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日本咸味香精的种类生产及使用

宋钢 (北京圣伦食品有限公司 北京 1。! 40 1)

摘 要
:
以 日本咸味香精的种类

、

原料及工 艺为

例
,

介绍 了 日本咸味香精的特性
、

品种
、

使用及功 能等
。

日本的咸味香精生产与

我国相比
,

不仅生产的历 史长
,

而且在

原料
、

工 艺及使用上有其独特之处
,

值

得在一些方 面借鉴
。

本文主要以风味化

油脂等为重点作 了介绍
,

可 以 同我国的

膏状等咸味香精进行比较
。
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咸味香精
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; 风味化粉

末香精
; 热反应 ; 使用及功 能

大量传统合成香精应用的领域
。

油溶性香精与水

溶性香精同属一类产品
,

但又不完全等同于油溶

性香精
。

其品种极多
,

香型极丰富
,

生产工艺也是

多样化
。

这里想通过介绍 日本咸味香精的种类
、

生

产工艺及使用状况
,

帮助人们对比和体会我 国咸

味香精的生产使用状况
,

寻找新的发展领域
。

1 日本咸味香精的种类及生产

日本咸味香精的大致区分如图 1 所示
。

可分为

凤味化油脂
、

精油
、

油树脂及各种风味化专用粉末
。
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我国的香精产业在近十几年来发展异常迅速
,

特别是咸味香精产业的发展异军突起
,

具有我国自

主知识产权的产品大量涌现
。

咸味香味生产是整个

香精产业中的重要一支
,

是与食品加工及调味品加

工业联系最紧密的一大类
。

咸味香精的种类很多
,

从其形态看主要有液体
、

膏状和粉状的
,

其中液体

香精又有水溶型
、

油溶型和乳化型产品
。

生产咸味

香精的原料是多样化的
,

我国咸味香精的生产多是

将动物的肉
、

骨
、

脂肪 (酶解或不酶解 ) 同糖类
、

香辛料等原料
,

通过热反应生香
,

或者辅助性添加

香料等
,

经过调整及乳化等工艺成为产品
。

日本咸味香精的生产和使用与我国同类产品

有不少是近似的
,

但不同的地方也很多
,

特别是不

同之处并未 引起我国同行业充分的比较和研究
。

日本咸味香精开发和生产的历史比我 国要长许多

年
,

应该说有不少独特之处可以作为借鉴
。

日本咸味香精在品种上有油脂类香精 ( 日本

业内称为香味油 )
、

精油
、

油树脂及粉末产品
,

这

些咸味香精在 日本各种食品加工中具有重要作用
,

特别是油脂香精的生产和使用非常发达
,

替代了

日本咸味

香精的种类 {
风味化油脂类

油树脂类

精油类

粉末类

图 ! 日本咸味香精的 大致 区分

风味化油脂是 日本咸味香精中的重要组成部

分
,

这在我国传统香精概念上可能不能完全被认

可
,

但却构成了日本咸味香精的主千
。

按生产工艺

大致可以分为以下 3 种
:

一是以动物性脂肪或植物

油为原料 (或载体 )
,

添加糖类
、

氨基酸类
、

香辛

料及某种香型的浓缩物等
,

通过热反应生成具有

烤香
、

炒香等香型的香味油 (图 2 )
。

二是将两种以

上热反应香味油脂及辅助香料通过复配的方法进

行生产的复合型香味油
。

三是以动植物油脂为载

体
,

萃取香辛蔬菜 (大葱
、

大蒜
、

生姜 ) 及各种香

辛料等的香味油
。

日本是油 脂香精 的生 产大 国
,

产量 大品种

多
。

日本 的油 脂 香精 的 品种 主 要 有 调味 油脂

(S e a s s o n i n g 0 11 ) 和风味油脂 ( F l a v o r 0 11 )
。

这

里之所以把 日本的香味油叫做香精
,

一是因为它

采自天然原料
,

通过美拉德反应在不断强化香气

的前提下生产 出来的
,

油脂中积累了大量香气成

分
,

因此香气比较强烈
。

二是 日本的调味品及食
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品加工业一般不用或极少使用化 学合成的香精
,

