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前言

　　酱类制品在饮食生活中占有重要地位，是人们生活的必需品。
众多的原料造就了各种各具特色的酱类制品，不仅有各种传统的发酵酱类如豆酱、面酱等，非发酵酱
类如芝麻酱、花生酱等，形形色色的复合酱类亦走进人们的生活，成为人们日常餐桌上的一条亮丽点
缀。
　　为了系统地总结酱类制品生产的基本理论、生产王艺及研究发展方向，以促进调味品工业的发展
，为从事酱类制品工厂生产人员提供参考，我们编写了本书。
　　本书着重介绍了酱类制品原料，发酵酱类制品如豆酱、面酱、豆辦酱、腐乳、辣椒酱等的生产技
术，非发酵酱类制品如芝麻酱、花生酱、各种果酱、蔬菜酱、肉酱、水产酱等系列酱类制品的生产技
术，包括原料配方、操作要点等。
本书可作为科研、教学、工程技术人员的实用参考书。
本书由郑州轻王业学院徐清萍副教授主编，安广杰副教授、钟桂芳、赵光远副教授参编。
本书第一章和第三章第一节、第三节、第七节由钟桂芳编写，第二章由安广杰副教授编写，第三章第
二节、第四节至第六节、第八节至第十节和第四章第一节至第三节由徐清萍副教授编写，第四章第四
节至第六节由赵光远副教授编写，全书由徐清萍统稿。
　　由于编者水平有限，不当之处在所难免，敬请读者批评指正。
编者2009.3
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内容概要

　　本书主要介绍了酱类制品生产原料、发酵型酱制品、非发酵型酱制品。
发酵型酱制品包括黄豆酱、大酱、黄酱、蚕豆酱、豆豉、腐乳、面酱、辣椒酱等，非发酵型酱制品包
括芝麻酱、花生酱、果蔬酱、肉酱、蛋黄酱、沙拉酱、烤肉酱、复合调制酱等。
书中涉及多种酱类制品的原料选择、生产配方、生产工艺、操作要点等，实用性强。
　　本书可供酱类制品生产企业的研发技术人员使用，也可作为食品、烹饪相关专业师生的参考书。
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章节摘录

　　第一章　酱类制品概论　　第一节　酱类制品生产历史概述　　“开门七件事，柴米油盐酱醋茶
”。
这则流传了近千年的中华谚语，列举了普通百姓日常生活所必需的七种物品。
其中以植物原料加工制成的酱类和食醋等属于酿造调味食品。
　　中国酱的酿造技术则经历了缓慢的历史进程。
史前时代炎黄先民的造酱技术是原始的、简单的盐溃。
到先秦时期中国酱的酿造工艺有了一定的进步，人们可以从各种“醢”中去认识当时的酿造技术。
“醢”（中国古代酱类食品的总称）是历史上大宗发酵食品之一。
醢，《说文》释为“肉酱也”。
酱，《说文》则释为：“醢也，从肉、酉，酒以和酱也。
”也就是说：先秦的醢基本是分别用各种肉料（加入适量的谷粉）与酒合制的。
这里，适量的谷粉（当时主要是黍粉）是为了促进发酵，而酒则是用来有效掌握发酵的。
酱的酿造发展至汉代，其原料中的肉料基本被豆类原料所取代，较先秦时期的酱相比，改变了酱的基
本原料，而非制酱的基本工艺。
故有汉代人“酱，以豆合面而为之”的说法。
　　以下就中国几种常见的酱类制品的发展做一些简单描述。
　　酱油（又称豆汁酱）是豆酱生产的。
中国历史上有文献称酱油为“清酱”或“酱清”、“豆酱清”、“豉汁”、“豉清”。
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