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内容概要

　　《食品调味技术（第2版）》第一版2002年5月出版以来，受到众多读者的好评，七年多来中国食
品产业发生了很大变化，大量新技术及相关研究成果有了很大发展，原书的许多方面需要补充、修订
。
《食品调味技术（第2版）》全面介绍了与食品调味有关的各方面资料。
详细介绍了食品调味需要的咸味料、甜味剂、酸味剂、鲜味剂、苦味剂、天然浸出物、食用香料、香
辛料、发酵类调味料以及食用油脂，动物类食品、植物类食品、发酵类食品的风味特点及调味技术，
国内外重要菜系的风味特点和中国烹调技艺，食品风味的设计，复合调味料的调配技术与生产工艺。
第二版在基本保持原书风格和定位的基础上，与第一版相比，除.使用新技术新材料外尤其新增了业界
普遍关注的“食品风味设计”的内容，方便读者参考使用。
　　《食品调味技术（第2版）》可作为食品科学研究、食品加工制造、餐饮等相关领域的技术人员
和高校相关专业师生参考用书。
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章节摘录

　　对细胞内研究发现，单个嗅细胞只对一二种特殊气味做出反应；嗅球不同部位的细胞也只对某种
气味起反应。
目前，至少已能分出7种基本气味：樟脑、麝香、花卉、薄荷、乙醚、辛辣和腐败味。
气味相同的物质，通常具有相同的化学分子结构。
其他众多的非基本气味，则是由这些基本气味引起不同传输线路上的不同冲动发放组合而成的。
　　1.4.2 嗅觉的特征　　人的嗅觉相当敏锐，可感觉到一些浓度很低的嗅感物质，训练有素的专家能
辨别4000种不同的气味。
稍微的训练可以使分辨气味的能力得到巨大改善。
法国的香水师要接受7年的训练，其基础能力是可以分辨600种基本成分。
　　不同的人嗅觉差别很大，即使嗅觉敏锐的人也会因气味而异。
通常认为女性的嗅觉比男性敏锐，但世界顶尖的调香师都是男性。
对气味极端不敏感的嗅盲是由遗传因素决定的。
近几年遗传学家发现了很多与味觉、嗅觉、触觉和视觉等感觉有关的基因。
2004年诺贝尔医学奖得主RichardAxel和LindaB.Buck发现人的鼻腔细胞膜上分布着不同的气味受体。
人体基因总数的3％，即大约1000个基因被用于对气味受体细胞膜进行编码，以区分不同的气味。
而这些气味受体细胞与大脑有直接联系。
气味受体细胞被气味分子激活后，就会产生信号。
这些信号被传送到大脑特定区域，接着传至大脑其他区域，结合成特定模式。
人体的嗅觉受体细胞分化度很高，每个细胞只有一种嗅觉受体，而每种受体只能感受数量有限的气味
。
每个气味受体细胞会对有限的几种相关分子做出反应。
绝大多数气味都由多种气体分子组成，其中每种气体分子会激活相应的多个气味受体，这些气味受体
进而与大脑其他区域进行信号传递并组合成一定的气味模式。
尽管气味受体只有大约1000种，但它们可以产生大量的组合，形成大量气味模式，这也就是人们能够
辨别和记忆大约1万种不同气味的基础。
感觉基因不仅数量众多，种类也异常丰富。
这意味着不同个体的感觉基因很难完全相同。
更重要的是，一个人的基因系统会影响他对世界的感觉。
有些科学家甚至认为一个人的感觉系统对他的人生甚至性格都有深刻影响。
　　人们可以通过鼻腔中分布的约400个受体分辨约10000种不同气味。
每个人闻出的气味都不一定相同。
因为每个人都有一套不同的受体。
嗅觉受体各不相同，而且可以很容易地通过其DNA排序加以分辨。
人类染色体组里大约含有1000个这种基因，其中约有600个基因是参与遗传但丧失功能的“假基因”，
每个人身上起作用的假基因的组合都是独特的，因此嗅觉受体也各不相同。
研究还发现Kvl.3 基因是导致嗅觉能力下降或缺失的原因，这意味着敲除或用药物隔离此基因可以提高
或恢复人的嗅觉。
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