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　　无论是餐饮行业、食品加工企业，还是家庭日常饮食，
要烹制、加工出美味的食品，调味品的选择、调味方法的
运用是关键因素。在我国，关于调味品及调味品的应用
早有记载，且论述颇为精细，可谓历史悠久，源远流长。
现今更是不断创新，不断改革，产生了大量的调味品及调
味的技巧与方法。

本书共收录咸味调味品、甜味调味品、酸味调味品、
鲜味调味品、酒类调味品、香辛调料、复合及专用调味品、
油脂类、乳类、食品添加剂类调味品等八大类几百例品
种，从调味的基本原理，各调味品的分类、特点、烹饪运用
等几个方面介绍了调味品及其应用的基本知识。

本书自１９９９年出版以来，已多次重印。本次改版是
在第二版的基础上，对原有调味品在常见味型中的运用
加以改进，增加了更为新颖、实用的菜例及制作方法，同
时增加了部分复合调味品，均附有菜例及制作方法，还增
加了１５０余种香辛调料彩色图片，以期读者在生活、生产
中正确应用这些调味品，使餐桌上的美味佳肴更加诱人。

本书可供各类烹饪院校师生、厨师、食品专业人员作
为教材参考书使用，也可供烹饪爱好者阅读。

因篇幅所限，加之作者知识水平、资料占有率不足，
书中难免有不当及遗漏之处，敬请读者不吝赐教。

编　者
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　　　　　 第一章　调味品的基本知识

　　　　　　　　　

　　调味品是指在烹调中能够调和食物口味的烹饪原
料，也称调味原料或调料等。调味品种类繁多，它不仅
能赋予食品一定的滋味和气味，还能改善食品的质感和
色泽。只有了解了调味品的属性和调味原理，掌握了调
味品的应用方法、相互作用及用量等，才能烹调出色、

香、味、滋俱全的美味佳肴。
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第一节　调味品与调味

一、味的概念

所谓味，是指食物进入口腔后给人的综合感觉。人对食物味的感觉是十分复杂的，

可因食物的种类不同、成分不同、调味不同而感觉不一，从而表现出“可口”或“不可口”。

这种“可口”或“不可口”，除受视觉、嗅觉、听觉、触觉和味觉的影响外，还受人们的饮
食习惯、嗜好、饥饱、心情、健康状况和气候、环境等因素的影响。

食品的味与气味是密切相关的，食品风味的要素是嗅觉、味觉和咀嚼时感受到的气
味。食品的气味能用鼻嗅到，在口内咀嚼时也可感觉到，前者称为香气，后者称为香味或
滋味。

二、味的分类

味一般可分为基本味和复合味。

基本味是一种单一的滋味，如咸味、甜味、酸味、苦味、辣味等；复合味是由两种或两
种以上的基本味混合而成的味，如酸甜味、麻辣味、鱼香味等。将各类调味品进行有目的
的配伍，就可产生千差万别的味，形成各种风味特色，这正是中国烹饪调味技术的精妙
所在。

基本味又分为四原味和五原味。所谓四原味是指甜味、酸味、苦味、咸味四种基本味
觉；在四原味中加上鲜味，就可定义为五原味。

我们知道颜色有红、蓝、黄三种原色，只要具备这三种原色，一切色彩都可调配出来，

味觉也有四种原味的假设。最早发表味觉科学分类的德国人海宁认为：甜味、酸味、咸
味、苦味是四种基本味觉，其他一切滋味都可由它们调和而成，这与三原色的原理是相似
的，但是呈味原料的众多、口味的复杂多样，使得其与实际情况有一定出入，因为仅仅依
靠四原味来调配其他味型，还远远满足不了口味的需求。因此我们还是侧重于能比较全
面地介绍各种味。

（一）单一味
单一味是指一种呈味物质所呈现出的味道。目前比较流行的说法是咸味、甜味、酸

味、辣味、苦味和鲜味六种。

１．咸味：咸味是调味中的主味，大部分菜肴口味都以此为基础，然后再调和其他的
味。咸味在烹饪中起着非常重要的作用，它不但可以突出原料本身的鲜美味道，而且有
解腻、去腥、除异味的作用。此外，它还有增甜的作用。例如：糖醋类菜肴的酸甜口味，不
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光是加糖和醋，也要放一些盐，如果不加盐而完全用糖和醋来调味，味道难以达到最好；