除非在万不得 已的情况下
,

绝大部分都是通过使

用风味化油脂进行调香的
。

所以油脂香精在 日本

的食品加工业 中的地位就显得极其重要
。

日本为

什么长期以来采用动植物油脂为载体
,

可能是因

为动植 物油脂是天然 原料
,

消费者非常容 易接

受
。

再者使用的对象如方便面
、

肉食加工等都需

要大量油脂
,

油脂能吸附大量香气成分
,

用油脂

作载体 可以一举两得
,

即可 以达到调香的 目的
,

又可以作为辅料使用
。

表 1 表示了 日本风味化油

脂的香型和 各种主要原料
。

表 1 日本油脂香精代表性品种及其原料

代表品种 油脂种类 其他原料 工艺

肉类烤
、

炒
、

红烧
、

牛油
、

烹制牛油
、

硬 生鲜肉 (牛
、

猪
、

鸡)
、

冷冻肉
、

熏香等 牛脂
、

精 (粗) 制猪 肉汁
、

香气提取 (浓缩) 物

油
、

烹制猪油
、

牛或猪 酱油
、

米酱
、

卜、1
、

HAP
、

糖类

骨髓油鸡油
、

鸡脂

热反应+香味浓

缩物

鱼
、

虾
、

蟹
、

蔬菜 米油
、

豆油
、

棉籽油
、

干燥海产品〔鱼
、

虾
、

蟹粉碎物)
、

热油萃取+香味

类
、

香辛料类 菜子油
、

麻油
、

棕搁油 鱼贝汁
、

鲜蔬菜 (洋葱
、

大葱
、

豆 浓缩物

黄油
、

奶油
、

人造奶油 芽等)
、

脱水蔬菜
、

菜汁
、

大蒜
、

生姜
、

各种香辛料

从香型来看
,

使用动物脂肪通过热反应工艺

的烤香
、

熏香及炒香型产品居多
,

如烤牛肉
、

烤猪

肉和烤鸡香味油等是主流产品
。

由于动物脂肪中

含能表达特定动物气味 的香气成分较多
,

因此主

要是通过辅助原料和高温达到实现烤香
、

熏香和

炒香等 目的
。

蔬菜
、

香辛料和海产品香气的产品多

使用植物油作载体
,

主要通过热油萃取和浸渍的

方法获取
,

然后添加适量的香料进行强化
。

辅料

土

动植物油脂一原料混合一热反应一反应物一

V e 等

工

均质一加香一调整一成品

}

香味浓缩物

图 2 日本油脂类香精的一般生产工艺

日本油脂香精是经过美拉德反应处理后的产

品
,

这很像我国的热反应再 经加头香强化后得到

的各种膏状咸味香精
。

从表 1 可以看到 日本油脂香

精生产所用的各种主要原料
,

通过热反应可以生

成大量香气成分
,

表 2 所示为热反应后的风味化牛

脂的代表性成分
。

不仅有风味化油脂类产品
,

还有经过乳化得

到的乳浊产品
,

即将动植物的油溶性和水溶性物

质组合而成的乳化香精
。

如 中式菜肴香气中不仅

有 肉香还有蔬菜及特定香辛料的香味
,

这种乳浊

产品能更准确地表达其特性香气
。

表 2 风味化牛油 的代表性香气成分

香气类别 主要化合物

硫化物 甲硫醇
、

乙硫醇
、

2
一

甲基咪哇
、

苯唾哇
、

硫化氢
、 3 , 5一二甲基

, 1 , 2 , 4 一

三硫代
、

甲基硫化物
、

甲基二硫化物
、 5 , 6 一

双氢
一2 , 4 , 6一三甲基

一 l , 3 , 5 一

二嚷啧
、 2一 甲

基唾酚
、

吠喃化合物 二甲基吹喃
、

三甲基吠喃
、 5 一

硫代甲基糠吠喃
、 4 一

轻基
一

5
一

甲基
一3 (ZH )

