
第一章　　食品增味剂的发展概况

食品增味剂全称为食品风味增强剂，又称鲜味剂，是指

具有鲜美的味道，可用于补充或增强食品风味的一类物质。

食品鲜味剂不影响酸、甜、苦、咸等 种基本味和其他

呈味物质的味觉刺激，而是增强其各自的风味特征，从而改

进食品的可口性。

食品增味剂多种多样，按其化学成分可分为氨基酸类增

味剂、核昔酸类增味剂、有机酸类增味剂和复合增味剂等。

食品增味剂的生产方法不断发展，主要的有提取法、水

解法、发酵法、酶促合成法和化学合成法等。

食品增味剂的应用已有很长的历史，普遍受到人们的喜

爱和欢迎。使用时要按照国家的有关标准，注意各种增味剂

的使用范围和用量，并采用科学的使用方法。

本章主要介绍食品增味剂的分类、生产和应用方面的基

本知识、基本原理、基本技术及注意事项。

第一节　　食品增味剂的发展历史

食品增味剂又称鲜味剂。从汉字的结构来看，有“鱼”有

“羊”谓之“鲜”。说明在我国古代，人们已经知道鱼类和动

物的肉类具有鲜美的味道。在日常生活中经常利用各种鱼、肉

以及蘑菇、海藻、各种蔬菜等制成味道鲜美的汤类，用于增

强食品的风味。现代科学已经证明，鱼类和肉类中含有丰富



年，日本的池田菊苗教授证实，

博士在研究小麦蛋白质

的各种游离氨基酸和核昔酸等鲜味物质。鱼类和肉类中还含

有大量的蛋白质和核酸类物质，这些物质经过水解，可生成

氨基酸和 核昔酸及其盐类等鲜味物质。各种

早在 多年前的周朝，我国已经掌握了制酱技术。酱

是由植物蛋白质等经过微生物发酵而制得的具有鲜美味道的

调味料，含有丰富的氨基酸和核昔酸等鲜味物质。直至现在，

各种调味酱仍然是人们喜爱的调味品，普遍受到欢迎。

年，德国科学家

时，首先鉴别出谷氨酸。

谷氨酸。

谷氨酸及其盐类具有鲜味，是主要的一种鲜味剂。此后又从

各种动物和植物蛋白质的水解物中分离得到谷氨酸。以后的

研究，证明了从蛋白质中水解得到的谷氨酸为

谷

年，我

年，日本用硫酸水解小麦蛋白质（面筋）生产

氨酸，开始了水解法生产谷氨酸的工业化生产。

年，沈阳国上海天厨味精厂用盐酸水解面筋进行生产，

味精厂以豆粕为原料进行生产。

从甜菜糖蜜中分离得到年，美国的 谷氨

酸，用提取法进行了谷氨酸的工业化生产。

谷氨酸取得成功，

年，日本以淀粉水解糖为原料，经过谷氨酸棒杆菌

发酵，生产 年实现工业化生产。开

年，我国上海天厨味精厂实创了氨基酸生产的新纪元，

年，全世界的谷氨酸钠产量达到

现谷氨酸发酵的工业化生产。现在谷氨酸的生产几乎都采用

发酵法。 左右，万

多万

谷氨酸，再经拆

其中我国谷氨酸钠的产量居世界第一位，达到

年，日本以丙烯腈为原料生产

分得到 谷氨酸。实现了化学合成法生产谷氨酸的工业化生

产。后来由于原料缺乏而停产。



多种。很多已经作为

呈味

年，日本用聚丙烯酰胺凝胶包埋含有高活力天门冬

氨酸酶的大肠杆菌菌体制成固定化天门冬氨酸酶，将延胡索

酸（反丁烯二酸）转化生成天门冬氨酸，并实现工业化生产。

酶促合成法已成为天门冬氨酸工业化生产的主要方法。

世纪中叶，德国的

酸。

博士从牛肉汤中分离出肌昔

年，日本的小玉新太郎证实肌昔酸及其盐类具有鲜

的

味。在各种鱼类，特别是沙丁鱼中和各种肉类中都含有大量

肌昔酸。

在核酸的研究中，发现了鸟昔年，英国的

酸。 鸟昔酸盐具有鲜味，年，日本的国中明博士证实

鸟昔酸。并发现在蘑菇中，特别是在香菇中，含有丰富的

年，利用微生物发酵方法生产肌昔酸和鸟昔酸等核

昔酸类食品增味剂取得成功，使食品增味剂的生产发展到一

个新的水平。

为原料经过水解制备年，日本以酵母

核昔酸，作为食品增味剂，并与谷氨酸钠配合使用，达到更

好的增味效果。

此后随着科学技术的不断发展，食品增味剂的生产也不

断发展。

至今为止，已发现的鲜味物质有

鸟昔酸二钠、

食品增味剂使用。我国目前许可使用的食品增味剂有谷氨酸

钠、 肌昔酸二钠， 呈味核昔酸二钠和琥

种。珀酸二钠等

研究表明，各种鲜味物质除了本身具有鲜美的味道以外，

还具有补充和增强食品风味的功效，因此，鲜味剂又称为增

味剂。

随着食品增味剂生产的不断发展，食品增味剂的应用越
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第二节　　食品增味剂的分类

