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                            内 容 简 介

    本书从食品化学和食品风味生理基础的角度出发，归纳了当前有关味感

和嗅感的理论学说，侧重阐述食品风味的化学本质、风味物质的构一性规律

及其变化机理，介绍了各类食品的特征风味成分，讨论了食品香料及风味的

调和原则和方法，并列举了若干食品调香的配方。

    本书可作为食品科学与工程、农产品贮藏与加工、发酵工程等相关专业

师生的教学用书，亦可供从事生产、科研的食品科技工作者作为参考书。



前
                                一 J‘J

                目

    随着社会的发展，人们不仅要求食品的营养成分和卫生质量

能满足生理上的需要，而且也希望它能提供感官上和心理上的愉

快享受。从古到今，各国的传统食品几乎都是具有典型风味的食

品，深受人们喜爱。无论中外，具有独特风味的各种食品，也大都

反映了各民族、各地区的文化和风俗，广为人们欢迎。食品风味的

实质是什么?这些风味是如何形成的?食物在贮存、加工过程中

会发生哪些风味变化?应如何改善和加强食品的风味?这些都

是食品科技工作者所关注的问题。

    一般说来，食品工业由于在机械化、系统化等方面存在很多

问题，因而它并不是利润很高的工业。厂家为了提高商品的附加

值，也需从产品的风味入手。一种食品风味的优劣和独特性，往往

与其经济效益密切相关。在当今世界性资源不足、主要原料无论

在质或量的方面都受到很大限制的情况下，如何保持产品的独特

风味，在消费者的嗜好不断变化、产品生命周期日益缩短的竞争

中，又如何加快研制出新一代的风味食品，这些也是食品科技工

作者当前面临的重要任务之一。

    目前，许多高校的食品科学与工程、农产品贮藏与加工等专

业都开设有《食品风味化学》课程，均感缺乏一本系统而又适用

的教材，有关食品科技工作者和食品生产企业人员也急需这方面

的书籍作参考，而国内有关这个学科领域的专著却较罕见。为此，

编者根据近年来主讲该课程的讲稿，整理出版了这本《食品风味

化学》。本书尽可能地归纳了当前有关的味感和嗅感理论，侧重

阐述食品风味的化学本质及其变化机理，介绍了各类重要食品的

特征风味成分，并设专章讨论食品香料和食品调香味的原则及方



法。本书既可作为相关专业师生的教学用书，亦可供从事生产、科

研的食品科技工作者作参考之用。

    限于篇幅并考虑到许多高校均另设有食品风味鉴评和食品

分析等课程，所以在本书中不再深入介绍风味鉴评方法和风味成

分分析。读者欲更多了解这方面的内容时，可参阅有关的教材或

参考书。

    本书在整理出版过程中，得到原北京农业工程大学和食品工

程系的有关领导以及吴卫华教授、藉保屏副教授和陈略校友的大

力支持，王平华教授、邓勇副教授和孙晓光副教授对书稿进行了

审阅并提出了宝贵意见，陈碧霞老师为本书画图，在此均深表谢

意。这里要特别感谢何君芳副教授，没有她的全力支持和帮助，我

不可能如此顺利完成这项工作。

    由于水平和条件所限，不足和谬误之处难免，衷心欢迎读者

指正。

丁耐克

  1996年于北京
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第一章  绪 论

一、风味的概念

    人类对食品的获取，不仅是生理上对各种营养成分和卫生质

量的需求，也是各种心理因素的一种享受。具有良好或独特风味

的食品，会使人们在感官上得到真正的愉快，并直接影响其对营

养物的消化和吸收。人们随着生活水平的改善，对食品风味的要

求也越来越高。对生产经营者来说，一种食品的风味和质量与其

经济效应也是密切相关的。因此，研究食品的风味已成为食品科

技人员日益重要的任务。

    什么是食品风味?食品作为一种刺激物，它能刺激人的多种

感觉器官而产生各种感官反应(图1-1)。对这些感官反应有不同

的分类法。由于食品对感官的刺激而引起的反应非常广泛，所以

人们对“风味”一词也存在多种定义和理解。

刺激物 感  官  反  应            分 类

**(W#I、:nl "IPAI(WI -44)咸等，卜
tt黑 卜
黑拿鬓等，卜

化学感觉

食物 物理感觉

心理感觉

图 1-1 食品产生的感官反应及分类
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    一种比较狭义的观点认为:“风味”决定人们对食品的选择、接