一

吠喃酮
、

4 一

轻基
一2 , 5一二甲基

一3 ( ZH )
一

吠喃酮

氨化合物 2 一

甲基毗嗓
、 2 , 3一二 甲基毗喋

、 2 、 5 一

二甲夔 n比l嵘
、 2 , 3 , 5一三甲基毗嗓

、 2 ,

3,

5 , 6 一

四甲基毗嗓
、 2 一

乙基砒嗦
、 2 一

乙基
一5一甲基毗嗦

、 2 , 5一二 甲基
一3 一

乙基毗嗦
、

毗陡
、 2一甲基砒l淀

、 2一苯毗淀
、 2 一

乙酞毗格

油树脂和精油类产品主要指香辛料等天然原

料的提取物
,

特别是二氧化碳超临界萃取
、

溶剂萃

取和水蒸气蒸馏得到的产 品
。

这些产品主要用于

各种咸味加工食品的辅助性头香
,

代表性产品如

生姜油树脂等
。

风味化粉末香气产品主要用于休闲膨化食品

以及各种粉末调味料的调香
。

休闲膨化食品的主

原料为小麦粉
、

马铃薯
、

玉米
、

大米等
,

要调出适

合其原料特性的香味
。

用法一般为在生料中拌人

香味粉末
,

或成型后在其表面固定一层香味粉末
。

像土豆片或膨化玉米 圈等小食品都是成型后在表

面 固定一层香味粉末
,

要求香味粉末必须能够起

到开封后立刻嗅到香气和在 口中扩散香气的作用
。

这就要求这种香味粉末必须是香味和香气二者兼

备
。

为能够达到上述要求
,

还是必须使用风味化油

脂及其经过香气强化了的粉末原料
。

表 3 所示为用

于休闲膨化食品的粉末香味物质的各种原材料
。

表 乙 风味化粉末香味调料及各种原辅料

种类 原料

香味物质 风味化粉末
、

风味化油脂
、

风味化乳浊物
、

奶酪
、

咖哑
、

烤肉腊肉香味物质
、

肉类提取物等

结晶原料 砂糖
、

食盐
、

味精
、

工+ G
、

有机酸及其盐类
、

果糖
、

葡萄糖澳等

香辛料 (粉末) 洋葱
、

大蒜
、

白胡椒
、

黑胡椒
、

生姜
、

豆魁
、

芹菜
、

漪箩
、

陈皮
、

孜然
、

芫

祟
、

芥末
、

灯笼辣椒
、

姜黄
、

红辣椒
、

西芹等

天然调味料 (喷雾Hv P
、

H朋
、

酵母粉
、

牛肉粉
、

猪肉粉
、

鸡肉粉
、

生姜和蔬菜类粉末
、

鲤鱼

干燥产品) 粉
、

海带粉
、

杂鱼粉
、

酱油粉
、

米酱粉
、

醋粉
、

味淋粉
、

酸奶粉等

上述原料混合后被固定在膨化食品的表面
,

在 固定的同时被加热并产生香气
,

风味化油脂中

的游离脂肪酸
、

中性脂肪
、

磷脂质等被分解成醛类

化合物
、

挥发性酸
、

内醋等香气成分
。

此外
,

风味

化香味粉末及肉类提取物中的氨基酸
、

糖类等
,

在

热反应条件下会产生吠喃类
、

毗嗦类
、

含硫化合物

等香气成分
。
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微波解冻技木
一

势在必行

王秀忠 (保定 巨龙公司 河北 保定 时 1 0 0 0)

