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第一部分　　酱 油

现在我国

液

一 、概 况

“开门七件事，柴、米、油、盐、酱、醋、茶”。

每年生产酱油三十五亿斤，平均每人

酱油是人们生活中不可缺少的调味品。中国有句俗语

斤以上。随着世界

各地食用酱油的人越来越多，酱油酿造技术逐渐地被重视。

调味精；亚洲型以鱼类为原料生产的鱼露；中国以

世界上普遍食用的酱油大致有三种：欧洲型的蛋白质水解

豆、麦为原料制成的酱油。

根据历史学家考证，我国早在周酱油最早起源于我国。

朝时期就有了酱制品。《周礼》中有“膳夫掌王之食，酱用

百有二十瓮”之记载，《论语》中也有“不得其酱不食”的

记载。以大豆、小麦生产豆酱和豆酱油，始于公元前一世纪

左右。西汉史游在所著《急救篇》中说，“酱，以豆合面而

，以骨为 ，酱之为言将也，食之有酱”。为之也，以肉曰醢

所说的“清酱”即类似于现在的酱油。酱油在历史上

东汉崔实在《四民月令》中说“正月可做诸酱，肉酱、清

酱”。

至明代万历年间，我

名称很多，有清酱、豆酱、酱汁、豉油、淋油、晒油等等。

最早使用“酱油”这一名称是在宋代。



普通酱油中各种氨基酸含量表

以

注：用

国的酱油从福建传入日本，后逐渐扩大到东南亚和世界各

地。

我国生产的酱油，大都是以大豆或脱脂大豆为原料，配

以适当的含淀粉物质，利用微生物的发酵作用而酿制成的。

品。

它是一种富有营养价值的、具有独特色泽和风味的咸味调味

酱油的营养价值较高，每

质约在

上，（见表

型分析仪测定酱油全氮 毫升克

每 克糖以及较多的毫升酱油中，还含有 族

维生素、丰富的磷脂（卵磷脂和脑磷脂）及十余种能起调味

爽口和具有助消化作用的有机酸。

酱油的酿造，利用了曲霉菌、酵母菌、细菌的发酵作

用，使蛋白质分解、淀粉糖化、酒精发酵、成酸、成酯等作

用，共同进行，交错反应，使酱油具有独特的色、香、味、体。

毫升酱油中含可溶性蛋白

克 ，其中氨基酸品种齐全。约占

）
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二 、分 类

酱油具有天然棕红色素，颜色瑰丽，有百余种成分所组

成的特有的酱香气，主要有食盐的咸味，氨基酸钠盐的鲜

味，糖及其它醇甜物质的甜味，有机酸的爽口的酸味，酪氨

酸等的苦味，制成咸、甜、鲜、酸、苦五味调和，色香味俱

佳的调味品，能刺激人们的食欲。

建国三十多年来，我国的酱油生产有很大的发展，全国

各地都出现了一些优质产品。如福建、厦门的水仙花牌酱

油，汕头的金标、黄标，北京的高级酱油，云南双柏酱油厂

的妥甸酱油，山东青岛的特等酱油，天津的宏中牌酱油，上

海的海鸥牌酱油，湖南湘潭的龙牌酱油、丰收牌酱油，广州

的生抽、老抽，吉林长春的双母油，四川成都的大王酱油

等，它们不仅在国内享有盛誉，有的还出口远销十几个国

家。

我国地大物博，酱油生产相当普遍，自大中城市到小县

镇、公社均有制作。但因原料和生产方法不同，其风味均有

差异。酱油的生产，目前还存在许多问题，如品种较少，数

量也不能满足国内外市场的需要，特别是质量和原料利用率

方面水平相差悬殊，极需解决。

酱油的分类方法目前尚无统一规定，现综述如下：

（一）按生产原料分类

多数工厂是以大豆或脱脂大豆为主要蛋白质原料。在大
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，制成稀薄的酱

（二）按加工方法分类

发酵酱油：以含蛋白质和淀粉的物质为原料，经过

微生物的发酵作用酿制的酱油。

改制酱油：也叫花色酱油，配制酱油。是以酱油为

原料，再配以辅料制成，它具有辅料的特殊风味，如虾子酱

油，蘑菇酱油等。

（三）按发酵方法分类

广东、福建等地，以海产小鱼或小虾为原料

豆缺乏的地区，使用蚕豆、豌豆、花生饼、葵花子饼、菜子

饼等代用原料。

生产鱼露。

根据加温条件的不同分类

天然晒露法（俗称老法酱油）它是经过日晒夜露的自

然发酵酿制成的。此法酿制的酱油具有优良的风味。但生产

周期较长，成熟时间要半年以上，目前很少采用。

保温速酿法　　用人工保温法，提高发酵温度，缩短发酵

周期。

以成曲拌水的多少分类

稀醪发酵　　成曲中拌水量为

醪进行发酵。适于大规模的机械化生产。酱油品质优良，但

设备占地面积大。

目前国内多固态发酵法　　成曲中拌水量为

采用此法生产。

固稀发酵法　　固态发酵法和稀醪发酵法相结合进行生
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北方地区采用

