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《鲜味剂生产技术》

前言

从20世纪60年代开始，鲜昧剂的生产在东亚各国扩展开来，逐渐成为调味品工业中的重要支柱产业。
到20世纪90年代为止，鲜味剂生产基本上局限于味精和核苷酸系列调味料，对鲜味剂的认识也基本上
没有离开这个范畴。到了20世纪90年代以后，鲜味剂的概念发生了系列重要的变化，鲜味剂已不再局
限于味精和核苷酸类调味品，其外延被扩大了，这种扩大甚至导致鲜味剂之间出现了代差。应该说味
精和核苷酸类调味料是经典的鲜味剂，但由于这两类鲜味物质是纯度很高的结晶品，虽然鲜昧强烈但
成分单，与传统意义上的美味和鲜味有着明显区别，所以很久以来否定味精和核苷酸调味料的呼声不
绝于耳。作为新一代鲜味剂的鸡精、蘑菇精、牛肉精等如今已经被大量生产和消费，新型鲜味剂不仅
鲜味强，最重要的是口味变得丰满和复杂了，而且还有香气，这是味精和核苷酸调味料所不能及的。
然而新型的鲜味剂，如鸡精、蘑菇精等还是离不开味精，若离开了味精和核苷酸调味料马上就会失去
应有的鲜味强度，这是作为新代鲜味剂的尴尬之处，也是昧精至今引以为骄傲的资本。人们有理由提
出疑问，睐精和核苷酸调味料的鲜味从何而来？新型鲜味剂是否永远离不开味精呢？鲜味剂的外延又
到底在哪里？搞清楚这些问题对于今后的研发及生产意义重大。此外，在外延被扩大了的鲜味剂中包
含了以各种工艺技术生产的产品，也就是说凡是含有一定量鲜味物质的原料，都可以被用来生产鲜味
剂，特别是动植物源的材料都可以用来生产鲜味剂。传统工艺酸解法生产的蛋白水解液鲜昧很强，使
用方便，但近些年它的安全性问题凸现了，如何解决和消除其不安全因素是亟待解决的问题。在这方
面，本书作者根据自己的实践经验提出了一些方案，可供读者参考。
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《鲜味剂生产技术》

内容概要

《鲜味剂生产技术》介绍了鲜味剂的基本概念、分类、呈味机理，详细地说明了氨基酸类鲜味剂、核
苷酸类鲜味剂、有机酸类鲜味剂、天然抽提物、蛋白水解物、发酵类鲜味剂、新型复合鲜味剂的生产
工艺、设备选型和生产质量控制方法。《鲜味剂生产技术》作者身处生产第一线，所编写的书实用性
强，对实际生产有很好的指导作用。
《鲜味剂生产技术》可供调味料生产企业的研发技术人员使用，也可供相关专业师生参考。
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章节摘录

第一章 绪论食品鲜味剂又被称为食品风味增强剂，是指具有鲜美的味道，可用于补充或增强食品风味
的一类物质。食品鲜味剂不影响酸、甜、苦、咸等四种基本味和其他呈味物质的味觉刺激，而是增强
其各自的风味特征，从而改进食品的适口性。食品鲜味剂多种多样，现在已知的鲜味剂有40多种，按
其化学成分可分为氨基酸类鲜味剂、核苷酸类鲜味剂、有机酸类鲜味剂和复合鲜味剂等。食品鲜味剂
的生产方法不断发展，主要的有提取法、水解法、发酵法、酶促合成法和化学合成法等。食品鲜味剂
的应用已经有很长的历史，普遍受到人们的喜爱和欢迎。使用时要按照国家的有关标准，注意各种鲜
味剂的适用范围和用量，并按照科学的使用方法。本章主要介绍食品鲜味剂的发展历程、定义及功能
、分类、生产和应用方面的基本知识、基本原理、基本技术及注意事项。第一节 鲜味剂的发展历程从
汉字的结构来看，有"鱼"有"羊"谓之"鲜"。说明在我国古代，人们已经知道鱼类和动物的肉类有鲜美的
味道。在日常生活中经常利用各种鱼、肉以及蘑菇、海藻、各种蔬菜等制成味道鲜葶的汤类，用于增
强食品的风味。现代科学已经证明，鱼类和肉类笛有丰富的蛋白质和核苷酸等物质。这些物质经过水
解，可以生成。
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编辑推荐

《鲜味剂生产技术》由化学工业出版社出版。
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精彩短评

1、个人觉得不是很好.没什么实质内容，
2、不错，介绍得比较全面，较细致
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