们关注的内容。其中，使用温度、

来越广泛。对使用过程的各种条件和注意事项也逐渐成为人

、离子强度、用法、用

量等，对增味剂的使用效果都有所影响。

在增味剂的使用过程中，人们发现将两种或两种以上的

增味剂同时使用时，往往具有互补增效作用，可增加鲜味度，

降低鲜味阈值。例如，将谷氨酸钠（味精）与等量的肌昔酸

倍；谷氨酸钠与鸟昔酸二

倍等。在此基础上，人们生产

呈味核昔酸、酵母水解物、动

物蛋白水解物、植物蛋白水解物等，使食品增味剂的生产和

应用进入新的阶段。

多种，而且还在不断食品增味剂多种多样，已知的有

发展，但对其分类还没有统一的规定。一般来说，可根据其

来源和化学成分进行分类。

根据其来源可以分为动物性增味剂、植物性增味剂、微

生物增味剂和化学合成增味剂等。

动物来源的食品增味剂称为动物性增味剂。各种肉类抽

提物、水解动物蛋白均属于此类。例如鸡精，就是利用鸡肉

水解而得到的一种食品增味剂。

植物来源的食品增味剂称为植物性增味剂，主要包括各

种植物抽提物、水解植物蛋白等。例如，磨菇抽提物，以小

麦蛋白质（面筋）为原料生产的味精（谷氨酸钠）等，都属

于植物性增味剂。

微生物来源的食品增味剂称为微生物增味剂。包括从微

二钠联合使用，可使其鲜味提高

钠等量混合，可使鲜味提高

出各种复合增味剂，例如，



例如，从酵母蛋白质水解、提取得到

呈味核昔酸；经微生

生物中提取得到的、由微生物蛋白经水解得到的或经微生物

发酵而得到的增味剂

水解得到的

肌昔酸等。

的酵母精；从酵母

物发酵得到的味精

用化学合成方法得到的食品增味剂称为化学合成增味

基化、氰氨化、水解等反应生成

谷氨酸；由琥珀酸与氢氧化钠反应制得的琥珀酸二钠

氨基酸，需经拆分制成

）相邻的碳原子（ 碳原

剂。例如，由丙烯腈经过

的

等。化学合成的氨基酸是外消旋的

氨基酸。

根据食品增味剂的化学成分的不同，可以将食品增味剂

分为氨基酸类增味剂、核昔酸类增味剂、有机酸类增味剂和

复合增味剂等。本书主要按此分类进行编写。

一、氨基酸类增味剂

化学组成为氨基酸及其盐类的食品增味剂统称为氨基酸

类增味剂。这是目前世界上生产最多、用量最大的一类食品

增味剂。

氨基酸是分子中含有氨基和羧基的一类化合物，是组成

蛋白质的基本单位。

氨基酸。即分子中的氨基蛋白质经水解可得到各种

）连接于与羧基（

子）上，其结构通式为：

碳原子均为不对称碳除了甘氨酸以外，所有氨基酸的

原子，都具有旋光性和光学异构体。



谷氨酸、

根据氨基酸分子中所含的氨基和羧基的数目的不同，氨

基酸可分为中性氨基酸（一氨基一羧基氨基酸），碱性氨基酸

（二氨基一羧基氨基酸）和酸性氨基酸（一氨基二羧基氨基

酸）。其中，酸性氨基酸及其盐类作为食品增味剂使用的效果

最为显著。

氨基酸与碱或盐反应可生成氨基酸盐。氨基酸盐中有不

少也具有鲜味，可以用作食品增味剂，例如，谷氨酸钠、谷

氨酸钾、谷氨酸铵、谷氨酸钙、天门冬氨酸钠等。

目前，我国仅许可使用谷氨酸钠一种氨基酸类增味剂。

国际上一些国家许可使用的氨基酸类增味剂还有

谷氨酸、氨基酸，如， 天门冬氨酸等。

用 氨基酸。所以，作为增味剂使用的氨基酸，一般都是

氨基酸，而不能利功能却不一样。各种生物一般只能利用

型氨基酸和 型氨基酸的化学组成相同，但是其生理

型氨基酸， 氨基在左边者为 型氨基酸。其结构如下：

酸作为参考标准，即是把 羧基在上方， 氨基在右边者为

型和氨基酸的异构体有 型之分。其命名方法是以乳



、

黄昔酸等。鸟昔酸、

肌昔酸、核昔酸才有鲜味，可用作食品增味剂，例如，有

核昔酸。其中，只核昔酸和核昔酸、结合，分别称为

位或核昔酸中的磷酸基团可与核糖分子中的

核糖。组成核昔酸的核糖为

以作为增味剂使用，如黄嘌呤、次黄嘌呤、鸟嘌呤等。

碱两类。其中，只有嘌呤碱基组成的核昔酸才有鲜味，可

核糖和磷酸结合的化合物。组成核昔酸的碱基有嘌呤碱和嘧

核昔酸是核糖核酸（ ）的基本组成单位，是由碱基、

二、核苷酸类增味剂

但是，使用最广、用量最多的还是 谷氨酸钠。

谷氨酸铵 谷氨酸钾、 谷氨酸钙、 天门冬氨酸钠等。
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）经水解制得的