做甜点时，如果放点盐，即解腻又好吃。

呈咸味的调味品主要有盐、酱油、酱品等。

２．甜味：甜味在调味中的作用仅次于咸味，它可增加鲜味，调和口味。在我国南方一
些地区，甜味是菜肴的主味之一。甜味能去腥解腻，使烈味变得柔和醇厚，还能缓和辣味
的刺激感以及增加咸味的鲜醇感等。

呈甜味的调味品有糖、蜂蜜、饴糖、果酱等。

３．酸味：酸味具有较强的去腥解腻的作用，并且是烹制禽、畜内脏和各种水产品的常
用品。它还能促使含骨类原料中钙的溶出，产生可溶性的醋酸钙，增强人体对钙的吸收，

使原料中骨质酥脆。同时，酸味调味料中的有机酸还可与料酒中的醇类发生酯化反应，

生成具有芳香气味的酯类，增加菜肴的香气。

呈酸味的调味品主要有醋、柠檬汁、番茄酱等。

４．苦味：苦味是一种比较特殊的味，一般是没有味觉价值的。单纯的苦味尤其较强
烈的苦味通常是不受人们喜爱的，但是苦味在调味和生理上都有着重要作用。苦味能刺
激味觉感受器官，提高或恢复各种味觉感受器官对味觉的敏感性，从而增进食欲。苦味
如果调配得当，能起着丰富和改进食品风味的作用，如苦瓜、莲子、白果、啤酒、咖啡、茶等
都有一定的苦味，但均被视为美味食品。在菜肴中使用一点略有苦味的调味料，可起到
消除异味和清香爽口的作用。

调味品的苦味主要来源于各种香辛调料，如苦杏仁、柚皮、陈皮、槟榔、白豆蔻、贝母、

枸杞子、三七、茶叶、砂仁、啤酒、白芷等。

５．鲜味：鲜味可增强菜肴的鲜美口味，使无味或味淡的原料增加滋味，同时还具有刺
激人的食欲、抑制不良气味的作用。鲜味在菜肴中一般有两个来源：一是富含蛋白质的
原料在加热过程中分解成低分子的含氮物质；二是加入的鲜味调味料，如味精、酱油等。

呈鲜味的调味品主要有味精、鸡精、酱油、虾籽、蚝油、鱼露以及各种汤汁等。

６．辣味：辣味具有较强的刺激气味和特殊的香气成分，对其他不良气味如腥、臊、臭
等有抑制作用，并能刺激胃肠蠕动，增强食欲，帮助消化。

呈辣味的调味品主要是辣椒、胡椒、芥末、咖喱、姜等。

７．嗅味（香气）：嗅味是指挥发性物质刺激鼻腔内的嗅觉神经所产生的嗅感。通常令
人喜爱的挥发性物质被称为香气，反之被称为恶气。在烹调中主要利用的是香气。

一般菜肴的香气来自两个方面：一是原料自身的香气，以及在受热后发生化学反应
释放出的香气，如炖肉产生的肉香味，蔬菜或水果的清香等。另一方面是由添加的具有
香味的调料形成的香气，如常见的香辛调料。香辛调料又分为辣味性香料、芳香性香料
和脱臭性香料等，辣味性香料主要有生姜、辣椒、芥末、胡椒、咖喱粉等；芳香性香料有花
椒、茴香、料酒、食醋、丁香、肉桂等；脱臭性香料有大蒜、陈皮、香葱、食醋、料酒、麝香
草等。

辣味香料可以掩盖或加强原料释放的气味，芳香性香料能进一步增加原料的香气，

脱臭生香料能改变和掩盖原料的异味。因此说香料能赋予食品以香气，增进食欲，还可
去腥解腻。
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（二）复合味
复合味是用两种或两种以上的单一味调味品混合调制出的味道。这是一种综合的

味道。做菜调味时，虽然原料自身具有一定的味道，但是这种味往往是在添加调味品后
才呈现出来的，可见，菜肴的主要味道一般是由添加的调味品来决定的。丰富多样的各
种菜肴所呈现出来的味绝大多数都属于复合味。

