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前言

　　食品香精的作用是为食品增香提味，没有食品香精，现代制造食品就会失去魅力。
《食用调香术》（第一版）于2003年9月出版，承蒙各位读者厚爱，先后印刷了多次。
6年来，国内外食用香精技术进步很快，其中咸味食品香精的发展更为迅速，第一版的一些内容已经
不适应现代食用香精发展的要求。
根据食用香精技术发展和读者的要求，我们对《食用调香术》进行修订。
本版在保持第一版体例风格不变的基础上，吸收了近几年食用香精研究领域的最新研究成果，补充介
绍了一些新的食品香精配方和最近几年获得FEMA号的物质。
现代食用香精的发展越来越得益于现代分析技术的进步，尤其是GC?MS、GC?O等分析技术和新的样
品前处理技术，第二版对这部分内容也专设一章做了介绍，同时在相应的章节中补充了一些近几年食
品香味成分分析的成果。
食品安全是全社会普遍关注的问题，本书对食品安全的内容也有论述，食用香精研究者、生产者和使
用者必须按法规要求选择原料、组织生产和使用，而本书的内容只能作为学习、研究时参考，而不能
作为生产依据。
　　修订工作由北京工商大学教授、博士生导师孙宝国院士主持，参加编写工作的有孙宝国教授（
第1章、第2章、第6章、第12章）、田红玉副教授（第3章、第4章、第9章）、陈海涛高工（第5章、
第7章、第8章）、黄明泉博士（第10章）、刘玉平副教授（第11章、第13章）、谢建春教授（第14章
）。
全书的构思、统稿、修改和定稿由孙宝国教授完成。
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内容概要

本书系统全面地阐述了各种食用香精的调香技术，列出了食用香料的基本组成、理化性质及用途，重
点介绍了各种食用香精的制备与配方。
    本版在保持第一版体例风格不变的基础上，吸收了近几年食用香精研究领域的最新研究成果，补充
介绍了一些新的食品香精配方和最近几年获得FEMA号的物质，同时在相应的章节中补充了一些近几
年食品香味成分分析的成果。
    本书资料来源广、内容丰富、技术先进、实有性强，适合于食用调香师及从事香料、香精、食品、
烟草生产与开发的技术人员参考。
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章节摘录

　　1.1.3与食用香精有关的重要术语、法规和管理机构为了更好的从事与食用香精有关的工作，正确
理解与食用香精有关的一些基本概念是非常必要的，简要叙述如下。
香料（Perfume）：在一定浓度下具有香气或香味的、用于配制香精的物质。
香料都是有机物，可以是混合物，如玫瑰油；也可以是单一化合物，如苯甲醛。
目前全世界允许使用的食用香料有4000多种。
香基（Banse）：含有多种香味成分的、具有一定香型的、用于调配其他香精的混合物。
香基实际上是用来调配其他香精的香精。
天然香料（Natural Perfume）：以动物、植物、微生物为原料通过压榨、蒸馏、萃取、吸附、发酵、
酶解、热反应等方法获得的香料。
如麝香酊、橘子油、桂花浸膏、大蒜油树脂、天然薄荷脑、发酵法生产的3-羟基-2-丁酮等。
合成香料（Synthetic Perfume）：通过有机合成的方法制得的香料。
如香兰素、乙基麦芽酚、2-甲基-3-呋喃硫醇、2-乙酰基噻唑、庚酸烯丙酯等。
日用香料（Fragrance）：用于调配日用香精的香料。
食用香料（Flavor）：用于调配食用香精的香料。
大部分香料N，-IN于调配日用香精，又可用于调配食用香精。
这些香料用于调配日用香精时就是日用香料，用于调配食用香精时就是食用香料。
精油（Essential oil）：从香料植物中提取的挥发性油状液体，如肉桂油、甜橙油等。
常用的提取方法是水蒸气蒸馏法和压榨法。
酊剂（Tincture）：以乙醇为溶剂，在室温或加热条件下浸提天然香料原料，经冷却、澄清、过滤后得
到的溶液。
如香荚兰酊、安息香酊等。
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