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前　　言

民以食为天，食品消费是我国城乡居民消费的主体，食品工
业市场年销售额已经超过一万亿元。随着我国国民经济的发展和
居民消费的多样化，食品消费的总量不断增加，食品消费的档
次、结构也发生着较大变化。

食品配方设计技术以生产工艺学为中心，融合感官科学、分

析化学、胶体化学、物性学等相关学科，已经逐渐形成一门科学
学科。

随着我国食品行业的发展壮大，食品技术也随之而得到发
展，尤其是近年来随着市场竞争的加剧、新材料的应用、检测技

术的发展以及中外技术的交流，使食品配方技术得到了很大的
发展。

食品配方设计是生产的基础，市场竞争迫使企业需要不断进
行新产品的研发，这是永远的持续的话题，即使是既有的产品也
需要与时俱进地对配方进行调整。对这方面进行关注，是一个合

格的技术人员的必修课。
基于以上的背景，我们编写了这本面向食品行业技术人员的

食品配方设计图书。
当我们把本书第一章写出后，在同事中传阅，大家说：写出

了真实感受。
当我们把前面几章发给编辑，编辑审读后说：相当实用。
当我们编写完毕，面对曾经为此而收集到的大量资料，重读

本书时，我们相信：它能为读者推开一扇窗，吹来清新的风。

这是一本全面介绍食品配方设计的图书。它带给读者的是：
（１）全面的、宏观的配方设计与剖析方法，这是全局性的视



野，不仅是一般食品的配方设计，也包括强化食品、保健食品、

运动饮料的设计；

（２）配方设计每一步的原理、方法以及设计结果的测试、评

价方法、常见错误、注意事项等相关内容；

（３）多种食品的相关设计举例，并综合了相关研究成果，揭

示其规律，提供了常用参数、配合比例等。

这是我们结合自己在食品行业近二十年的工作经验和感悟，

参阅了众多的资料，对食品配方设计进行的一次全面解读，有一

些概念、提法是新的，有一些段落带有明显的工作笔记的性质。

希望书中提供的理念、思维、方法及相关数据能对读者有所

帮助。

在此，向所参考文献的每一位作者表示诚挚的感谢！同时，

也感谢化学工业出版社和乔富企业有限公司提供的大力支持和

帮助！

由于食品配方设计技术发展迅速，内容繁多，作者水平有

限，时间仓促，书中不妥和遗漏之处在所难免，敬请各位专家、

同仁和读者批评、指正 （ｆｐｘｊｈ＠１６３ｃｏｍ），以便我们以后修改、

完善，在此深表感谢！

刘　静　邢建华

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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第一章
食品配方设计概述
　　所谓配方设计，就是根据产品的性能要求和工艺条件，
通过试验、优化、评价，合理地选用原辅材料，并确定各
种原辅材料的用量配比关系。
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第一节　食品配方设计基本功

如何开发一个新产品，如何设计一个新配方，对企业来说至
关重要。要设计一个好的食品配方，成为一个真正优秀的技术人
员，必须要有扎实的基本功。有了扎实的基本功，才能够进行技
术创新。那么配方设计需要具备哪些基本功呢？

１熟悉原料的性能、用途以及相关背景

每种原料都有其各自的特点，你只有熟悉它，了解它，才能
用好它。在不同的配方里，根据不同的性能指标的要求，选择不

同的原料十分重要。例如，面粉分为三类：①高筋粉，适宜制作
面包和起酥糕点等；②低筋粉，宜制作蛋糕和饼干等；③中筋
粉，适宜做水果蛋糕、面包。这是在配方设计中的基础，譬如盖
一栋房子，原料就像是它的基石。因此，要想成功的设计一个配

方，必须熟悉各种原料的特性、用途以及相关背景。既然是熟
悉，就不是一般的简单的了解，要求全面细致。

２熟悉食品添加剂的特点及使用方法

食品添加剂是食品生产中应用最广泛、最具有创造力的一个
领域，它对食品工业的发展起着举足轻重的作用，被誉为食品工
业的灵魂。依靠优化使用食品添加剂的方法，促进食品工业的技
术进步，是投资少、见效快的途径。

了解食品添加剂的各种特性，包括复配性、安全性、稳定性

（耐热性、耐光性、耐微生物性、抗降解性）、溶解性等，对食品
配方设计来说，是重要的事情。不同的加工方法产生不同的性
能，例如，湿法魔芋精粉是干法魔芋精粉的升级，两者的性能有
天壤之别。利用食品添加剂的复配性能可以增效或派生出一些新