复合味的配制，因调味料的组配不同，会有很大变化。各种单一味道的物质在烹调
过程中以不同的比例、不同的加入次序、不同的烹调方法，就能够产生出众多的复合味。

同时各地又有各自的调配方法，使得味型种类很多，常见的有：

１．酸甜味：应用最普遍的酸甜味是糖醋汁，其配制大体可分为两大流派：① 广东菜
系采用一次大量配制备用的方法，用料为白糖、白醋、精盐、番茄汁（或山楂汁）、辣酱油
等；② 其他菜系的糖醋汁一般都采用现用现配的方法，用料为植物油、米醋、白糖、红酱
油、淀粉、葱、姜、蒜末等。京、川、沪、淮扬等地用醋略重，苏州、无锡等地用糖较重。

常用的酸甜味调味品有番茄沙司、番茄酱、草莓酱、山楂酱等。

２．甜咸味：甜咸味在烹制时大都用酱油、盐、糖混合调制而成，一般适用于红烧等烹
调方法，并有甜进口、咸收口，或咸进口、甜收口之分，即在咀嚼时先感到突出的甜味，后
有咸鲜的回味；或开始时咸味明显，回味时有甜的感觉。

常用的甜咸味调味品有甜面酱等。

３．鲜咸味：鲜咸味常用盐或酱油加鲜汤或味精调配而成。常用的鲜咸味调味品主要
有鲜酱油、虾籽酱油、虾油、鱼露、虾酱、豆豉等。

４．辣咸味：在各类菜肴中辣的层次有所区别。

常用的辣咸味调味品有泡辣椒、豆瓣辣酱、辣酱油等。

５．香辣味：在调配香辣味时，如果为了加强咖喱的香味，常可采用植物油、洋葱、姜
末、蒜泥、香叶、胡椒粉、干辣椒和面粉等混合配制，这样可使辣味层次感强，香气倍增。

常用的香辣味调味品有咖喱、芥末等。

６．香咸味：常用的香咸味调味品有椒盐、糟卤等。椒盐以花椒和盐炒制研碎而成，一
般都大量配制后备用；糟卤多用香糟、料酒、糖、盐、糖桂花等配制而成。

其他还有麻辣、鱼香、酸辣、怪味等，将在第七章中详细介绍。

三、调味品的作用

中国民间有“开门七件事，柴米油盐酱醋茶”，又有“五味调和百味鲜”的说法，足见调
味品的重要性。现将调味品的基本作用总结如下：

（一）赋味
许多原料本身无味或无良好滋味，但添加调味品后，可赋予菜点各种味感，达到烹调

的目的。

（二）除异矫味
许多原料带有腥、膻、臭、异、臊等不良气味。添加适当调味品后，可矫除这些异味，

使菜点达到烹调要求。
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（三）确定菜点的口味
加入一定调味品后，可赋予菜点特定的味型，如鱼香味型、麻辣味型等。

（四）增添菜点的香气
当添加适当调味品后，会使菜点中香气成分得以突出，产生诱人的气味。

（五）赋色
在食品中添加有颜色的调味品，会赋予菜点特定的色泽，从而产生诱人而美观的效果。

（六）增添营养成分
调味品中含有种类不一的营养素，放入食品中，可增加食品的营养价值。

（七）食疗养生
许多调味品含有药用成分，尤其是香辛调料，可起到一定的食疗、养生的作用。

（八）杀菌、抑菌、防腐
许多调味品中含有的化学成分，具有杀菌、抑菌、防腐的作用。

（九）影响口感
有些调味品可影响烹饪成品的黏稠度和脆嫩程度等。

四、调味与味型

调味是烹调的重要措施之一，它对菜肴的色、香、味的形成都起着非常重要的作用。

调味技术是建立在科学理论基础之上的一项复杂的技术手段，要掌握良好的调味技术，

就必须了解、掌握味的基础理论和味觉的基本知识。
“味”是菜肴的灵魂。菜肴之美，以味当先。调味能创造菜肴的风味特色，能去除某

些原材料的臊、腥、膻、臭、霉等异味，展示美好的味感，能使淡而无味的原材料鲜美可口，

更能为菜肴增色添香，美化外形。因此，随着调味技术的不断进步，运用调味料的化学性
质，巧妙地进行组合，把单一的味变为复合味，结合加热的手段，就能烹制出变化精微？

的、非常适口的多种味道来。

所谓调味，就是在烹制过程的某一环节，按照菜肴的质量要求和适当比例投入调味
料，使菜肴具有色、香、味、型俱佳的品质的过程。调味是指在烹调中，运用各种调味品及
调味方法调配食物口味的工艺。调味是烹调的重要组成成分，是决定菜点风味、质量优
劣的关键工艺，也是衡量厨师技术水平的重要标准。