目前，我国许可使用的核昔酸类增味剂有

呈味核昔酸二钠等。鸟苷酸二钠和钠、

肌昔酸二钠简称为肌昔酸钠

嘌呤核昔酸 分子式为

鸟昔酸二钠简称为鸟昔酸钠（

鸟昔酸二钠 肌昔酸二钠

。

呈味核昔酸二钠又名为核糖核昔酸钠或

酸二钠，是由酵母核糖核酸（

的混合物。

核昔酸

核糖核昔

，分子式为

次黄，学名为

肌昔酸二

黄昔酸



三、有机酸类增味剂

琥珀酸二钠

琥珀酸二钠通常与谷氨酸钠并用，用量为谷氨酸钠的

左右。

鸟昔酸二

有机酸是一类分子中含有羧基的有机化合物。已知可作

为食品增味剂的有琥珀酸二钠等。目前我国许可使用的有机

酸类食品增味剂只有琥珀酸二钠一种。琥珀酸二钠是由琥珀

酸与氢氧化钠反应而制得，其分子式为

或 ，结构式为：

四、复合增味剂

复合增味剂是由两种或多种增味剂复合而成。大多数是

由天然的动物、植物、微生物组织细胞或其细胞内生物大分

子物质经过水解而制成。

的肌昔酸钠混合

复合增味剂可根据不同食品的不同需要，进行不同的组

合和配比。例如，谷氨酸钠中加入

而成强力味精等。

将两种或两种以上增味剂复合使用，往往具有协同增效

作用，可提高增鲜效果，降低鲜味阈值（能感觉出鲜味的最

低浓度），很受人们欢迎。

肌昔酸二钠的鲜味阈值为例如： 鸟昔酸

肌昔酸二钠与二钠的鲜味阈值为



第三节　　食品增味剂生产技术

肌昔酸二钠复合，其鲜味强

混：

钠以 ：

的

混合时，其鲜味阈值降低为

再如，谷氨酸钠与

倍。谷氨酸钠与肌昔酸钠以度可提高到谷氨酸钠的

倍。合时，鲜味强度可达到谷氨酸钠的

许多天然鲜味抽提物和水解产物都属于复合增味剂，例

如，各种肉类抽提物、酵母抽提物、水解动物蛋白、水解植

物蛋白、水解微生物蛋白等。

食品增味剂的生产技术多种多样，随着科学技术的发展

而不断发展，可以归纳为五大生产技术，即：抽提法、水解

法、发酵法、酶促合成法和化学合成法等。现分述如下。

一、抽　　提 法

抽提法生产食品增味剂是在一定条件下，用适当的溶剂

处理原料，使原料中的游离增味剂充分溶解到溶剂中而得到

增味剂的过程，又称为提取法。

抽提法生产食品增味剂，首先要将原料的组织、细胞进

行破碎，然后根据增味剂的溶解特性和使用要求，选择适当

的溶剂进行提取。食品增味剂都可溶解于水，所以，一般采

用水或盐溶液进行抽提，有时也可采用酒或酒精溶液进行抽

提。

增

、盐浓度和溶剂

是在食品中应用的，在选择原料和溶剂时，一定

要保证符合食品卫生要求，无毒，不影响食品增味剂的性质

和使用效果。

在抽提过程中，要注意控制好温度、



鸟昔酸肌昔酸和

、表

表

的体积等条件。

为了加快抽提速度，提高提取效率，可将原料进行破碎

后进行抽提，在抽提过程中不断进行搅拌，也可采用分几次

加入溶剂进行抽提的方法。

抽提法生产食品增味剂具有工艺简单、操作容易、设备

