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　　水溶性香辛料是将我们民族几千年来传统

使用的香辛料 (如花椒、大茴等) 采用现代生

物工程技术提取精制而成, 以不含任何化学合

成成分、无毒无害、干净卫生、使用方便等特

点用于食品工业。

　　我国的肉制品自 1988年以来, 西式工艺、

西式产品风糜全国。而近年, 被冷落了多年的

中式产品, 又已经抬头, 迅速在恢复曾经拥有

的市场。

　　中华民族有几千年历史悠久的饮食文化,

有自己独特的传统风味。西式工艺有西式工艺

的特点, 根据市场需要, 根据人们生活习惯, 笔

者认为采用西式工艺, 制做中式产品是大有可

为的。

　　水溶性香辛料最大特点能溶于水, 所以可

用西式工艺直接注射、滚揉吸收, 而且能改变

肉制品的外观色泽。

　　在加工三文治火腿、火腿肠、烤红肠等产

品中, 添加肉蔻等粉末, 因磨不烂, 有黑点, 直

接影响着产品的外观色泽, 内行人知道是香辛

料, 外行人却认为不干净, 严重影响产品的销

售。

　　水溶性香辛料, 它克服了熬料水添加的不

足。

　　有的厂家为了克服添加粉末的缺点, 所以

采用熬料水添加。但在熬水过程中, 芳香物质

随水蒸气挥发, 而且水本身对一些调味物质也

难以抽提出来, 如花椒的麻味, 所以添加后效

果不好。水溶性香辛料, 集色、香、味为一体,

能使厂家做出一个具有好味道的好产品。

　　我国的香辛料品种最多,使用时间最长。在

漫长的生活实践中, 在多种调味品中, 有我们

民族传统的调配使用方法。在西式肉食加工工

艺的基础上, 笔者在实践中总结了一套调配大

纲, 即“君、臣、佐、使”。君, 代表产品的主

味, 也就是产品特色, 包括香型、口感、回味。

芳香浓郁的可做香型, 如花椒、大茴、丁香等;

辛辣物可做产品的口感和回味, 如辣椒、干姜、

甘草等。在咸甜苦辣酸五味中, 根据他们各自

的味道不同, 上嘴的迟早不同 (如辣椒的辣味

上嘴早, 盐味上嘴早, 花椒麻味上嘴迟, 甘草

的甜味上嘴早, 桂皮的甜味上嘴迟等) , 时间体

现的不同, 进行调配; 麻和甜, 如花椒的麻味

和大茴的甜味放在一起是什么味, 花椒多于大

茴或大茴多于花椒各是什么味道; 在多大量的

情况下, 体现的是油炸辣椒的香味, 在多大量

的情况下体现的是辣味, 可根据每个品种上嘴

的迟早顺序和相互之间口味的调配用量多少,

还要根据地区销售的层次、人们的生活习惯,才

能够做出一个好的口感和回味。例如: 辣椒汁

在添加 1‰的时候才能体现辣味, 花椒汁在添

加 015‰的时候才能体现麻味, 所以在做麻辣

产品的时候, 添加 115‰效果最好。品尝麻辣产

品时, 刚一吃, 先是香味, 吃的中间辣椒上嘴

早, 先是辣味后是麻味, 快要咽的时候, 麻辣

最好, 吃第二口的时候, 麻辣接续上, 越吃越

麻, 越麻越想吃。

　　单一品种是做不出一个好的口味的, 即一

旦定出了产品主味 “君”, 还要有辅助主味

更好的副味, 就是“臣”。比如在我们的五香汁

中, 以砂仁为“君”, 以大茴汁、花椒汁、丁香

汁为“臣”, 辅助于主味的香型与口感更好。另

外, 不同的肉有不同的腥味, 所以必须加一个

品味克制它、抑制它, 使它不能出来或掩盖它,

这就是“佐”, 比如草果汁。“使”就是加某一

品味调和诸味, 这就是红花绿叶, 相互衬托, 调
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和成一种完整的口味, 如甘草。

　　目前市场上销售的产品大多是添加粉末,

在研磨粉末的时候,芳香物质挥发了一部分。另

外, 粉末最容易吸潮变味, 添加后效果不好。看

起来是粉末, 实际上都是每个小颗粒, 只能腐

熟肉中一个个小圆圈, 他们中间没有发生任何

变化, 所以形不成统一味道。水溶性香辛料可

直接掺合, 形成一个完整统一的口味, 所以能

做出一个好产品。

　　水溶性香辛料, 可根据自己产品的特点任

意调配, 随心所欲, 所以能做出别有风味的产

品。

　　例 1为五香汁: 砂仁汁、大茴汁、花椒汁、

桂皮汁、丁香汁、草果汁、陈皮汁、甘草汁等。

　　其中, “君”: 砂仁汁; “臣”: 大茴汁、花

椒汁、桂皮汁、丁香汁; “佐”: 草果汁; “使”

甘草汁。

　　突出砂仁的香型和口感, 大茴汁、花椒汁、

桂皮汁、丁香汁辅助砂仁汁香味和口感, 形成

一个浑厚浓郁的风味。草果祛肉中不好闻的味。

甘草调和诸味。

　　该配方可做五香牛肉、里脊 (注射滚揉)、

火腿等产品。添加量 016‰- 018‰, 配合猪肉、

牛肉、鸡肉香精更佳。

　　五香汁不但能单独使用, 而且还可做为基

础味使用, 也就是产品的基本味道。不管做什

么产品, 可做为底料, 然后任意调配, 使之符

合自己产品的特色。

　　例 2- 9为几个添加配方 (‰) , 添加量以

016‰计, 若为 018‰时只增加五香汁的量。

例 君 臣 佐 使 产　品　特　点

2 肉蔻汁 011 五香汁 015 突出肉蔻的油香味

3 白蔻汁 011 五香汁 015 突出白蔻的清香味

4 花椒汁 013 五香汁 013 回味是麻味, 上嘴迟

5 辣椒汁 013 五香汁 013 回味是辣味, 上嘴早

6 肉蔻汁 0115 桂皮汁 011
草果汁 011

胡椒汁 011
五香汁 0115

甜油香味, 三文治用

好

7 花椒汁 011 大茴汁 011 白蔻汁 011 五香汁 013 猪肉制品

8 丁香汁 011 白芷汁 011 五香汁 014 鸡肉制品

9 草果汁 0115 白芷汁 011 五香汁 0135 牛肉制品

　　例 10- 12, 麻辣型配方 (‰) :

　　例 10: 辣椒汁 015, 花椒汁 015, 胡椒汁

015。刚入口香味浓郁,中间和快咽时麻辣突出,

口感略迟。

　　例 11: 辣椒汁 1, 花椒汁 013, 胡椒汁 012。

入口香味浓郁, 辣麻突出, 口感略早。

　　例 12: 辣椒汁 015, 花椒汁 015, 胡椒汁

012, 桂皮汁 013。突出味道麻、辣、甜。

　　总之,只要了解每种调味品的香型口感、上

嘴迟早, 即可调出所需产品的口味来。

最 新 消 息

　　由南京农业大学肉类研究室编制的《牛肉

大理石纹分级标准图》目前有售, 售价: 15元

ö张 (含邮寄)。
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