1 传统的解冻方法

目前肉类加 工企业所使用的肉大体可分为冷

鲜肉
、

热鲜肉和冷冻肉
。

冷鲜肉有很多优点
,

但冷

鲜肉的生产要有先进的设备
、

规划合理的厂房
,

成

规模的冷藏条件
,

严格的检验程序
,

有效的配送工

具
,

安全的销售形式与一整套运作方式共同组成
。

对环境温度和工作场所的卫生条件要求非常严格
,

并且要有严格的控制点
。

例如胭体冷却后
,

细菌必

须控制在每平方厘米 103 一 1 04 个
。

如果超过了在以

后分割
、

贮存
、

运输过程中变质较快
。

要在很短时

间内将温度从 3 8 ℃ 左右降到 0 一 4 ℃
,

并在以后的

分割运输中保持这个温度
,

不能有冷链中断
,

才能

保质一周以上
。

没有一定规模和实力的企业是难

以组合的
。

热鲜 肉是指传统宰杀后未经任何工序

处理就在市场上出售的肉
,

保质期 1 一 2 天
。

冻肉

是热鲜肉或冷鲜肉冷冻到 一 1 8 ℃ 的肉
。

冻肉有保质

期长
,

便于运输保存的优点
,

在 肉加工企业得到广

泛的应用
。

传统的解冻方法是 自然解冻和水解冻
,

目前发

展到微波解冻
。

微波解冻在欧美国家 已普遍应用
。

自然解冻法是由表及里的传导过程
,

实践证

明外层已解冻的 肉限制热量进人
,

使解冻速度变

慢
。

这种解冻方法的主要缺点是
:

l) 伴随解冻过程出现的血水流失
,

使重量减

2 日本咸味香精的使用及功能

油脂类咸味香精属于油溶性香精
,

它实际上

是一类介于香精与调味油之间的产品
。

油脂香精

取 自天然动植物的油脂和材料
,

属于天然型香精
,

或者 叫做天然型香味油
。

在食品加工中需要强化

某种香气时
,

经常遇到我们想要的某种咸味香型

不是没有
,

就是所使用的那种香精表现力较差等

问题
。

然而
,

当你使用油脂香精 (香味油) 的时侯
,

你可以将手头的油脂香精 自由地进行组合
,

因为

日本这类产品的品种非常多
,

特别是 当你想配出

一种不常见香型的时候更是如此
。

在调味品及 肉类等新产品的研发过程中
,

常

用多种香味油进行配制
,

然后根据需要配以精油

或浓度更大的香味物质 (香精 )
。

使用油脂香精调

香的好处有
:

l) 自由组合的选择余地大
。

使用不

同香型的原料可以配出全新的香型
,

这种香型可

能是专业厂家所没有的
;

2 ) 油脂香精配出的香气

天然
,

没有使用合成香精时那种异样的感觉
,

因此

消费者非常认可
; 3 ) 可以作为辅料使用

,

也就是

说当某种食品需要调香时
,

油脂香精既是香精又

是调味油
,

当然也可以只用它调头香
。

4 ) 价格相

对便宜
。

在激烈的市场竞争 中要使自己的产品做出特

色
,

离不开咸味香精的使用
。

使用油脂香精由于香

气 自然
,

香型丰富
,

可以做出高附加值产品
,

这就

是所谓
“

差别化
”

效应
。

使用风味化油脂香精具有

以下三个方面的意义
:

l) 增香赋香
。

一个是能增

强产品本来比较弱的香气
,

通过使用风味化油脂让

产品出现个性化和比较强的风味化特征
。

二是赋予

本来几乎没有气味的食品原料以香气
,

提高产品档

次
。

2 ) 抑制不快气味
。

特别是对海产品和肉类加

工更是如此
,

通过使用风味化油脂
,

不仅能压制腥

味
,

还能直接起到调香的作用
,

使产品出现烤香
、

熏香
、

蒜香
、

孜然等香气
。

3) 香气包埋性较好
。

风

味化油脂不仅香气 自然
,

而且香气挥发得比较慢
,

因为油脂对香气成分的包埋性较好
。

特别是某些用

动物的硬脂肪制成的产品
,

即便长时间暴露在空气

中感觉上香气依旧
,

或者仍有使用价值
。

礁馨夔卫生