是目前国

（四）按酱油的颜色分类

浓色酱油　　颜色呈深棕红色或棕褐色，为我国酱油

之大宗。

淡色酱油　　又叫白酱油，颜色为淡黄褐色。我国产

仅供一部分出口和加工特殊食品用。量很少，

产。

以拌曲盐水浓度分类

。发酵周期高盐发酵法　　拌曲盐水浓度为

较长。

低盐发酵法　　拌曲盐水浓度为

内多采用的生产方法。

无盐发酵法拌曲水中不加食盐。

我国目前多数工厂采用低盐固态发酵法。

无盐固态发酵法的也较多，南方有的工厂采用天然高盐稀醪

发酵法。

（五）按物理状态分类

液体酱油　　酱油呈液体状态。

固体酱油　　把液体酱油配以蔗糖、精盐、助鲜剂等

原料，用真空浓缩设备，在低温条件下，使水份蒸发，再加

工定型做成。

粉沫酱油（又叫酱油粉）是将酱油直接喷雾干燥

而制成的。固体酱油和粉沫酱油均具有运输方便，便于贮存

的特点。
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三 、原 料

（一）蛋白质原料

酱油还有一些其它的分类方法，这里不一一叙述。

表

）。

大豆和脱脂大豆

大豆为青豆、黄豆及黑豆的统称。我国各地均有栽培，

以东北产的大豆为最优，是传统的蛋白质原料。

大 豆 的 主 要 成 分

大豆含有 用左右的脂肪，是主要的油料作物之一，

来酿造酱油时，其脂肪有部分残留在酱渣内，造成了油料的

浪费。所以目前大部分地区使用脱脂大豆。

脱脂大豆是大豆经过提取脂肪后的产物。因提取脂肪的

方法不同，又有豆粕、豆饼之分。

（见表

豆粕是将大豆经过适当的热处理，轧扁、再用有机溶剂

提取油脂后的产物。豆粕一般呈颗粒片状，有时部分结成团

块。豆饼是大豆用压榨法提取油脂后的产物。将生大豆软化

轧扁后，直接榨油所制的豆饼叫冷榨豆饼，经过加热蒸炒再

榨油所制出的豆饼叫热榨豆饼。

 —6 —



分有

表 豆粕、豆饼的一般成分

大豆和脱脂大豆中含有多量的蛋白质，酱油中的氮素成

来自大豆蛋白质，它含有人体所必须的八种氨基

酸，有植物肉之称。谷氨酸含量高，直接影响酱油的鲜味。

由于蛋白质在酱油酿造中与色素、香气的形成以及曲霉菌分

泌的酶活力的高低都有直接关系，故使用含蛋白质丰富的大

豆或脱脂大豆为原料来生产酱油，是很理想的。

其它蛋白质原料

在大豆和脱脂大豆取材困难的地区，可以用其它蛋白质

原料来代替。对这些代用蛋白质原料总的要求是：蛋白质含

量高，脂肪含量低，没有特殊臭味，不含有毒物质。

经常使用的原料有蚕豆，豌豆、花生饼、葵花籽饼、菜

籽饼、棉籽饼、椰子饼、芝麻饼以及豆渣、绿豆、蚕豆、玉

米等提取淀粉后的浆水干等。如果代用原料中含有对人体有

毒害的物质，应处理后再使用。使用新的代用原料要经过当

地卫生部门允许批准，方可采用。

小麦和麸皮

（二）淀粉质原料
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小麦中含有适量的蛋白质，酱油中

小麦的主要成分

表 东北地区麸皮的主要成分

小麦是老法制取酱油的主要淀粉质原料。

表

的氮素成分来自

小麦，小麦蛋白质中谷氨酸含量较多，酿制的酱油之鲜味远

远高于其它淀粉质原料。小麦含有纯淀粉，水解后产生糊精

和葡萄糖（六碳糖），是构成酱油体和味的重要组分。特别

是葡萄糖，能进行酒精发酵作用，成为生成酱油香气的重要

途径。六碳糖也是生成酱油色素的物质。葡萄糖又可供给曲

霉菌生长做碳源，使曲霉菌生长旺盛。但因小麦是主食中的

细粮，近年来，除少量的特需酱油外，大部分地区已不使

用，而以麸皮代替。

麸皮是小麦制粉后的付产品。其成分因小麦的品种、产

地、加工条件等不同而异。

无氮浸出物中，多缩戊糖的含量为

松，

利用麸皮做酱油的淀粉质原料有很多优点，麸皮体轻疏

表面积大，能促进米曲霉的生长；麸皮含有适当的蛋白

。
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素。

质，可做微生物的营养物质；麸皮中多缩戊糖水解生成戊

酵后，可生成

糖，是形成酱油色素的重要成分；麸皮中的木质素经酵母发

乙基愈疮木酚，是酱香的特殊组分；且麸

皮中所含的维生素和磷、钙、铁等无机元素是微生物的生长

但是只使用麸皮做淀粉质原料，酱油质量不好，因为，

麸皮中纯淀粉含量较少，大部分是多缩戊糖，水解后生成戊

糖（五碳糖），不能起酒精发酵作用，而且，用麸皮为原料制

造的酱油，香气不足，甜味不够。因此使用麸皮时，最好添

加一些淀粉质高的粮食才适宜。

其它淀粉质原料

凡是含有淀粉的物质都可以用来做酱油的淀粉质原料。

选择原料时应注意，淀粉含量要高，蛋白质含量要适当，无

邪杂味，无有毒物质，尽量做到就地取材。

表 几种常用淀粉质原料成分

一些野生植物的种子和块茎，也可以做淀粉质原料。

（三）食盐

食盐在酱油中的功用除了给酱油以适当的咸味，并与氨
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