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《风味酱类生产技术》

内容概要

《风味酱类生产技术(第2版)》内容简介：酱类在人们的饮食生活中占有重要地位，已经成为生活的必
需品。《风味酱类生产技术(第2版)》从各种酱类的原料配方、生产工艺流程、操作要点、成品质量指
标等方面进行了阐述，主要介绍了以大豆、面粉、大米、蚕豆、果蔬等为原料的酱类及以这些酱类为
基料辅以各种其他辅料经过再加工的系列酱类制品的生产技术。
《风味酱类生产技术(第2版)》注重实用性与新颖性，可供从事酱类生产的食品企业技术人员、有关科
研单位的研究人员及相关院校食品专业的师生参考使用，同样也适用于宾馆、饭店和居家饮食生活。
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章节摘录

版权页：插图：3.蛋白质变性对黄酱产生的影响蛋白质的变性问题对黄酱生产关系甚大。我们知道，
蛋白质的变性作用是蛋白质受物理或化学因素的影响，改变其严格的空间结构，其分子内部原有的高
度规则性排列发生变化，致使其原有性质发生部分或全部丧失，这种作用称蛋白质变性作用。影响蛋
白质变性的因素很多，化学因素有：有机溶剂、酸、碱、脲、胍和去垢剂等。物理因素有：加热、干
燥、表面力（如振荡、搅拌、剪力等），紫外线、高压、超声波和X射线等。未经变性的蛋白质叫天
然蛋白质，经过变性的蛋白质叫变性蛋白质。而经过加热煮熟的大豆中蛋白质为变性蛋白质。蛋白质
的变性理论，其要点是天然蛋白质分子由多肽链所组成，分子的规则性紧密结构是由分子中的次级键
维持，所以很容易被物理和化学力所破坏。变性作用是天然蛋白质分子组成的松懈，也就是从有规则
的紧密结构变为开链的不规则和散漫的排列形式。变性程度随着空间结构破坏的程度不同而不同，有
些是可逆的，有些是不可逆的。实践证明，少数蛋白质的变性作用如不超过一定的限度，已变性的蛋
白质在这种情况下还可恢复到原来的状态，是一种可逆反应。但如果变性过度，则成为不可逆反应。
天然蛋白质经过变性而成为变性蛋白质，其理化性质、生物功能都发生显著变化。（1）溶解度显著
降低从而降低蛋白质的亲水性，蛋白质可沉淀析出。（2）失去结晶能力某些很纯的天然蛋白质一般
能制成结晶、而变性蛋白质不能再形成结晶。（3）黏度增加由于蛋白质变性后，分子构型由原来的
球状变成纤维状，肽链松开，表面积增大，从而使变性蛋白质的黏度增大。
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编辑推荐

《风味酱类生产技术(第2版)》主要介绍了以大豆、面粉、大米、蚕豆、果蔬等为原料的酱类及以这些
酱类为基料辅以各种其他辅料经过再加工的系列酱类制品的生产技术。

Page 5



《风味酱类生产技术》

精彩短评

1、质量很好！正版
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