调味既是烹调的技术手段，也是烹调成败的关键。为了更好地掌握调味技术的真
谛，有必要了解味觉的基础知识，了解菜肴的风味特点，以及调味品和调味料的品质、性
能，掌握合理的调味原则、机理和时机，同时在调味的过程中，还要根据原材料的性质、产
地以及不同人群的生活习惯、民族禁忌、气候、环境等因素合理调味。只有这样才能不断
改进调味技术，使菜肴的调味更合理，更科学，更符合人们的需要。

味型是指经过添加调味品后，使菜点呈现独特味道的类型。一般情况下，菜品无单
一味，都是以复合味的形式出现，故味型也是以两种或两种以上的味感来描述。当然这
种描述很难完全反映食物的真实口味，一般是用约定俗成的命名方法将两种主味合二为

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



第一章　调味品的基本知识

６　　　　

一，或是以主要味感来命名味型（这其中不包括呈味的辅助味觉）。

（一）调味的方法和要求
调味的方法有三种：即原料加热前调味（码味）、原料加热过程中调味和原料加热后

调味。这三种调味方法既可单独使用，也可交叉使用。

调味的要求是：① 要恰当、适时地选用调味品；② 严格按照工艺要求进行调味；③ 根
据季节、人群、菜点的不同选用适当的调味品；④ 根据原料性质的不同选用调味品等。

（二）常见味型

１．咸鲜味型：由咸味和鲜味调味品调配而成，主要呈咸味和鲜味的味型。

２．咸甜味型：由咸味和甜味调味品调配而成，主要呈咸味和甜味的味型。

３．咸辣味型：由咸味和辣味调味品调配而成，主要呈咸味和辛辣感的味型。

４．咸香味型：由咸味和呈香调味品调配而成，主要呈咸味和香味的味型。

５．酸甜味型：由酸味和甜味调味品调配而成，主要呈酸味和甜味的味型。

６．酸辣味型：由酸味和辣味调味品调配而成，主要呈酸味和辛辣感的味型。

７．香辣味型：由香味、辛辣味的调味品配制而成，一般还配有咸味调味品等，主要呈
香辛咸鲜的味型。

８．麻辣味型：由麻味感的花椒及辛辣调味品，并配以咸鲜调味品配制而成，主要呈麻
辣咸鲜的味型。

９．怪味味型：由酸味、甜味、苦味、辣味、咸味等调味品调配而成，主要呈多味复合的
味型。

１０．五香味型：由五香粉或多种香辛料，配以咸味及其他调味品调配而成，主要呈香
辛料特有味感及咸鲜等味型。

１１．各类香辛料味型：是以香辛料及咸味调味品等配制而成，具有独特的香辛料气味
及咸鲜等味型。如蒜泥味型、椒盐味型、葱油味型、胡辣味型、芥末味型、胡辣味型、荔枝
味型、家常味型、鱼香味型、咖喱味型等。

在使用调味品配制不同味型时，因选用的种类和配比不同，其味感可有较大的差异。

例如，咸甜味就可以分出甜进口、咸收口；咸主甜辅，微有甜味等多种。另外，调味品除极
个别外，大多数本身就是多味组合体，如酱油，虽主味是咸，但还有鲜、甜、苦等味。

第二节　食品的触感

食品在口腔内的运动，除了会产生味感和嗅感外，在与口腔接触时以及在牙齿咀嚼
的过程中，还会产生触感。触感通常是由食物的温度、组织结构和物理形态引起的。

一、触感的类型

食品的触感可分为温感和质感两大类。前者是口腔对食品冷热程度的感觉，后者是
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口腔对食品质地的感觉。

（一）温感
人体皮肤对冷热的感受不尽相同，这不仅因人而异，而且同一个人不同部位的皮肤

对热的感受也是不一样的。因此食物温度在口腔里引起的反映只能给出一定的温度范

围，通常可把食物的温感分为以下两类：

１．热度：食物的热度可分为温、热、烫三种。不同年龄对热的感受有很大的差别。年
龄越小，对热越敏感。对一般成年人而言，食物的温度在２０～３５℃感觉为温；大约４０℃
感觉为热；大约６０℃以上感觉为烫。