受和吸收，它是食物刺激味觉或嗅觉受体而产生的综合生理响

应。按照这个定义，风味主要是指食物刺激人类感官而引起的化

学感觉。

    Hall认为，“风味”是由摄人口腔的食物使人产生的各种感

觉，主要是味觉、嗅觉、触觉等所具有的总的特性。这个定义比前

一种广义些，它包括了食物刺激人类感官而引起的化学感觉和物

理感觉，认为是这些感觉的总和。

    还有一种更为广义的说法，认为“风味”意味着食物在摄人

前、后刺激人的所有感官而产生的各种感觉的综合。它包括了味、

嗅、触、视、听等感官反应而引起的化学、物理和心理感觉，是这些

感觉的综合效应。

    由于风味是一种感觉现象，所以对风味的理解和评价往往会

带有强烈的个人、地区或民族的特殊倾向性。在英语中，风味一词

用Flavour表示，以区别于Aroma(香味)和Taste(口味)。但Fla-

vour含有仅指一切挥发性物质的意思。物质的挥发性是产生嗅感

的前提。因此，欧美对风味的研究和解释，往往也侧重于嗅感。而

中文“风味”一词的内涵比Flavour更为广泛。本书在这里不准备

全面讨论风味概念所包含的广义内容，仅侧重于食品所引起的化

学感觉。

    食品种类繁多，风味各异。它们所引起的化学感觉虽各不相

同，但要对食品风味进行分类却相当困难。1972年，Ohloff曾提出

过一个食品风味分类法(表I一1，见P3)。但这种分类缺乏理论依

据，也不够全面和严密。我国目前尚无食品风味的系统分类法，有

待于有关学者的努力。



表 I一1 食品风味的分类

风味种类 细分项目 典型例子

水果风味
柑桔型(A烯类)

浆果型(非菇烯类)

橙、柑、桔、袖、葡萄

苹果、香蕉、草X

蔬菜风味 葛芭、芹菜

调味品风味

芳香型

辣味型

催泪型

姜、肉桂

辣椒、胡椒、花椒

大蒜、葱、韭

饮料风味

非发酵风味

发酵后风味

复合风味

果汁、牛奶

白酒、啤酒

软饮料、兴奋性饮料

肉食风味
哺乳动物风味

海产动物风味

牛肉、猪肉

鱼、虾、蛤

脂肪风味 奶油、花生油、猪油

烹调风味

肉汤风味

蔬菜风味

水果风味

牛肉汤、鸡肉汤

豆类、青菜

柑桔酱

烘烤风味

烟熏风味

油炸风味

焙烤风味

火腿、薰鱼

油条、炸鸡

咖啡、茶叶、面包

恶臭风味 臭豆腐、干酪

二、风味物质的特点

    食品的风味大多是由食品中的某些化合物体现出来。这些能

体现食品风味的化合物称为风味物质。一种食品的风味物质往往

很多，但除了少数食品由于风味物均匀分布而表现出某种缓慢风

味之外，大多数食品在形成风味时，都会有几种化合物起着主导

作用。若能以一个或几个化合物来代表其特定食品的某种风味

时，这几个化合物便称为该食品的特征化合物或关键化合物，如



表1一2所示。

    表 I一2 几种食物的特征化合物

        特征化合物名称

乙酸异戊Nil

            结构式

CHXOOCH,CHXH(CH,)}

(2E, 6Z) - 2,6一壬二烯醛 CHICH2〕   cH一c   - CH,CH,〕   c--H   H一c泛   H}CHO
6一氧代壬醛 CH3(CH2)zCO(CH2)4CHO

物

一
蕉
 
 
 
 
瓜

瓜

食

-
香
 
 
 
 
黄

西

2一、基一5一戊基四氢、喃}丈刁\
                      I HO‘ 1   0‘ }(CH2)XH3

    食品中的风味物质一般具有下列特点:

