ( 中国名牌，国家免检产品) ;

( 6) 豪吉 ( 中国名牌，中国驰名商标) ;

( 7) 王守义十三香 ( 中国名牌，中国驰名商标) ;

( 8) 恒顺 ( 中国名牌，中国驰名商标，国家免检产

品) ;

( 9) 上品鲜 ( 中国驰名商标) ;

( 10) 南街村 ( 中国驰名商标) 。

13 ． 中国有哪些腐乳品牌?
( 1) 王致和 ( 中国名牌，创始于 1669 年 “清康熙

八年”，北京) ;
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( 2) 克东腐乳 ( 创始于 1915 年，中国腐乳 “微球

菌”之乡———黑龙江省克东县) ;

( 3) 广合 ( 中国名牌，创始于 1893 年 “光绪十九

年”，广东开平市) ;

( 4) 鼎丰 ( 始创于 1864 年的中华老字号企业，上

海) ;

( 5) 花桥 ( 始创于 1958 年的中华老字号，誉为

“桂林三宝”之一) ;

( 6) 味莼园 ( 创始于 1934 年，贵阳) ;

( 7) 北康 ( 创始于 1929 年，东北调味品大型企业，

吉林) ;

( 8) 新中 ( 创始于 1952 年的江苏通州，是江苏最

大的乳腐生产企业，江苏名牌) ;

( 9) “八千岁”青方腐乳 ( 著名品牌，徐州) ;

( 10) 老才臣 ( 著名品牌，京港合资企业) 。

14 ． 如何制作各种辣椒复合调味品?
辣椒既是常用的蔬菜，又是广泛被应用的调味品。

在实际使用中既可以单以辣椒作为调味品，也可以用它

制成各种复合调味品。

在制作复合调味品时，辣椒需要进行预处理，主要
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有以下两种方法。

第一种方法: 制成红辣椒的腌制品。在红辣椒上市

季节收购后立即洗净沥干，除去蒂柄 ( 大规模腌制时，

宜收购在采收时去蒂柄的红辣椒以减少操作时辣椒对皮

肤的刺激) 。

按鲜椒 l00 千克加食盐 15 千克的配比，一层辣椒，

一层食盐并将其压实，腌制 2 ～ 3 日，待有汁液渗出时，

取出腌辣椒 ( 带汁) 移入另一容器，以 5%食盐平封于

面层，面上加一竹篾编块，其上再加石块压住，使卤汁

压出，可防止辣椒接触空气而变质。腌制容器要加盖以

防杂物混入其中。一般腌制 3 个月即可用以配制复合调

味品。在腌制期间水分蒸发时应及时补入淡盐水。腌辣

椒呈鲜红色，并有独特香味，能在腌制状态贮存 l ～

2 年。

腌辣椒在使用前需要先磨细。磨机的筛空要小于椒

籽，使椒籽在研磨过程中能够自行分离出来。腌椒酱含

水分约 60%，在储器中每日应搅拌一次以防面层生长

白花。

第二种方法: 制成辣椒干粉。选用无病斑、无虫眼、

无霉变、无机械损伤的红辣椒用水洗净，日晒至椒面光

洁干燥，去柄去蒂后磨成粉备用。

·21·
此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


