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前言

　　自古以来，食品就讲究色、香、昧俱全，体现r人们对食品口味特征综合性与协调性的要求。
调味品是食品加工或烹调中能够调整或调和食物口味的食品加工辅料或添加剂。
　　食品加工中运用各种调味品及调味方法调配食品口味足获得色、香、味、形、养的必需过程。
“民以食为天，食以味为先”，我国大约在3600年前就有五味之说， 即甘、咸、苦、辛、酸。
从周代起，人们即已认识到饮食中调味与健康的密切关系以及调味品的医药用途，亦有因季节不同及
时变换调味品烹调饮食的习惯。
《周礼?天官?食医》记载“凡和，春多酸、夏多普、秋多辛、冬多成， 调以滑甘。
”2000年前，《尔雅?释名》中有“酱，将也，制饮食之毒， 如将之平祸乱也。
”孔子不但足一位思想家、政治家、教育家，还是一位养生学家、美食家，主张“食不厌精，脍不厌
细”，告诫弟子的“八不食”之一“ 不得其酱，不食”，即指调味品不恰当的饮食不能食用。
作为调味品的某些珍贵香料如豆蔻、胡椒、丁香等曾为古代贸易的主要获利来源，促进了欧洲海事的
发展和文艺复兴。
我国调味品具有悠久的历史，调味品的生产源远流长，可以说没有调味品、没有巧妙的调味技术，也
就没有中国璀璨的饮食文化。
据记载，开创我国烹调之先河的彭祖活八百余岁亦得益于其知食善味。
在长达三千多年的历史过程中，我国劳动人们在原始调味料和酿造调味品的加工制作技术方面积累了
丰富的经验，生产出许多具有特色的调味品。
目前，调味品工业已成为食品工业的重要组成部分之一，调味品工业与人民生活紧密相关， 随着食品
工业的发展和餐饮业及方便食品的兴盛，调味品在生产工艺、品种、质量等方面都取得了较大进步，
并逐步向营养、卫生、方便、适口和风味多样方向发展，使人们在消费过程中得到对美昧的物质享受
，在大快朵颐的同时心旷神怡、健身强体，充分体现饮食文化的物质与精神的双重内涵。
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内容概要

　　《普通高等教育“十一五”规划教材：调味品工艺学》共分七章，包括概论、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、香辛调味料。
书中对调味品的历史、现状及发展，调味品的分类、特点，调味技术基本理论、生产工艺，调味品在
食品加工及烹饪中的应用等方面进行了较为系统的介绍。
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章节摘录

　　调味品指在食品加工或烹调中能够调整或调和食物口味的食品加工辅料或添加剂。
　　调味品也称调料。
调味品种类繁多，它不仅能赋予食品。
定的滋味和气味，还能改善食品的质感和色泽。
只有了解调味品的属性和调味原理，掌握调味品的应用方法、相互作用及使用量等，才能加工出色、
香、味俱全的美味食品。
　　调味品工艺学的研究内容包括调味品的种类、分类，调味品有关质量标准、质量特点、口味特点
，调味品的应用以及调味品生产的配方、工艺、设备及产品质量控制措施等。
　　味是指人体味觉器官因食物成分对人口腔内的刺激而产生的感觉和反应。
可理解为通常所说的口味，其基本表述为好吃或不好吃，味是食品的性质和特色，而口味则是对这一
特性的感觉和反应。
　　人的口腔味觉器官对食品味的感觉受视觉、嗅觉、听觉、触觉的影响，尤其嗅觉对味觉的影响更
直接、更大。
食品气味因感觉器官的不同而分为香气和香味，香气是用鼻子嗅到的，香味则指在口内咀嚼时所感觉
到的。
视觉是指人们对食品形态、色泽和组织构成搭配的反应。
触觉包括对食物的温度、软硬度、黏性、弹性及舌感等反应，对食品口味的影响亦很重要，越来越受
到人们的重视。
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