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章节摘录

版权页：   插图：   （五）在烘焙食品中的应用 烘焙食品尤其是饼干使用香精最为广泛，它不仅可以
掩盖某些原料带来的不良气味，还可烘托饼干的香味，增进人的食欲。由于饼干在焙烤过程中要经
受180～200。C的表面高温，因此要求耐高温、油溶性的香精，一般添加量为0.1％—0.3％。另外，焙
烤食品在焙烤过程中，由于水分的蒸发会带走部分香料，同时香料高温下会过度逸散或发生变化，使
焙烤食品在货架期内风味或口感不足，而在焙烤食品中添加微胶囊化的调味香料后，可以减少加工过
程中的损失，使其在货架期内有浓郁的风味。目前在葱香饼干、茶风味饼干等不同风味的饼干以及面
包、膨化食品的加工中，很多都已采用微胶囊化的调味香料。 （六）在肉制品中的应用 肉制品最常
使用的是香辛味香料、肉味香料和其他香味料，它们具有去除、掩盖生肉腥膻味，赋予和增加肉制品
风味的作用。如高温肉制品经高温杀菌后，口感比低温肉制品差，肉感不强，有蒸煮味，而添加香精
能够改善高温肉制品的风味，高温肉制品应选用耐热性能好的油质香精或热反应型香精。在低温肉制
品中，添加香精也能够改善产品的风味，起到诱人的作用；中低档低温肉制品由于大量使用淀粉大豆
蛋白等填充料，因而需要增加香精使用量来改善风味、掩盖异味。由于低温肉制品采用冷藏方式，大
多数在食用时不加热，因此宜选用香气浓郁、低温挥发性强、留香时间长的香精。目前，西式肉制品
仍为香精应用的主要领域，中式肉制品逐渐在接受使用香精，而应用于速冻方便肉制品的食用香精将
成为主流。 二、选择香精香料的原则 （一）根据消费趋势的变化，选择适宜或创造新型的香精和香
料 随着食品工业的发展，除了原有的加香产品如饮料、冷饮、肉类、糖果、焙烤制品等食品外，近年
来，各种人造肉、点心、快餐等西式食品的出现，扩大了食用香料和香精的应用范围；同时，由于消
费者口味是不断变化的，这要求香料、香精的品种不断更新。因此，要根据消费变化趋势选择合适的
香精和香料。 （二）明确需要加香与调香食品的香味成分 香料、香精在食品中的应用大体有3种情况
：①产品本身没有香味，完全依靠添加香料、香精使食品产生香味。这种情况下可选择专业香精生产
厂家的香精产品。②由于食品本身的香味部分丧失，或因某些特殊生产工艺（如新型白酒）而缺少特
征性香味。为了增强或改善该类产品香型，使之具有特征性香味，需要添加某些单体香料或使用成品
香精。③使用香料、香精来掩盖或修饰产品本身具有的不良风味（如辣味、苦味等）。
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编辑推荐

《普通高等教育"十二五"规划教材:食品添加剂》编写中未一一列举食品添加剂的全部种类，仅将其中
的典型或重点类别进行讨论介绍，希望广大读者以此为例，举一反三，扩展对其他内容的学习和掌握
。
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