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前言

食品调味品是食品中的一大类产品，与人们日常生活密切相关。
调味品生产在我国具有悠久的历史。
在商品流通中，它交易频繁，需求量很大。
随着社会的改革开放、餐饮与旅游业的发展，群众生活水平的提高，以及食品工业的迅速发展，调味
品的生产和市场出现了空前的繁荣和兴旺。
目前，人们对调味品的要求越来越高，不仅要求色、香、味俱佳，还要求使用方便、具有专用性。
随着人们生活水平的提高以及消费观念的转变，为满足消费者的需求，调味品朝着天然、多样、高档
、方便、复合、营养的方向发展已成趋势。
在创新才有竞争力的环境之下，调味品市场一定会开发出相当多的新型调味品。
调味品行业具有发展速度快、产量大、品种多、销售面广、经济效益好等特点。
近年来，中国调味品行业有了较大发展，企业依靠科学技术，采用新工艺、新设备，创造新产品，并
以严格的质量管理，保证了产品质量，在增加品种的同时也使产品达到规模化生产。
在全国各地调味品厂的努力下，先后创造了一大批优质产品和新品种。
名、特、优、新产品的不断涌现，加速了产品的更新换代。
调味品目前最为主要的销售渠道，就是餐饮，餐饮业的快速发展带动了调味品的发展，也使得调味品
市场飞速发展。
本书共分六章，第一章主要介绍了常见花椒、丁香、八角、肉桂等香辛料调味基料的植物特性及食用
方法。
第二～第六章重点介绍了风味调味油、酱类调味品、调味粉、调味汁、沙司调味品等的原料配方、工
艺流程、操作要点及质量标准等内容。
具体品种涉及中国各地区、各民族具有代表性及在我国已得到广泛应用的部分西式特色天然食用调味
品。
为便于学习和应用，本书在内容方面力求理论与应用并重，达到以理论指导实践的目的，对我国迅速
发展的调味品的科研、开发、生产和加工有一定指导作用。
本书由仲恺农业工程学院的于新、吴少辉、叶伟娟主编，参编人员有杨鹏斌、马永全、胡林子、黄雪
莲、赵美美、刘丽、刘文朵、赵春苏、王少杰、孙萍、张素梅等。
虽然我们在编写过程中付出很大努力，但是我们自觉水平有限、条件有限，可能还存在诸多疏漏和不
妥之处，恳请广大专家和读者批评指正。
编著者二○一一年四月 于广州
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内容概要

　　本书共分六章，深入浅出地介绍了各种天然食用调味品。
重点介绍了花椒、丁香、八角、肉桂等60种香辛料加工调味基料，以及风味调味油、酱类调味品、调
味粉、调味汁、沙司调味品等产品的原料与配方、工艺流程、操作要点及质量标准。
内容涉及中国各地区、各民族具有代表性及具有西式特色的天然食用调味品。
本书条理清晰，阅读方便，易于理解，理论联系实际，具有较好的实用性。

　　本书可供城乡居民家庭、调味品加工企业、个体户调味品加工作坊、食品餐饮以及商业等部门从
业人员使用。
也可供农产品加工生产、科研、教学、应用、检验和管理人员参考。
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章节摘录

版权页：插图：调味油是集油脂与调味品于一身的一种食油产品，它营养丰富，风味独特，使用方便
。
调味油的生产是油脂深加工产品的延伸，也是一个新兴产业，具有广阔的市场前景和应用前景。
随着我国经济的发展，市场经济水平的提高，人们的生活和工作节奏不断加快，大众需要更多、更好
的方便型风味调味油产品。
因此，人们对这一产品的数量和品种的需求日益旺盛。
风味调味油已经发展成为专业化的规模生产。
调味油生产具有投资少、占地少、见效快、原料来源充足、丰富等特点。
各具特色的调味油芳香浓郁，是拌、蒸、炒、烤的良好烹饪调味油；用它们制作的菜肴、食点，风味
独特，芳香脍口，并且调味油的脂肪酸组成合理，营养协调，并保持天然香料、香辛的特色。
根据科学测定，风味成分以油脂为载体时更容易进入肉类加工制品的组织内部，从而使食品风味无论
从食品本身还是人的味觉都得到加强，非常适合用于各种禽畜肉食品的加工。
一、葱味调味油葱具有很高的功效和营养成分，但鲜葱不易贮藏和保管，因此用鲜葱制成葱味调味油
，采取合理工艺便可将葱的主要营养成分和香味保留下来，而且便于携带、贮藏、食用。
葱味调味油具有温和、芳香的风味，可用作烹饪作料，也可用于油炸食品和焙烤食品的调味、增香。
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编辑推荐

《天然食用调味品加工与应用》介绍了花椒、丁香、八角、肉桂等60种香辛料加工调味基料，以及风
味调味油、酱类调味品、调味粉、调味汁、沙司调味品等产品的原料与配方、工艺流程、操作要点及
质量标准。
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