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前言

　　发酵调味品工业是我国食品工业的一个重要组成部分。
发酵调味品生产在我国具有悠久的历史，很多独特的酿造工艺起源于我国，凝聚着中华民族的勤劳与
智慧，是中华民族灿烂文化长河中一颗璀璨的明珠。
随着生物技术和发酵工程的不断发展，调味品发酵技术也日新月异，新理论、新技术、新工艺、新设
备以及新产品不断涌现。
为了继承和发扬我国悠久的食品文化，同时适应日新月异的调味品发酵的新形势和新任务，以及为发
酵调味品工业生产发展和培养高素质的工程技术人员服务，在校、院、系领导的支持和关心下，我们
在原有的《新编发酵调味品工艺学》教材的基础上，总结长期的教学、科研和技术服务与推广的成果
，组织了河南农业大学和商丘职业技术学院的有关人员重新编写了该书，定名为《调味品发酵工艺学
》。
　　本书在编写过程中，参阅了大量的国内外文献资料，并结合教学、科研的实践和工作经验，力求
全面反映国内外发酵调味品生产的历史、现状和最新进展，同时体现实用性、前瞻性、系统性。
以期使该书成为发酵调味品工作者适用的参考书，作为相关专业的学生学习与巩固基础理论、基本知
识和基本技术的教材，成为调味品工作者和学生分析问题和解决问题的参考资料。
　　本书由宋安东（第2、5章）、徐淑霞（第1、6章）、高玉千（第3、4、7章）、戚元成（第3、4
、7章）、张建威（第1、6章）、刘全军（第1、6章）和杨铭（第3、4、7章）等同志共同撰写。
三位副主编做了大量的撰写、修订工作，主编宋安东统稿并加以润色，最后由邱立友教授审定。
　　本书中凡成分的含量、浓度等以%表示的，一般指质量分数；酒精含量以%表示的，指体积分数
。
　　鉴于编者水平有限，再加上时间比较仓促，书中难免有不妥之处，敬请有关专家和广大读者批评
指正。
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内容概要

　　《调味品发酵工艺学》主要介绍味精、5′-肌苷酸、5′-鸟苷酸、酱油、食醋、酱类、豆腐乳、
豆豉以及酱腌菜等主要发酵调味品生产的微生物学、生物化学、代谢调控、生产原理、生产设备、生
产工艺、过程控制以及质量标准等。
《调味品发酵工艺学》在着重实用性的基础上，注意收集当前国内外发酵调味品生产的最新研究研究
成果、研究进展和质量标准，可供从事发酵调味品生产、应用和研究的有关技术和管理人员使用，也
可作为从事调味品发酵行业的职工培训教材，或作为高等院校生物、食品、发酵工程等相关专业的教
材和参考书。
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章节摘录

　　1　味精　　1.1　概述　　味精是含一个结晶水的L一谷氨酸一钠的晶体，溶于水后具有强烈的肉
类鲜味，是深受人们喜爱的鲜味调味品。
其发酵生产可分为两大步骤，即由原料发酵生产出L-谷氨酸，再通过谷氨酸的提取和精制制成味精。
自1909年味精作为商品问世以来，其生产工艺和装备技术等都发生了巨大变化，味精工业生产发展迅
速，已成为发酵工业重要的组成部分。
我国味精生产后来居上，目前已成为世界上最大的味精生产国。
　　1.1.1　谷氨酸和味精的用途　　谷氨酸和味精不仅用作调味品，在医药和工农业生产中也有着广
泛的用途。
　　1.1.1.1食品鲜味调味品　　谷氨酸及其水溶液并没有鲜味，但谷氨酸与适量的碱发生中和反应生
成的谷氨酸一钠，不仅酸味消失，而且有很强的鲜味，其鲜味阈值为0.03％。
在食品加工中使用味精，可使食品原味更为浓郁、协调、圆润，并可克服异味，如菠菜的金属味、豆
腐的腥苦味和罐头肉类的铁腥味等，对酸、甜、苦和咸四个基本味道的强度没有影响。
家庭和餐馆调味用的添加量一般为食品总量的0.2％～0.5％。
　　关于味精的食用安全性，对小白鼠、大白鼠、兔和猴等的各种毒性试验，包括急性毒性、亚急性
毒性、慢性毒性、致畸形性和突然变异性等实验证明，食用味精是安全的。
如对小白鼠的急性毒性试验结果表明，小白鼠口服味精，其半致死剂量LD50为16200mg／kg，而食盐
则为5250mg／kg。
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