２．冷度：食物的冷度可分为凉、冷、冻三种。同样的，不同的人对冷度的感觉也不尽
相同。对大多数人来说，食物温度在５～１５℃为凉；０～５℃为冷；低于０℃为冻。

食物冷热程度所产生的温感具有重要的意义。例如，菜肴在热的时候其香气最为浓
郁；米饭、馒头在温热时最为可口；水果和清凉饮料则在冷凉状态下口感最好。

（二）质感

１．质感的特点：食物在人体口腔内的运动过程中，既与口腔皮肤和舌面相接触，又不

断地受到牙齿的咀嚼。不同的食物，由于其物理形态、化学成分和组织结构不同，会使人
体产生多种多样不同的感觉，所以称之为质感。人体对质感的感受是相当复杂的，不仅

与食物的质地有关，而且还受到人体的健康状况、生理及心理状态的影响。

２．质感的类别：人的口腔对质感感受的分类主要有下列几种：硬度、湿度、黏度、韧
度、密度、光滑度、含气度和层次等等。每一类质感又可分为几种不同的状态，如硬度有
软、硬之分；湿度有湿、干、焦之别；黏度有爽、滞、粘之分；韧度有韧、筋、老之别；密度有
松、酥、脆、实之分；表面光滑度有滑、滞、粗、糙之别；含气度有少泡、多泡之分；层次有少

层次、多层次之别。

二、影响食物触感的因素

食物对人体所产生的触感度主要受到食物状态的影响。

１．原料食品的种类、品种与成熟度：不同种类的原料食物具有天然的不同组织结构，

其质地也各具特色，因此会产生不同的触感，如黄瓜天生爽脆，干黄豆天生坚硬。

植物性原料食品的成熟度与质地有着密切的关系，如幼嫩的竹笋，其纤维素少且细
软，易为牙齿所破碎，故触感细嫩、爽脆；但继续生长一段时间之后，其纤维素渐多且坚
韧，牙齿难以切断，则质感变得柴老。

２．食物的部位：同一品种的食物因部位不同也表现出不同的质地，这是因为不同部
位具有不同的组织结构，如家畜胴体的不同部位，其肌肉的结构、瘦肉和脂肪的比例、结
缔组织的含量均有所不同。以猪肉为例，里脊肉最嫩，后臀尖次之，前臀尖再次之；五花
肉由于肥多瘦少，则令人感觉肥腻。

３．食品的含水量：食品的含水量与触感具有密切的关系。含水量高达８０％以上的
瓜果、蔬菜所表现的触感大多是脆嫩、水嫩或爽口；含水量在５０％～８０％的肉类则表现出
软嫩的触感。
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黄豆及其系列制品，因各自的含水量不同，其状态也完全不一样，并表现出不同的质
感。坚硬的干黄豆，其含水量仅１０％；豆腐干含水量为６１％；老豆腐、嫩豆腐之所以有
老、嫩之分，是因为两者的含水量不一样，分别为８５％和９０％；半固体状的豆腐脑含水量
高达９１％，含水量达到９２％后就成为豆浆了。

以含水量为１３％的面粉做原料，所加工的系列产品，从含水量仅５％硬脆的麻花到
含水量为６８％软滑的煮面条，其触感几乎完全取决于含水量的多少，其中油条为２３％，

烧饼为３４％，烙饼为３７％，馒头为４４％。

４．温度与时间：温感是食物触感的一个重要方面，食物的组织结构和物理性能也随
着温度的变化而改变，同一食物的温度又随着时间的推移而变化，因此食物的温度和时
间也是影响其触感的重要因素。