要求不高、成本较低等特点。但抽提法得到的只是原料中游

离的增味剂，含量较低。

许多动物、植物和微生物中都含有游离的食品增味剂。可

以通过抽提法得到。

、表

现将某些天然食物中，谷氨酸盐、

等主要食品增味剂的含量列入表

某些天然食物中 谷氨酸盐的含量

抽提法生产食品增味剂主要包括细胞破碎和增味剂提取

两个过程。
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细胞破碎

要将食品增味剂从动物、植物或微生物的组织细胞中提

取分离出来，首先要进行细胞破碎。

对于不同的生物体，或同一个生物体的不同组织的细胞，

由于各自的结构不同，所采用的细胞破碎方法和条件也不一

样。必须根据具体情况选用适宜的方法和条件，以便得到预

期的效果。

细胞破碎的方法多种多样，归纳起来可以分为机械破碎

法、物理破碎法、化学破碎法和酶法破碎法等。在实际使用

表 鸟苷酸的含量某些天然食物中

表 某些天然食物中 肌苷酸的含量



时可根据具体情况选用一种方法进行破碎，必要时可以采用

两种或两种以上方法联合使用。

机械破碎法　　通过机械运动所产生的剪切力的作用，

使组织或细胞破碎的方法称为机械破碎法，常用的有机械捣

碎法、研磨法、匀浆法等。

①机械捣碎法：是利用捣碎机的高速旋转叶片所产生的

强大剪切力将组织细胞破碎的方法。捣碎机的转速可高达

，常用于动物内脏、植物叶芽等比较脆嫩的组织

细胞的破碎，也可用于微生物，特别是细菌细胞的破碎。此

法在实验室和工业生产规模均可使用。

②研磨法：利用研钵、石磨、球磨、细菌磨等研磨器械

在研磨时所产生的剪切力将组织细胞破碎的方法称为研磨

法。在必要时可以加入精制石英砂、玻璃粉、氧化铝等作为

助磨剂，以提高研磨效果。研磨法设备简单、操作容易，但

效率较低。

③匀浆法：利用匀浆器所产生的剪切力将组织细胞破碎

的方法称为匀浆法。匀浆器一般由硬质磨砂玻璃制成，也可

以由硬质塑料或不锈钢制成。通常用来破碎那些易于分散，比

较柔软，颗粒较小的组织细胞。大块的组织或细胞团需先用

组织捣碎机或研磨器捣碎分散以后，才能进行匀浆。匀浆器

的细胞破碎程度较高，但是难以在工业生产中应用。

）物理破碎法　　通过温度、压力、声波等各种物理因

素的作用，使组织细胞破碎的方法统称物理破碎法。物理破

碎法经常用于微生物细胞的破碎。主要的有温度差破碎法、压

力差破碎法、超声波破碎法等。

①温度差破碎法：是通过温度的突然变化而使细胞破碎

的方法。例如，先将细胞冷冻至较低温度，然后突然放入较



细胞种类和生长期，最好使用对数

高温度的热水中；或者先将细胞加热到较高温度，然后突然

冷冻至较低温度，都可以使细胞外层结构受破坏，而使细胞

破碎。

温度差破碎法对那些比较脆弱的、易破的细胞的破碎效

果较好，如革兰氏阴性细菌等。在实际使用时，一般使用对

