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内容概要

本书共分六部分。
第一部分介绍了调味品的分类，调味品与调味的关系以及安全问题；第二部分介绍了香辛调味品的种
类及菜用香辛调味品的种类及特点；第三部分主要介绍了发酵类调味品的生产技术及应用特点；第四
部分介绍了西式调味品的种类及调味特点和生产技术；第五部分介绍了典型调制风味酱的加工技术。
第六部分介绍了调味品基料及添加剂。
本书可为调味品加工增值企业和从业人员提供指导和参考。
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章节摘录

　　不同的调味品除了去除异味或提供某一种基本味之外，还相互作用形成更为复杂的味觉和口感，
例如咸甜、咸鲜、甜酸、香辣、酸辣、麻辣、鱼香等复合味。
调味品的五味调和，就好像调色时几种基本色彩调配出五彩斑斓的图画一样，能够调配出百菜百味，
各有巧妙和魅力。
使用不同的调味料、采用不同量的配比、加入的先后次序不同，都对成品菜的味道起着微妙的影响。
即使是同样一种味型，例如甜酸味，也可以分为甜中带酸的甜酸型和酸中带甜的酸甜型、味道浓烈的
重糖醋和味道清淡的轻糖醋。
若要成为水平高超的烹调大师，就要在实践中注意各种味道的细微差异，从而创造出独特的风味。
　　调味品另有一个重要功用是装饰作用。
调味可以为菜肴增添色彩，使之达到色香味的统一。
例如，用盐和牛奶调味可以使白色的原料烹调后仍然洁白素雅；用番茄汁调味使成菜红艳美丽；用咖
喱汁调味使菜品成为金黄色；用糖和酱油调味使烧炖的菜颜色酱红；用香菜或葱花点缀可以使菜品色
彩生动。
按原料和风味适当选择调味品可以增加人们的食欲，并使菜肴看上去更富于情趣，产生高档感。
　　人们物质上富裕之后，都希望餐桌上的菜肴推陈出新、精益求精，其中最为重要的就是色香味和
口感的变化，而这些变化离了调味品是难以想象的。
　　（三）调味品的质量与安全　　&ldquo;民以食为天，食以味为先。
&rdquo;古往今来，调味品与广大老百姓的日常生活息息相关，维系着民情和民生。
人们生活质量的保障、传统民族文化的传承及调味品从业人员的生计等，都直接影响着和谐社会的创
建。
&ldquo;三鹿奶粉&rdquo;事件后，广大消费者对食品卫生安全的担忧，使从事调味品行业的人倍感责
任重大。
　　&hellip;&hellip;

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<调味品加工增值技术>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 5