同样是牛奶果汁，在冰点以下，它可以冰棍的形态存在，对口腔的触感先是冷硬，后
是融化；而在１５～２５℃时，它给予口腔的感觉则是温润。在不同温度下，两者大相径庭。

许多凝胶食品，如鱼汤冷凝之后，变成了鱼冻，对口腔的刺激是冷爽、滑化，若温度升高凝
胶融化，原先的触感就消失了，正是这种从有形到无形的感觉，为食用者带来了情趣。

又如烘烤类面点，出锅时又酥、又香、又脆，久置后又疲、又软、又老；刚出笼的馒头，

热喷喷，软暄暄，凉了之后，则疲沓沓，硬邦邦；刚炸好的油条，香酥爽口，“精神饱满”，一
小时后就成了“老油条”，疲疲沓沓，毫无精神。

５．食品的层次：人们在品尝组织结构上具有层次的食品时，由于不同层次的质地不
同，对食用者的触觉会产生不同的作用，这能给食用者带来一种感觉变化的快感。

许多原料食品的组织结构都具有天然的层次，如各种畜禽肉，有肉皮、肥肉、瘦肉；大
虾有虾壳、虾肉；鸡蛋有蛋白、蛋黄。经烹制之后，不同层次的组织结构以其迥然相异的
质地给人以异样的感觉，就像北京鸭那样，其脆脆的鸭皮和嫩嫩的鸭肉给食用者一种触
感的对比美。

加工食品的层次就更加多种多样，对食用者的刺激也各不相同。如饺子、烧卖、春
卷、月饼、绿豆糕等，食用者一口咬下，有好几种不同的感觉，对每一种感觉，来不及回味
就过去，给人产生一种未充分反映的快感；千层饼、百叶糕一类的食品，由于层次多，口腔
难以分辨，其综合的结果是给人一种酥松的感觉。

第三节　味觉生理与味觉关系

一、味觉生理

食品的滋味与香气有密切的联系，食品的香气可用鼻腔直接闻到，另外，在咀嚼食品
时，有气味物质的蒸汽进入鼻咽部并与呼出的气体一起通过鼻小孔进入鼻腔，甚至当食
物进入食道，在发出有力的吐气动作时，也能带着有气味物质微粒的空气由鼻咽急速向
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鼻腔中推动。

食品的味是多种多样的，但都是由于食品中可溶性成分溶于唾液或食品的溶液刺激
舌表面的味蕾，再经过味神经纤维达到大脑的味觉中枢，经过大脑的分析，才能产生
味觉。

（一）味觉的感受器
舌是人体主要的受味器官，化学味觉是由人的舌感知的，舌表面是不光滑的，其上分

布着许多乳头状的组织，在乳头状的组织上，分布着许多被称为味蕾的味觉细胞。味蕾
是分布在口腔黏膜中极微小的结构，味蕾在舌表面的分布是不均匀的，绝大多数分布在
舌表面乳头状的组织上，以短管的形式（即味孔口）与口腔相通，并紧连着神经纤维，直通
大脑，由以上部分构成了味的感受器。正是由于味蕾的存在，才使人感觉出各种物质的
味道。

味蕾在舌黏膜的皱褶中的乳头的侧面上分布最稠密，因此当用舌头向硬腭上研磨食
物时，味感受器最容易被兴奋起来。舌黏膜是由脂质、蛋白质、无机离子及少量糖和核酸
组成的。

味的感受器对味的感觉具有高度的专一性，这是因为不同的味的感受器具有不同组
成，试验证明，咸味感受器是不与蛋白质结合的脂质。甜味受体只能是由一定顺序的氨
基酸组成的蛋白质，苦味感受器是由脂质组成的，也可能与蛋白质结合成为多烯磷脂肪；

而呈味物质在受体上可有不同的结合位置，同时味的受体对甜味和鲜味结构，还具有严
格的空间专一性。

食品的各种味（或滋味、口味），都是由于食品中可溶性成分溶于唾液，或食品的溶液
刺激舌头表面上的味蕾，再经过味神经纤维转达到大脑的味觉中枢，经过大脑的识别分
类而感知的。

唾液对引起味觉有极大的关系，因为只有溶于水中的物质才能刺激味蕾，如把一块
十分干燥的糖块放在用滤纸擦干的舌表面，则感觉不到糖的甜味。唾液是食物的天然溶
剂，它由三对大唾液腺（腮腺、颌下腺和舌下腺）和无数小唾液腺所分泌。巴甫洛夫的试
验证明，唾液分泌腺的活动在很大程度上与食物的种类相适应。在分泌的数量上与食物
的干燥程度相适应，食品越是干燥，则在单位时间内分泌的唾液数量就越多；此外，唾液
的成分也随着食物的种类不同而变化。

