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前言

调味品是人们日常生活中不可缺少的。
调味品发展到今天，已经是一个极大的产业群，它不仅跨行业服务，产品种类繁杂，对产品质量的要
求高，而且在多数情况下，调味品质量的好坏直接决定了某种食品的市场消费状况，因此说它具有举
足轻重的意义丝毫不过分。
中国的调味品产业发展到今天，尽管酱油、酱类、食醋等的生产销售仍然在我国是主流，但复合调味
品，特别是天然型复合调味品的产销已成一定规模，且其市场在不断地扩大。
大量原本不属于调味品的原材料被用于生产调味品，老的调味品原材料和大量在食品加工中产生的废
弃物被新技术新工艺改造之后增加了价值。
调味品的产品结构在多层次上的变化，使人们以往的知识和经验显得相对狭隘了，更新知识迫不及待
。
知识更新几乎涉及每个领域。
以人们认为最普通不过的酱油来说，实际上其中蕴藏着大量高新技术，早已不是20世纪80年代时研究
如何提高蛋白质利用率之类的问题，也不是以传统的菌分类方式研究酱油微生物。
我们可以看到，酱油生产是生物工程的具体表现，其发酵产物之多，以及对香气和风味物质研究的复
杂程度在食品工业中都是少见的。
应该说我国酿造界对酱油的研究还很不够，甚至在大学中找不到很像样的对口专业。
近年来天然复合调味料生产受人瞩目，但很多业内人士对其在调味品中的地位和含义等还很模糊，对
调味品的分类比过去要复杂多了，究竟怎样认识，业内并不十分清晰。
特别是复合调味品由于其产品复杂多样，至今业内并没有形成统一的看法，仅用产品形态进行分类显
得过于简单。
近期行标和国标中新出台的一些关于调味品的分类标准也还存在进一步完善的必要。
随着现代分析技术手段的不断进步，对各类调味品不能仅停留在一般理化检验或氨基酸分析等项目上
，部分科学家应进行各种香气及风味物质的分离鉴定及其生成机制等深层次的研究工作。
随着科学技术的进步，人们不难看到，进入调味品行业的门槛虽然不高，但真正做起来才发现其难度
是很大的，而且这种难度会随着产品的增加而不断增大。
目前国内调味品行业的企业中具有相当研发实力的并不多，能够进行较深层次研究的就更是凤毛麟角
了，这对于我国调味品行业的发展是不利的。
尽管有些研究并不是近期就可以获得回报的，但它对行业今后的发展至关重要。
以上不过是编者的看法和期待，这种看法和期待来源于对比，既有与我国过去几十年调味品生产和研
究的对比，也有与国外同行的对比。
由于编者的工作主要在企业，对我国大学等学术机关的研究了解得不多，只能通过相关学术杂志窥视
其一二。
从整体来讲，本书的内容兼有实用和学术两个方面。
除了希望对企业研发人员有所帮助以外，也希望对学者们有些参考价值。
全书由宋钢主编，第四章由江新业编写，其余部分均由宋钢编写。
本书参考了国内外的相关资料，着重就调味品生产及调味技术理论中比较受关注的问题展开讨论。
本书讨论了传统调味料与现代复合调味料之间的差别、调味品的分类、复合调味品的种类以及天然动
植物调味料的生产等理论问题。
由于作者水平的限制，书中欠妥之处在所难免，请读者给予批评指正。
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内容概要

　　本书是《调味品丛书》中的一册。
　　本书介绍了调味品的分类、有关味觉味道的机理、调味品的味感特征、香气成分的产生途径和各
种调味品的加工技术。
书中详细说明了酱油、酱类、食醋、酒类调味料、动植物提取物、汤料、渍裹涂调料、复合鲜味剂、
复合香辛料等调味产品和原料的特点、生产工艺、设备、技术难点，对调味品的成分分析、应用以及
与一些食品材料的搭配均有涉及。
本书理论和实践结合紧密，对实际生产和教学科研有很好的指导作用。
　　本书可供调味品生产加工企业的生产技术人员和餐饮行业从业人员使用，也可供相关专业师生参
考。
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章节摘录

一、与古代饮食文化的关系人类的饮食是自从人类出现之后就有了，但调味却不是与饮食一同出现的
。
调味由实践到理论的形成，经历了一个漫长的发展过程。
人类早期的饮食与动物型生活无异，进入火食阶段后，随着原始烹饪技术的发展，也开始了调味。
先秦文献中提到了“大羹玄酒”，讲的是调味品及调味工艺出现之前人类饮食生活的状况。
所谓“大羹”是指未经过调味的肉汤。
由于远古时代没有调味品，因此肉汤是最佳的祭品，又是招待尊贵客人的馔品，趁热食用时，它的味
道比其它食物要好许多。
所谓“玄酒”，其实就是清水。
“太古无酒，以水为饮”，酒酿成功之后，水就有了玄酒之名。
周礼用清水作为祭品，表现了当时对无酒时代的一种追忆。
人类历史的绝大部分时光都是在无滋无味中度过的，当以酸、甜、苦、辣、咸这五味为代表的滋味成
为人类饮食追求的重要目标时，烹饪技术就进入了一个新的时代。
据文献记载，我国的商周已经有了比较成熟的调味理论，确立了常用的调味品，商代的调味品主要是
盐和梅，取咸酸两味为主味，正如《尚书·说命》中所言：“若作和羹，尔惟盐梅”。
到了周代，虽然仍以盐梅为主要调味料，但又采用了一些新味型的原料，而且有了比较严格的调味配
伍法则。
如《礼记·内则》说：“凡脍，春用葱，秋用芥；豚，春用韭，秋用蓼；脂用葱，膏用薤；和用酰（
酸味酱汁），兽用梅”，是说烹饪不同的菜肴需使用不同的调料；烹饪同一菜肴，还要根据季节的变
换而改变。
据《札记·曲礼》记载：“献孰食操酱齐”，孰食即熟肉食，酱齐应该主要指以肉类为原料制成的酱
，就是说周代已经有了各种酱，如有蜗醢（醢：肉酱）、卵酱、兔醢、芥酱（蔬菜酱）等。
孔子的名言“不得其酱不食”正是对这个时代的调味品的最好体现。
关于古代醢的制作法有汉代郑玄的记载，大意是用来做醢的必须是干肉，在其中加粱曲、食盐和酒，
入瓮密封放置100天即可。
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编辑推荐

《调味技术概论》可供调味品生产加工企业的生产技术人员和餐饮行业从业人员使用，也可供相关专
业师生参考。
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