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内容概要

本书在介绍食品风味和调香工艺基础知识的基础上，分简单复合调味、多重复合调味、增香调味三类
介绍咸鲜味、咸甜味、甜酸味、咸酸味、甜香味、咸香味、咸辣味、酸辣味等味型复合调味料的配制
方法及烹饪应用。
每种味型均详细介绍调味配比、制作方法、适用范围、风味特点、注意事项、菜式举例等内容。
 本书可供广大餐饮企业厨师、管理人员及调味料生产企业技术人员使用。
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章节摘录

版权页：2.渗透作用渗透作用是溶剂分子从低浓度经半透膜向高浓度溶液扩散的过程。
溶液渗透压的高低与溶液中溶质分子物质的量多少有关，溶液中溶质分子物质的量越多，渗透压越高
，反之则越低。
在渗透压的影响下，一些调味原料的呈味物质也能渗透，如食盐、酒、糖、醋、酱油等。
原料入味实际上是呈味物质向原料内部的渗透扩散过程。
腌制的鱼、肉等不易变质，是由于高浓度的盐溶液使细胞等微生物失水死亡之故。
渗透作用的动力是渗透压，调味液的渗透压越高，调味料向原料的扩散力就越大，原料就越容易附上
调味料的滋味。
据研究，溶液渗透压的大小与其浓度及温度成正比，而渗透过程是需时间的，所以在调味工艺中，要
适当地掌握调料的用量（即调味液的浓度）、调味时的温度和时间，才能达到调味的目的。
（二）吸附作用吸附作用是指各种气体、蒸气以及溶液里的溶质被吸着在固体或液体物质表面上的作
用。
具有吸附性的物质叫做吸附剂，被吸附的物质叫做吸附质。
吸附作用可分为物理吸附和化学吸附。
吸附是调味工艺中的普遍现象，勾芡、浇汁、调拌、黏裹等均是原料吸附呈味物质的具体方式。
当然，在调味工艺中，吸附与扩散、渗透及火候掌握是密不可分的。
1.吸附的两种类型根据产生吸附的作用力不同，吸附作用可分为物理吸附和化学吸附两种类型。
物理吸附是以分子间作用力相吸引的，由于调味原料和菜肴半成品之间普遍存在着分子间引力，所以
半成品可以吸附调味料而使菜品有味，如在半成品上撒胡椒粉、花椒面、芝麻、葱花等固体调味料，
或在制作冷菜的最后拌入香油或淋入调味汁等液体调味料等，都属于物理吸附。
化学吸附则以类似于化学键的力相互吸引，其吸附热较大。
化学吸附是固体表面的某些基团与吸附质（被吸附的物质）分子形成化学键。
比如，淀粉在高温溶液中，直链淀粉分子伸展使极性基团暴露出来，若加入含有极性基团的丙醇、丁
醇、戊醇或己醇，直链淀粉分子就能与这些有机化合物通过氢键缔合，失去水溶性而结晶析出。
勾芡时淀粉糊化，在吸收水分的同时把调味料的呈味物质牢牢黏附在主、辅料表面的过程，即为化学
吸附作用。
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编辑推荐

《中餐热菜烹饪调味料》是烹饪调味料丛书之一。
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