例如，吃鸡蛋黄能分泌较浓厚而富含酶的唾液；但食用酸味的食物时分泌的唾液通
常是稀薄的，且很少含有酶。

综合起来讲，唾液的作用不仅能润湿食物和溶解食物，以期达到帮助消化的作用，而
且还有洗涤口腔的作用。洗涤口腔可使味蕾不再受某些物质的作用，以达到更精确地辨
别某些物质的味。

试验证明：味感受器（受体）从接受刺激开始到感觉到有味，仅需１．５～４．０毫秒，其
中以咸味的感觉最快，苦味的感觉最慢，所以通常都是在最后才有苦的感觉。但是，人们
对苦味物质的敏感性往往比对甜味物质的敏感性大些。

味觉的第一个效应，即是接受呈味物质的刺激，是在味蕾上进行的。根据试验表明，

舌面上不同部位的味蕾，对不同的味道有不同的敏感程度，一般说来，舌面前部（舌头）对
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甜味最敏感，舌面中部（舌尖）和边缘对咸味最敏感，靠腮两侧的舌面对酸味最敏感，而舌
根部则对苦味最敏感，但并不是绝对的。

值得提醒注意的是，上面所说并非指甜味只有舌尖才能感觉到，苦味只有舌根部才
能感觉到，而是指的舌头不同部位对不同味觉的最敏感部位。

例如在品尝蔗糖的甜味时，蔗糖溶液的浓度在０．４９时舌尖就能感觉到甜味，舌根则
不能，舌的两侧也不能，只有当蔗糖溶液的浓度提高到０．７２时，舌的两侧才能感觉出甜
味，浓度提高到０．７９时舌根才能感觉出甜味，这就说明了舌头对甜味的敏感程度在不同
的部位存有差异：

同时，这个事实也反映，各个味细胞对味的反映互不相同，也就是，舌尖部分反映甜
味的味蕾分布较密，舌根部分反映苦味的味蕾较密，舌缘部分反映酸味和咸味的味蕾比
其他部位分布较密。

如果人的舌感觉完全麻痹，对甜味和咸味的感度非常迟钝，而对酸味，苦味的口感度
没有什么变化。舌对甜味和咸味的味觉起重要的作用。舌上腭部对苦味和酸味的味觉
也有关系。

舌上的乳头在生理上分类可为丝状乳头、茸状乳头、叶状乳头、有廓乳头。丝状乳头
是最小的乳头，主要分布在舌前２／３的部位上，数量最多。但是，丝状乳头上没有味蕾，

所以它与味觉是无关的。茸状乳头，有廓乳头及叶状乳头上均分布着味蕾。茸状乳头比
较大，其直径０．８～１．０毫米，高１．０～１．５毫米，呈蘑菇状。这种乳头，主要分布在舌尖
和舌侧部位。成人有１５０～４００个。叶状乳头，成人不太发达，主要分布在舌的后部位。

有廓乳头是最大的乳头，直径１．０～１．５毫米，高约２毫米。呈Ｖ字形分布在舌根部位，

有６～１５个味蕾存在于沿着这些乳头的沟壁的上皮中。宽４０毫米，长约７０毫米。味蕾
呈椭圆形，在乳头周围的轮形沟中有开口的味孔，溶于水的呈味物质从味孔进入味蕾，刺
激味细胞。

一般成年人的舌上大约有１００００多个味蕾，其中还有一部分味蕾分布于软腭、咽后
壁与会厌，大部分味蕾则分布于舌表面的乳头中。味蕾由４０～６０个椭圆形的味细胞组
成，并与味神经纤维紧密相连，味神经纤维是味蕾中的细小无髓神经纤维，其捧状的尾部
与味细胞接触。由味神经连成的小束直通大脑，由以上这些部分构成了味的感受器。

（二）影响受味的因素

１．温度：温度对味觉的灵敏度有显著的影响，主要表现在对味觉器官及呈味物质两
方面。

从味觉器官的角度来说，温度低于０℃或高于８０℃对味觉器官的灵敏度有抑制作
用；通常，味觉的最敏感温度区间是３７℃±２５～３０℃，过高或过低都会导致味觉的迟钝。

其原因可能是：当菜肴中的呈味物质在溶解或被唾液溶解后，随着温度的升高，各种呈味
物质分子运动速度也相应的加快，这样可使呈味分子和舌头表面的味蕾接触机会相应增
多，能够进入味孔的呈味分子就增多，从而对味觉神经的刺激作用也就加强。当然，这种
温度与味觉之间成正比例关系的情况是有一定限度的，在一定范围内，两者的关系呈线
性上升的关系，因此，我们在制作冷菜调味时，应该有意识地加重一些冷菜的口味，以弥
补由于温度低而造成冷菜在品尝时显得口味不足的影响，使得品尝时舌头表面单位面积
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内的呈味分子数目增加，导致刺激味觉神经的作用有所加强。

