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内容概要

　　无论是餐饮行业、食品加工企业，还是家庭日常饮食，要烹制、加工出美味的食品，调味品的选
择、调味方法的运用是关键因素。
在我国，关于调味品及调味品的应用早有记载，且论述颇为精细，可谓历史悠久，源远流长。
现今更是不断创新，不断改革，产生了大量的调味品及调味的技巧与方法。

　　《最新调味品及其应用(特惠版)》共收录咸味调味品、甜味调味品、酸味调味品、鲜味调味品、
酒类调味品、香辛调料、复合及专用调味品，油脂类、乳类、食品添加剂类调味品等八大类几百例品
种，从调味的基本原理，各调味品的分类、特点、烹饪运用等几个方面介绍了调味品及其应用的基本
知识。

　　《最新调味品及其应用(特惠版)》自1999年出版以来，已多次重印。
本次改版是在第二版的基础上，对原有调味品在常见味型中的运用加以改进，增加了更为新颖、实用
的菜例及制作方法，同时增加了部分复合调味品，均附有菜例及制作方法，还增加了150余种香辛调料
彩色图片，以期读者在生活、生产中正确应用这些调味品，使餐桌上的美味佳肴更加诱人。

　　《最新调味品及其应用(特惠版)》可供各类烹饪院校师生、厨师、食品专业人员作为教材参考书
使用，也可供烹饪爱好者阅读。
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章节摘录

版权页：插图：呈咸味的调味品主要有盐、酱油、酱品等。
2.甜味：甜味在调味中的作用仅次于咸味，它可增加鲜味，调和口味。
在我国南方一些地区，甜味是菜肴的主味之一。
甜味能去腥解腻，使烈味变得柔和醇厚，还能缓和辣味的刺激感以及增加咸味的鲜醇感等。
呈甜味的调味品有糖、蜂蜜、饴糖、果酱等。
3.酸味：酸味具有较强的去腥解腻的作用，并且是烹制禽、畜内脏和各种水产品的常用品。
它还能促使含骨类原料中钙的溶出，产生可溶性的醋酸钙，增强人体对钙的吸收，使原料中骨质酥脆
。
同时，酸味调味料中的有机酸还可与料酒中的醇类发生酯化反应，生成具有芳香气味的酯类，增加菜
肴的香气。
呈酸味的调味品主要有醋、柠檬汁、番茄酱等。
4.苦味：苦味是一种比较特殊的味，一般是没有味觉价值的。
单纯的苦味尤其较强烈的苦味通常是不受人们喜爱的，但是苦味在调味和生理上都有着重要作用。
苦味能刺激味觉感受器官，提高或恢复各种味觉感受器官对味觉的敏感性，从而增进食欲。
苦味如果调配得当，能起着丰富和改进食品风味的作用，如苦瓜、莲子、白果、啤酒、咖啡。
茶等都有一定的苦味，但均被视为美味食品。
在菜肴中使用一点略有苦味的调味料，可起到消除异味和清香爽口的作用。
调味品的苦味主要来源于各种香辛调料，如苫杏仁、柚皮、陈皮、槟榔、白豆蔻、贝母、枸杞子、三
七、茶叶、砂仁、啤酒、白芷等。
5.鲜味：鲜味可增强菜肴的鲜美口味，使无味或味淡的原料增加滋味，同时还具有刺激人的食欲、抑
制不良气味的作用。
鲜味在菜肴中一般有两个来源：一是富含蛋白质的原料在加热过程中分解成低分子的含氮物质；二是
加入的鲜味调味料，如味精、酱油等。
呈鲜味的调味品主要有味精、鸡精、酱油、虾籽、蚝油、鱼露以及各种汤汁等。
6.辣味：辣味具有较强的刺激气味和特殊的香气成分，对其他不良气味如腥、臊、臭等有抑制作用，
并能刺激胃肠蠕动，增强食欲，帮助消化。
呈辣味的调味品主要是辣椒、胡椒、芥末、咖喱、姜等。
7.嗅味（香气）：嗅味是指挥发性物质刺激鼻腔内的嗅觉神经所产生的嗅感。
通常令人喜爱的挥发性物质被称为香气，反之被称为恶气。
在烹调中主要利用的是香气。
一般菜肴的香气来自两个方面：一是原料自身的香气，以及在受热后发生化学反应释放出的香气，如
炖肉产生的肉香味，蔬菜或水果的清香等。
另一方面是由添加的具有香味的调料形成的香气，如常见的香辛调料。
香辛调料又分为辣味性香料、芳香性香料和脱臭性香料等，辣味性香料主要有生姜、辣椒、芥末、胡
椒、咖喱粉等；芳香性香料有花椒、茴香、料酒、食醋、丁香、肉桂等；脱臭性香料有大蒜、陈皮、
香葱、食醋、料酒、麝香草等。
辣味香料可以掩盖或加强原料释放的气味，芳香性香料能进一步增加原料的香气，脱臭生香料能改变
和掩盖原料的异味。
因此说香料能赋予食品以香气，增进食欲，还可去腥解腻。
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编辑推荐

《最新调味品及其应用(第3版)》由山东科学技术出版社出版。
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