数生长期的细胞进行破碎，才能取得较好的破碎效果。

②压力差破碎法：是通过压力的突然变化而使细胞破碎

的方法，常用的有高压冲击、突然降压或渗透压变化等。

高压冲击法：是在坚固结实的容器中装入待破碎细胞

以及冰晶、石英砂等颗粒物质，然后用活塞或冲击锤加高压

冲击之，而使细胞破碎的方法。冲击时，每平方厘米面积的

冲击压力可达几百乃至几千千克。

至

突然降压法：是将菌体悬浮液装入高压容器中，加压

以上，然后打开出口阀门使菌体悬浮液经阀门流

出，出口处的压力突然由高压降低至常压，由于菌体突然膨

胀而使细胞破碎。突然降压法的另一种形式称为爆破性减压

法，它是将高压容器中的菌体悬浮液用氮气或二氧化碳等气

体加压到几十至几百大气压，振荡几分钟，使高压气体扩散

到细胞中，然后突然排出气体，使压力骤然降低而使细胞破

碎。突然降压法对细胞的破碎效果取决于下列几个因素：

以上，才能取得较好的效果；压力差大小，一般要在

压力降低的速度，速度越快，效果越好。若在瞬间骤降，则

可达到爆破性的效果；

生长期的细胞。此法对大肠杆菌等革兰氏阴性菌的破碎效果

较佳。

渗透压差法：是利用渗透压的变化而使细胞破碎的方

法。使用时，首先将对数生长期的细胞从培养液中分离出来



左右浓度的蔗糖溶液等高渗溶液中平衡一段再悬浮在

左右的时间，若在蔗糖溶液中加入

好。然后离心收集细胞，迅速投入

，则效果更

左右的蒸馏水或其他低

渗溶液中，由于细胞外渗透压突然降低而使细胞破碎。此法

对革兰氏阳性菌的破碎效果较差，主要是由于革兰氏阳性菌

的细胞壁由肽多糖等组成，使其可以耐受较高的渗透压变化。

③超声波破碎法：是细胞在超声波的作用下，其细胞膜

由于空穴作用而受到破坏，从而使细胞破碎的方法。

通常人的耳朵可以听到的声音频率范围为

的波称为超声波。频率等于或高于

的声波或超声波进行细胞破

超声波的频率一般对细胞破碎的效果没有显著的影响，

所以现在一般采用

超声波细胞破碎的效果与输出功率和破碎时间有密切关碎

温度及离子强度等

或

系。同时受到细胞浓度、溶液黏度、

因素的影响。一般操作条件为：频率 ；功 率

；破碎时间温度 ，最

好分几次间歇操作。细胞浓度和溶液黏度不宜太高，一般使

用对数生长期的细胞进行破碎。

化学破碎法　　化学破碎法是应用各种化学试剂与细

胞的细胞膜相互作用，使细胞膜的结构改变或破坏的方法。常

用的化学试剂可分为有机溶剂和表面活性剂两大类。

用于细胞破碎的有机溶剂主要有甲苯、丙酮、丁醇、氯

仿等。

有机溶剂可使细胞膜的磷脂结构破坏，从而改变细胞膜

的渗透性，可以使细胞内的物质释放到细胞外。

表面活性剂可以和细胞膜中的磷脂及脂蛋白相互作用，

使细胞膜的结构改变而增加膜的渗透性。常用的表面活性剂



葡聚糖酶；而霉菌的

、十二烷基磺酸钠、特里顿 （有 吐温

、胆酸盐等。利用化学破碎法得到的细胞破碎液中，含