从食物的角度来说，不同的食物的最适食用温度是不同的，一般的热菜温度最好在

６０～６５℃，凉菜的温度最好在１０℃左右。

例如，炸鱼的最佳食用温度一般在６５～８５℃温度范围内，这样可保证菜肴外焦里嫩，

鲜香的口味，如果温度过低则口感就达不到要求。凉拌黄瓜的最佳食用温度一般是１０～
１５℃，这样才能保证清凉爽口。

对于饮料也是这样，例如，热牛奶的最佳食用温度为６０℃左右，凉牛奶的最佳食用温
度为１２℃左右；热咖啡最佳食用温度为７０℃左右，凉咖啡的最佳食用温度为６℃左右；热
茶在６５℃时既好喝，又具有最佳的解渴效果；冰激凌－６℃时吃最能生津解渴。

需要注意的是，在制作冷盘、冷拼时，所添加的调味料通常要比制作热菜时稍微多一
些，这是因为味感的强度随着温度的下降而减弱的缘故。

２．呈味物质的浓度：呈味物质的浓度对味感有最直接的影响，一般均有最适浓度。

例如，食盐在汤菜中的浓度一般以０．８％～１．２％最为适口，炖、煮、焖等长时间加热
的菜肴中食盐的量一般１．３％～２．０％为宜，爆炒类急火快炒的菜肴中盐的含量一般为

１．２～１．７％。

其他如甜、酸、鲜、辣等味则因个人的口味喜好以及调味料的种类等有较大变化，通
常浓度越大，味感越强，但烹调时应掌握以适口为度。

３．年龄：随着年龄的增长，人对味的敏感性也会逐渐下降。这是因为舌上味蕾数目
的多少与年龄的高低存在着一定的关系，而一个人的味蕾数目的多少又能反映出人对味
觉敏感程度的强弱。随着人的年龄增长，人的味觉敏感程度有普遍下降的趋势。严重时
甚至对于咸味都没有正确的感觉，或者容易将咸味与酸味错误地等同起来。

味蕾的存在数量是随年龄的增加而逐渐减少的，婴幼儿和少年时期的味蕾数较多，

婴儿的味蕾随着月份的增加而有所增加，１０个月的婴儿口腔内的味觉神经纤维就已经十
分成熟了，能辨别出咸味、甜味、酸味和苦味了，味蕾在婴儿哺乳期就分布得已经很多了，

据测定，舌头上一个轮廓乳头所包含的味蕾数目为３３～５０８，平均为２５０，正常人从壮年
到老年这个过程中，味蕾的数量变化不是太大，大约从２５０减少到２００左右，但是当年龄
超过７５岁以后，味蕾的数量变化就明显地下降，大约从２００减少到８０。由此可见，味蕾
的多少是随着年龄的增长而逐渐减少的。年老者尤其是高龄老人，由于味蕾数目的大大
减少，故他们对食物滋味的敏感程度要迟钝一些，另外，到人老年之后，口腔中唾液的分
泌量明显减少，这也是造成老年入味觉敏感程度减弱的一个原因。

因此，我们在烹调老年人所食用的菜肴时，可以有意识地加重菜肴的口味，用以弥补
老年入味蕾数目减少而造成菜肴口味偏淡的不足。

４．溶解性：味的强度还与其溶解性有关。一种物质如果要对人产生味觉，其先决条
件必须是这种物质要能够溶解于水，完全不溶于水的物质实际上是没有味的，如果这种
物质是非溶性物质，则人只能对它产生出物理味觉（象食物的冷热、黏稠、口感等等），而
绝不可能产生出化学味觉和产生出味感，菜肴之所以能够使人在品尝后得出味感，正是
由于菜肴内含有的各种可溶性呈味物质所致。也就是说，呈味物质只有溶解在水中才能
刺激味觉神经，从而呈现出各种不同的味。因此，呈味物质与舌表面接触时，须在舌表面
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