
第一图书网, tushu007.com
<<复合调味技术及配方>>

图书基本信息

书名：<<复合调味技术及配方>>

13位ISBN编号：9787122110404

10位ISBN编号：7122110400

出版时间：2011-8

出版时间：化学工业

作者：斯波

页数：225

字数：252000

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 1



第一图书网, tushu007.com
<<复合调味技术及配方>>

内容概要

　　《复合调味技术及配方》介绍了复合调味原理、复合调味平衡、盲测、复合调味技巧、鸡精复合
调味技术、鸡精衍生产品生产技术与配方、模仿研发应用。
《复合调味技术及配方》中附有大量火锅鸡精、煲汤鸡精、炒菜鸡精、鸡粉、鸡肉味调味料、休闲食
品调味料的生产配方。

　　《复合调味技术及配方》可供复合调味料生产企业和餐饮企业管理研发人员和食品烹饪相关专业
师生使用。
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章节摘录

版权页：插图：（6）米酒米酒是一类发酵的甜味原料，口感较好，也被广泛用于调味食品中。
如在油炸制品中，油炸后经过高温起锅后冷却时添加少许米酒，可以使风味很特别，口感比较酥脆，
这也成为一些休闲食品加工的秘诀。
米酒作为一种食物在调味中可任意使用，不受限制。
（7）醪糟醪糟是大米类原料经微生物发酵而得到的食品，是良好的甜味口感强化源泉。
在咸味食品当中应用较为普遍的是火锅底料、无渣火锅等，也被用于一些膨化面制品中。
作为调味的原料使用量不受限制，是安全、健康的甜味食物之一。
（8）阿斯巴甜阿斯巴甜是合成的甜味剂，口感一般，留味速度快，在口中消失速度也快。
这类甜味剂被用在一些膨化食品中，可以得到高甜度的口感。
阿斯巴甜是食品添加剂中甜味剂的一种，国家对于不同食品中的使用量均有限制。
（9）甜菊糖厚味体现不是很明显，但是可作为健康的糖源使用。
目前，也被用于一些鲜味食品调味中，它的甜味在食品中能够降低食盐的咸度，是非常安全的糖源。
甜菊糖是食品添加剂中甜味剂的一种，在一些食品中有使用量限制。
（10）三氯蔗糖不能很好地体现厚味，只能提高甜度。
三氯蔗糖是食品添加剂中的一种甜味剂，在一些食品中被限量使用。
（11）阿力甜甜味较高的的一种食品添加剂，极少使用在咸味食品中。
属于食品添加剂，有相应的使用量限制。
（12）枣类提取物厚味柔和，但作为调味的原料需要去除不良风味，这样可以提高口感和特色，被用
于膨化面制品中，甜味效果突出。
这是一类新型的甜味原料，使用量不受限制。
（13）甜蜜素甜度高，在一些调味中可以很好地降低食盐咸度，如在泡菜、酱菜、榨菜、酸菜中调味
效果突出。
这是一种食品添加剂，在一些食品中限制使用。
（14）蜂蜜本身属于食物类，安全性高。
根据食品的需要添加一定量的蜂蜜进行调味，可以增强口感和回味。
例如，膨化玉米、玉米豆、咖啡豆、兰花豆、油炸花生等，在调味时加入一定量蜂蜜作为甜味原料来
改善口感；在一些膨化的锅巴中添加少许蜂蜜，可使口感变得丰富。
蜂蜜的产地不同，在调味中所起的作用也不同。
作为高品质的食品采用蜂蜜作为调味原料来调味至关重要。
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编辑推荐
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