    (1)种类繁多，相互影响  形成某食品特定风味的物质，尤其

是产生嗅感的风味物质，其组分一般都非常复杂，类别众多。例

如，经过调配的咖啡的风味成分中，已鉴定出的组分数目达468种

以上，尚未鉴定的估计仍有数百种。又如在焙烤过的土豆中，已被

鉴定的风味组分也超过了200种。在风味物质的各组分之间，它们

还可能会相互产生拮抗作用或协同作用。例如当含有lmg/kg的((3

Z)一己烯醛时，会产生青豆气味，而当含有13mg/kg的(3Z)一己烯

醛及12.5mg/kg的((2E,4E)一癸二烯醛时，并无特殊气味。又如2-

丁酮,2一戊酮A一己酮,2一庚酮和2一辛酮，当它们的浓度分别

为5,5,1,0.5,0.2mg/kg并单独存在时，并不产生嗅感，但若将它

们按上述浓度混合，则会形成明显的嗅感。

    (2)含量极微，效果显著  在一般的食品中，嗅感风味物质的

含量都极微小，约占食品的10-89/0-10-11%。味感风味物质的含量

因食品的不同而差异较大，通常比嗅感物质多一些，但在整个食

品中所占的比重仍很低。它们在食品中所占的百分含量虽少，而

产生的风味效果却十分明显。例如，马钱于碱在食品中含量达



7 x   10-7%时，人便会感觉到苦味;当每吨水中含有5 x 10-'mg/kg

的乙酸异戊醋时，我们也会嗅到香蕉气味。

    (3)稳定性差，易被破坏  很多风味物质，尤其嗅感物质容易

挥发，在空气中很快会自动氧化或分解，热稳定性也差。例如，茶

叶的风味物质在分离后就极易自动氧化;油脂的嗅感成分在分离

后马上就会转变成人工效应物，而油脂腐败时形成的鱼腥味组分

也极难捕集;肉类的一种风味成分，即使保存在0℃的四氯化

碳(CCI,)中，也会很快分解成12种组分等等。

    (4)风味与风味物质的分子结构缺乏普遍规律性  一般说

来，食品的风味与其风味物质的分子结构都具有高度的特异性，

分子结构稍有改变，其风味即差别甚大。另一方面，某些能形成相

同或相似风味的化合物，其分子结构也缺乏明显的规律性。关于

食品风味与其风味物质结构的关系，我们将在后面各章中详细讨

论。

    除上述主要特点外，风味物质还具有易受浓度、介质等外界

条件影响等特点。例如2一戊基吠喃在浓度大时表现出甘草味，而

稀释后则呈豆腥味。

    风味物质大多为非营养性物质，它们虽不参与体内代谢，但

能促进食欲。所以风味也是构成食品质量的重要标志之一。

三、风味化学的研究对象及意义

    几千年来，人类都是靠着自身的天然能力，用嘴、鼻、眼等感

官去判别、评价一种东西能不能吃或好不好吃，并形成了各种口

味。到现在，人们已超越了吃东西仅是补充养料、进行新陈代谢的

生物学观点，进一步产生了对食品风味的追求。社会生产力和人

民生活水平的提高，促进对食品风味的研究，使它逐步从食品化

学中分出，发展成一门分支学科。



    食品风味化学是一门研究食品风味组分的化学本质、分析方

法、生成及变化途径的科学。它的具体研究内容可以包括以下几

方面:了解天然风味物质的化学组成和分离鉴定方法;了解风味

化合物的形成机制及变化途径;研究食物在贮藏和加工过程中产

生的风味成分;研究食品风味增效剂、强化剂、稳定剂、改良剂等的

利用和影响等。

    对食品风味的研究，虽然会由于风味物的特点难度较大，但

风味化学研究的不断进展，也将会对食品工业产生巨大的影响。

其意义主要体现在下列几方面:

    首先，可以使贮藏加工后的食品恢复新鲜风味。例如，可以采

用改变某些风味物质的浓度，或破坏某些影响风味的稳定性差的

化合物，或通过酶的纯化来加强某种酶促反应等方法，使食品恢

复风味，提高质量。

    其次是有可能应用于配制风味食物或生产新型食品。例如配

制模拟柑桔风味的食品，配制模拟白兰地风味的饮料;或生产具有

牛肉风味的猪肉，生产含有土豆风味的快餐食品等等。

    第三，推测风味形成的机制，以防止不良风味产生。例如，目

前已经了解，洋葱风味底物的最适pH值为5-7，在该条件下有助

于洋葱风味的形成。又如研究油脂酸败的机制，也有助于防止高

脂肪食品的不良风味的产生。

    第四，有助于规定和控制食品的风味质量。目前各国对食品

的营养或卫生质量，都制订有相应的检查和监督标准或法规，而

对于食品的风味质量，则缺乏相对的标准和规定。食品风味化学

的研究进展，将会推进食品风味质量的稳定和提高。

    第五，对食品风味的研究也将能帮助遗传学家培育出具有更

好风味的原料新品种。



四、食品风味的研究分析方法

    研究食品的风味，首先就要了解风味物质的成分和组成，即

要对风味物质进行成分分析。随着科技的迅速发展，尤其精密分

析仪器的出现，使食品风味的研究方法不断得到改进和完善，目

前已基本上建立了一套比较完整的研究程序和分析鉴定方法。对

于难度较大的嗅感风味成分，通常的步骤是:先从食品样品中提

取(离析)出风味成分，经过初步的分级分离后，再对风味物进一步

分离出逐个组分，然后对各组分进行鉴定。在上述过程完成后，还

要进行化学或生物合成，并混合为该食品的风味，以确证分析鉴

定的准确性。由于目前还没有任何一种仪器能准确测定各种食品

的风味类型和质量，因此，任何风味物质的鉴定还必需同时伴随

着感官评定。下面我们对嗅感物的研究分析方法加以简要介绍，

至于仪器分析和感官评定方法，读者可参阅有关书籍。

    (一)风味物质的收集(离析)

    风味物质的收集，常用的有蒸馏、萃取、液上气体分析等方

法。分别介绍如下:

    (1)蒸馏 主要方式有蒸气蒸馏和分子蒸馏。蒸气蒸馏包括常

压蒸馏、减压蒸馏和真空蒸馏等手段。分子蒸馏是根据分子蒸发

作用的原理，采用使蒸发表面和冷阱之间的距离小于分子平均自

由程的方法，使蒸发分子直接运动到冷阱，从而达到离析的目的。

由于气体的分压越小，分子运动的平均自由程越大，所以体系要

求有较高的真空度，以使气体分子无需冷凝和无碰撞而直到冷

阱。

    (2)萃取  其原理主要是根据化合物在溶剂中分配系数的不

同而得到离析。常用的方式有固一液萃取、液一液萃取和液态二

氧化碳萃取三种。其中液态二氧化碳是低沸点溶剂，可溶解挥发
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