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内容概要

　　调味料与人们日常生活密切相关。
“民以食为天，食以味为先，味以香为范”。
随着人民生活水平的不断提高，饮食口味正逐渐趋向国际化，人们越来越讲究五滋六味，而菜肴的翻
新离不开众多的调味料，家庭烹调不再满足袭用多年的油、盐、酱、醋，人们对调味料不仅要求色、
香、味俱佳，还要求使用方便以及具有专用性。
显然，单一的调味料已不能完全适应人们的需要。
未来的调味料将在营养、卫生、方便、适口的基础上呈现多元化发展的格局。
　　本书重点介绍调味料主要原辅材料、调味的基本原理和方法、固态调味料、半固态调味料、液体
调味料、食用调味油等内容。
编写过程中，力求语言通俗易懂，并注意实用性和可操作性，使欲从事调味品生产者阅读之后，能独
立操作，生产出优质合格的产品。
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章节摘录

　　第一章　调味料主要原辅材料　　第一节　辛香料　　辛香料是一类能够使食品呈现辛香、麻辣
、苦甜等典型气味的食用植物香料的简称，可提供令人愉快的气味和滋味。
辛香料不仅在食品工业中占有一席之地，而且还是人们生活中的必需品，有很高的使用价值。
　　辛香料种类繁多，广泛应用于烹饪食品和食品工业中，其主要作用是调香、调味及调色。
由于辛香料中含有一定的营养成分（矿物质和挥发油），故可以提供一些人体必需的营养物质。
此外，某些辛香料还具有一定的药理功效，有抑菌、防腐及抗氧化作用，是一类有益于人体健康的调
味品与食品辅料。
目前，我国还未统一辛香料的名称，同一种辛香料可能存在多种名称，给生产和应用带来了不便。
为增加读者对辛香料的了解，现将主要辛香料简单介绍如下。
　　1．姜姜又称生姜、白姜，有芳香及辛辣味，全国各地均有种植。
姜味辛，性微温，不但能调味，还有发汗解表、止呕、解毒的功能，可用于各种调味粉、调味酱和复
合调料中。
　　⋯⋯
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