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前言

酱油是人民生活的必需品，营养价值高，风味良好。
我国菜肴讲究色、香、味、形，加工方式有烹、炒、煎、炸，因此烹调时酱油增色、增香、增味显得
十分重要。
酱油的色、香、味不仅使人们在感官上得到享受满足，还能促进人们的食欲。
近代科学研究表明，酱油还具有降低血压、抗氧化、抗肿瘤、降低胆固醇等作用。
从世界范围来说，我国是酱油生产起源最早的国家，北宋时期贾思勰著的《齐民要术》一书记载了利
用黄衣（米曲霉）制酱的方法和技艺，书中记有的“酱清”、“豆酱清”，是指以大豆为原料制成的
酱油。
正式出现“酱油”名称是在我国宋朝。
酿造酱油的生产，是以大豆或豆粕等植物为主要原料，辅以面粉、小麦粉或麸皮等淀粉质原料，经过
微生物的发酵作用，成为一种含有多种氨基酸和适量食盐，具有特殊色泽、香气、滋味和体态的调味
品。
酱油的味觉是咸而鲜，稍带甜味，酸味醇而不苦。
酱油鲜味来源于蛋白质分解后的氨基酸钠盐；甜味来源于淀粉酶将淀粉分解成的糖类，以及呈甜味的
氨基酸；酸味是各类细菌在葡萄糖存在下代谢的产物，如乳酸、醋酸、琥珀酸、柠檬酸等。
酱油香气目前已分离出数百种，大体分成醇、醛、酯、有机酸、缩醛、呋喃酮等。
酱油生产工艺随着科学技术的发展也有了许多演变。
发酵工艺从天然晒露法到无盐固态发酵再发展为低盐固态发酵、高盐稀态发酵和固稀发酵多种工艺并
举，近几年来全国酱油产量逐年增加，品种逐渐多样化，生产工艺各有千秋，全国酱油生产空前繁荣
。
随着经济的发展和人民生活水平的提高，人们对酱油品质的要求越来越高，从业人员和消费者对酱油
生产方面知识的需求也在增加，为了顺应市场的需求，提高从业人员的技术水平，我们组织编写了该
书，以期能为相关技术人员提供技术支持和帮助。
本书第一章、第五章由北京联合大学姜慧编写，第二章由北京林业大学的范俊峰和北京农业职业学院
马长路编写，第三章由哈尔滨工业大学杜明编写，第四章由重庆大学郑杰、哈尔滨工业大学杜明编写
，第六章由北京电子科技职业学院兰蓉编写，第七章由中国农业大学的许文涛编写，全书由北京电子
科技职业学院苏东海统稿。
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内容概要

　　本书简要介绍了酱油的分类、生产工艺优缺点、新型酱油、各地名优酱油；详细介绍了酱油生产
的主要原料及酱油曲的制备，以及酱油发酵的基本理论和各种典型发酵工艺；重点阐述了酶制剂在酱
油生产过程中的应用，以及酱油的浸出与滤出、配制、杀菌、储存包装和发酵酱油的质量标准。
最后，说明了酱油生产工艺对质量的影响。
本书内容翔实，实用性强，对生产实际具有很好的指导作用。
　　本书可供酱油生产的相关技术人员、检验人员等阅读参考，也可供相关专业院校师生阅读使用。
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章节摘录

插图：（2）低盐发酵酱油  以脱脂大豆及麦麸为原料，经蒸煮，曲霉菌制曲后与盐水混合成稀醪，再
经发酵制成的酱油。
产品通常用于调味及复制。
①低盐固态发酵酱油  指原料在发酵阶段采用低盐度、小水量固态制醅工艺，分解熟成后再稀释浸取
的调味汁液。
②低盐固稀发酵酱油  指原料在发酵阶段先以低盐度、小水量固态制醅工艺，然后在适当条件下再以
一定浓度盐水稀释成醪，继续分解熟成制取的调味汁液。
（3）无盐发酵酱油  指原料在生产过程中不添加食盐，采用固态发酵工艺进行酿制而成的调味汁液。
2.配制酱油指以酿造酱油为基料，添加其他调味品或辅助原料进行加工再制的产品。
其体态有液态和固态两种，均供调味用。
（1）液态再制酱油  指各种酿造型调味汁液的直接配制品或经简易再加工的复制品。
（2）固态再制酱油指以酿造酱油为基料，经加热或以其他方式浓缩并加入适量填充料制成的产品。
稀释后用于调味。
可分为酱油膏、酱油粉、酱油块。
配制酱油中，酿造酱油的比例（以全氮计）不得少于50％，配制酱油中不得添加味精废液、胱氨酸废
液和用非食品原料生产的氨基酸液。
3.酱油状调味汁酱油状调味汁是指以蛋白酸水解液或蛋白酶解液与酿造酱油混合，再经发酵后熟制成
的调味汁液。
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编辑推荐

《酱油生产技术》：调味品丛书
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