的效用，这对降低食品添加剂的用量、降低成本、改善食品品
质、提高安全性等有着重要的意义。

３第一章　食品配方设计概述



３熟悉设备和工艺特点

熟悉设备和工艺特点，对配方设计是有百利而无一害；只有

如此，才能发挥配方的最佳效果，才是一项真正的成熟技术。比

方说喷雾干燥和冷冻干燥、夹层锅熬煮和微电脑控制真空熬煮、

三维混合和捏合混合等，不同的设备导致不同的工艺与配方。

４积累工艺经验

毋庸讳言，重视工艺，重视加工工艺经验的积累是每个配方

设计人员必须具备的基本功。就好比一道好菜，配料固然重要，

可厨师的炒菜火候同样重要。一样的配方，不一样的工艺，出来

的产品质量相差天壤之别，这需要进行总结、提炼。

５熟悉实验方法及测试方法

配方研究中常用的实验方法有单因素优选法、多因素变换优

选法、平均试验法以及正交试验法。一个合格的配方设计人员必

须熟悉实验方法和测试方法，这样才能使他不至于在做完实验

后，面对一堆实验数据而无所适从。

６熟练查阅各种文献资料

许多在校的学生和老师十分注重查阅各种文献，具体的生产

企业则很少这样做。现在网络十分发达，一般都可以找到你需要

的。查文献并不耽误你的时间，恰恰可以节约你的宝贵时间，因

为你看到的都是一些间接经验。通过检索、收集资料，配置原料

比例，经感官评定调整后设计出自己的产品配方。

７多做试验，学会总结

仅有理论知识，没有具体的实验经验，是做不出好的产品来

的。多做实验，不要怕失败，做好每次实验的记录。成功的或是

失败的实验，都要有详细的记录，要养成这个好的习惯。学会总

结每次实验的数据和经验。善于总结每次的实验数据，找出它们

的规律来，可以指导实验，取到事半功倍的效果，并且在以后写

论文的时候用起来也十分方便。
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８进行资源整合

配方设计人员应把配方设计当成一个系统的过程来考虑，设
计不仅仅是设计本身，而是需要考虑与设计相关的任何可以促进
发展的因素。因此，设计人员不应该仅仅是在实验室内闭门造

车，而要 “推倒两面墙”：对内，要推倒企业内部门之间的墙，
与生产、销售等部门建立联系；对外，要推倒企业之间的墙，与
这个行业的人员建立联系。观念一变，世界全变。通过传播知

识、交流经验，才能触发创新思想，激发创新热情，才能增强吸
收、转化、创新的能力。

你就处于这样一个无形的网中间，你的网有多大，牵涉多
远，这就是你的活动平台。不能靠自己的微弱力量，做着低水平

的改善，目光向外看而非向内。你对资源的认识与定义决定了你
能否有效地配置资源，包括整合的数量与规模、整合到什么
程度。

资源整合力＝核心竞争力。

第二节　子配方与食品添加剂复配

!"#$%&’(

食品配方的设计离不开食品添加剂的应用。食品添加剂应用
技术的重点之一是复配技术。多种组分共存于一个配方中，称为
复合配方，简称复配，也称为复合。复配食品添加剂是指由两种

以上单一品种的食品添加剂经过物理混匀的食品添加剂。
配方的特点之一就是技术的高度保密性，而复配技术就是打

开这道门的一把钥匙。食品添加剂的复配技术是子配方技术，产

品的最终配方是围绕着产品的设计目标，根据各子配方的特点和
感官质量等确定各子配方物料在配方中的使用比例。
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子配方就是我们进行产品配方设计的模块。我们不必去尝试

设计一个彻彻底底的全新的配方，因为实际上不太需要，很多这
种模块 （子配方）是可供组合使用，很多新配方可以在原有配方
的基础上加以修改而成。我们可以知道某个配方、某个原料配合

比例以前行之有效，而且能提供一种快速完成项目的途径，因为
它是可用的。很多时候，一个快速的修改配方已足以满足需求；
它还可以减少、也可能完全消除反复实验和失败的风险。为使配

方行之有效，配方设计工作人员应设法利用内在或外在已有的各
类技术资料，然后根据所需而加以整理、分析，并运用创造力进
行设计。
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不同的物质，由于其化学组成和结构的不同而具有不同的性
能，而当不同物质同时存在时，往往因为它们相互之间的作用和

影响而使其性质发生不同的改变。一般来讲，不同组分的复合，
对产品性能可能产生的效果分为以下三种。

（１）增效作用　又称为协同增效效应，即两种食品添加剂联

合应用所显示的效应明显超过两者之和，１＋１＞２，可以简单地
理解为复配后提高了产品性能。例如，茶多酚是抗氧化剂，当它
与维生素Ｅ复合使用时，其抗氧化效果明显提高。鲜味剂之间
存在显著的协同增效效应。这种协同增效不是简单的叠加效应，

而是相乘的增效。根据这个原理，人们开发出了复合味精、特鲜
味精。

（２）相加作用　两种作用相同的食品添加剂联合应用而产生

的效应相等或接近两者分别应用所产生的效应之和，１＋１＝２。
此时虽然没有增效作用，但组分的性能可以互相补充，因而在实
际应用过程中经常利用这种搭配方式。例如，乳化剂通常和食品

胶复配使用就属于这种情况。
（３）对抗作用　又称为拮抗、降效、协同减效，即两种食品
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