有所加进的化学试剂，要通过有关生化分离方法除去。

酶法破碎法　　酶法破碎法是通过外加酶或细胞本身

存在的酶或酶系的作用，使细胞外层结构破坏而使细胞破碎

的方法。在食品增味剂的生产中经常使用。

外加酶处理时，应根据细胞壁结构的特点选用适当的酶

制剂，在一定的条件下作用一段时间，使细胞壁破坏，并在

低渗透压溶液中使细胞破碎。例如，革兰氏阳性细菌的细胞

壁主要由肽多糖组成，溶菌酶能专一地作用于肽多糖的

糖昔键。所以，溶菌酶常用于革兰氏阳性菌的细胞破

碎。对于革兰氏阴性菌，由于其细胞壁除了肽多糖外，还有

一层脂多糖，故在采用溶菌酶的同时，还需加入一定量的

是

，才能达到较好的细胞破碎效果。酵母细胞壁的主要成分

葡聚糖，其细胞破碎应选用

细胞壁含有几丁质，所以几丁质酶可用于霉菌细胞的破碎；纤

维素、半纤维素和果胶是植物细胞壁的主要组分，所以，纤

维素酶、半纤维素酶和果胶酶往往混合使用，作用于植物细

胞的细胞壁而使植物细胞破碎。

食品增味剂的提取

食品增味剂的提取是指在一定的条件下，用适当的溶剂

处理原料，使食品增味剂充分溶解到溶剂中的过程，也称为

食品增味剂的抽提。

在提取过程中首先应根据食品增味剂的溶解特性，选择

适当的溶剂。由于食品增味剂都能溶解于水，所以，一般都

采用水进行提取。

在提取过程中，为了提高提取率，必须注意以下事项



二 、 水 　　解 法

温度　　温度对物质的溶解度有显著影响。一般情况

下，温度越高，分子运动越快，扩散速度越高，溶解度越大。

因此，适当提高提取时的温度，可以提高食品增味剂的提取

率。但是温度过高，可能使食品增味剂受到破坏。

溶液的 对于食品增味剂的溶解度和稳定性

都有影响。氨基酸和核昔酸类食品增味剂都是两性电解质，在

等电点时的溶解度最小，提取时应该避开其等电点，但是

不能过高或过低，以防止增味剂受到破坏。

提取液的体积　　增加提取液的体积可以提高食品增

味剂的提取率。但是过量的提取液会使其浓度降低。故提取

液的用量也不是越多越好。若采用多次反复提取，并辅以搅

拌，则有利于提高提取率。

水解法生产食品增味剂是通过酶或酸的催化作用，将动

物、植物和微生物中的蛋白质或核酸水解生成氨基酸或核昔

酸，再经分离、纯化而得到食品增味剂的过程。

我国传统的调味品酱油、酱类的生产，就是通过微生物

酶的催化作用将大豆蛋白等物质水解而制成。

谷氨酸钠（味

世纪

将小麦蛋白质（面筋）加酸水解，制造

精），是 年代采用发酵法生产味精以前，用于制造

呈味核

味精的主要方法。

将酵母

昔酸，是多种

现在很受人们欢迎的动物蛋白水解物、植物蛋白水解物、

微生物蛋白水解物等也都属于用水解法生产的复合食品增味

剂。

经磷酸二酯酶作用，水解制成的

核昔酸的混合物。
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