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编写说明

调味品与人们日常生活密切相关。调味品生产在我国具有悠

久的历史。在商品流通中，它交易频繁，需求的数量很大。随着

社会的改革开放和餐饮、旅游业的发展，群众生活水平的提高，以

及食品工业的迅速发展，调味品的生产和市场出现了空前的繁荣

和兴旺。人们对调味品的要求也越来越高了，不仅要求色、香、味

俱佳，还要求使用方便以及具有专用性。显然，单→的调味品已

不能完全适应人们的需要。未来的调味品将在营养、卫生、方便、

适口的基础上呈现多元化发展的格局。

近年来，许多调味品厂家为满足市场需求，积极研制开发新

产品，不但方便了群众，也获得了较好的经济效益。但是，大部

分调味品厂缺乏这方面的技术，产品单一或质量不过关，造成很

大损失，同时，开发新产品有困难。我们编写此书的目的，就是

为了帮助企业调整产品结构，提高调味品的生产质量，在国内外

开拓新的市场。

本书集新技术、新工艺、新产品于一体，提供了大量新信息。

有些产品特别适合于中小企业和专业户生产。参考本书，利用较

简单的设备，便可生产出新的产品，并且投入少，产出多。它不

仅是生产、科研可靠的参考书，也是购买食品原料的指南。

本书作者均为北京市食品工业研究所科技人员，有关本书内

容的询问，添加剂的购买，请直接与我们联系。地址:北京市崇

文区永定门外沙子口路 70号，邮政编码: 100075 。

编者
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绪论

绪论

1

一、调味品工业的现状及发展

调味品工业是食品工业的重要组成部分之一。调味品工业与

人民生活紧密相关，中国有句俗话，开门七件事z柴、米、油、盐、

酱、醋、茶。由此可见，酱油、醋等是我国饮食中不可缺少的调

味品。我国是具有悠久饮食文化传统的文明古国，在长达三千多

年的历史过程中，劳动人民在原始调味料和酿造调味品的加工制

作技术方面，积累了丰富的经验，后来传至东南亚各地，成为当

地重要的调味品。

调味品行业具有发展速度快、产量大、品种多、销售面广、经

济效益好等特点，特别是日本、东南亚各国调味品行业发展很快，

已走在我国的前面，许多地方都值得我们去学习。

近年来，我国调味品行业有了较大发展，企业依靠科学技术，

通过科研，采用新工艺、新设备，创造新产品，并以严格的质量

管理，保证了产品质量，在增加品种的同时，也使产品达到规模

化生产。在全国各地调味品厂的努力下，先后创制了一大批优质

产品和新产品。名、特、优、新产品的不断涌现，加速了产品的

更新换代。调味品"地产地销"的局面已被打破。如上海 " JII奇

调料"、西安"阿香婆酱"、天津"蒜蓉辣酱"、四川勺II菜调料"、

广州"增鲜调料"等新型调味品，都在更大范围内与消费者见面。

另外，上海有 3家公司根据消费者的需求，推出了麻婆豆腐、鱼

香肉丝佐料、浓香排骨酱、醉料、香糟汁、凉拌调料两大类数十

个新品种。随着人们生活水平的逐步提高，以及生活节奏的加快，

传统的买、洗、烧饮食习惯正在受到冲击，顺应现在方便菜、半



2 调味品生产工艺与配方

成品菜等的发展，调味料将大行其道，将对提高人们的饮食质量，

改善烹调方法起到不可估量的作用。

预计未来调味品发展趋势是方便化、多样化、营养化、礼品

化和高品质化。我国调味品虽然历史悠久，但在品种上多少年来

不外乎酱、酱油、醋等老产品，而国外却早已超越了这一模式，而

迈入了生产工业化、味型复合化、品牌多样化和食用方便化的时

代。虽然我国近几年复合调味品有了很大发展，但与日本等发达

国家相比，差距还很大。日本复合调味品年产量达 1 000万吨，而

天然调味料已经'连续数年以 20%的速度增长。这说明人们在追求

产品的高档化同时，更注重食品的纯天然。

随着人民生活水平的提高和食品工业的迅速发展，调味品的

生产和市场出现了空前的繁荣和兴旺，其主要标志是:工艺改进，

品种增加，质量提高，并逐步向营养、卫生、方便和适口的方向

发展。

在技术上将大量采用生物技术，如细胞融和、固定化酶等的

应用，将使产品在目前的基础上进一步完善和提高。各种利用萃

取、蒸馆、浓缩和超临界萃取等技术从植物和动物中提取天然调

味料的技术将得到广泛应用。

二、调味品的分类原则

中国食物色、香、味俱全，调味品更是丰富多彩。调味品大

致可分为甜味料、酸味料、威味料、鲜味料、辣昧料和香味料等。

这些调味品的成分大多数为人体所必需或无害于人体。所以调味

品的添加不但不影响食物中的营养素，反而有补充效果及作用。但

调味品的用量也不能过度，否则会产生负作用。

"民以食为天，食以味为先"，美食离不开美睐。调味品的主

要作用在于赋予食品良好的色、香、味。目前，根据人们的口昧

和习惯，可将调味品分为三大类:

(1)单味调味品
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