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反应型精肉粉在调味料中的实际
应 用 与 发 展 前 景

王 江 平
(珠海市利宝来食品有限公司 ,广东 珠海　519060)

摘要 :本文综述了反应型精肉粉在调味料中的作用与实际应用 ,并展望了反应型精肉粉应用于调味

料的未来发展。
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Abstract :This paper describes the application of savvory reaction flavor in seasoning production and develop2
ment1
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1　前言

“民以食为天 ,食以味为先”。随着人民

生活水平的逐步提高和食品工业的迅速发

展 ,调味品市场出现了繁荣和兴旺。单一的

调味品已不能完全适应于人们的需求 ,未来

的调味品向多样化、复合化的高品质方向发

展 ,美味、方便、天然、营养的调味料深受广大

消费者的欢迎。这样反应型精肉粉在调味料

中的应用也日益呈现出其重要性。

2　反应型精肉粉 (膏)的概述

反应型精肉粉 (膏)就是人们通常所说的

肉味香料。早在 60年代 ,人们就已开始对反

应型精肉粉 (膏)进行研制。发现食品基本组

分在热处理过程中的相互作用 ,最主要的就

是糖类与氨基酸之间发生的羰氨反应 ,也称

之为美拉德反应。由于美拉德反应所生成的

嗅感物质非常好闻 ,使人们联想起各种食品

的香气 ,所以这个反应在形成“加热香气”时

也特别受到重视。利用肉香的前提物质制备

反应型精肉粉主要是以还原糖和含硫氨基酸

为基础 ,通过一定加热条件使其发生反应而

形成的。影响此类反应的因素有多种 ,如还

原糖和含硫氨基酸的种类及其配比、反应介

质、pH值、反应时间和温度等。它们所形成

的肉味香气成分包含了多种化合物 ,这样可

以制成具有各种不同特征的反应型精肉粉

(膏) ,如鸡肉香型、牛肉香型、猪肉香型和海

鲜香型等。各类香型的形态包括粉末状、膏

状、液态等。在调味料中一般使用粉末状的

较多。如果使用粉末状的反应型精肉粉 ,可

将膏状的香料通过喷雾干燥法制成粉末即

可。反应型精肉粉 (膏)既不同于酵母抽提

物 ,又不同于 HVP (或 HAP) 。反应型精肉粉

(膏)因其本身具有浓厚的天然味道 ,能够产

生诱人的主体香 ,是许多复合调味料的主要

成份之一。
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3　反应型精肉粉在风味型复合调味

料中的应用

　　风味型复合调味料是以天然动植物、微

生物的抽提物或分解产物为主要原料 ,配合

各类香辛料和调味料以及适量香精香料科学

加工而成。风味型复合调味类可以大致分为

以动物为原料的复合调味料和以植物为原料

的复合调味料二大类。而反应型精肉粉常应

用于以动物为原料的复合调味料中。

311　在鸡肉风味的粉状复合调味料中的应

用

具有鸡肉风味的粉状复合调味料 ,可以

大致分为鸡精粉和鸡肉风味复合汤料。使用

鸡肉香型的反应型精肉粉 ,能使鸡肉风味更

加突出 ,味道更加鲜美。表 1举例数种配方

应用。
表 1　鸡精粉复合调料配方 ( %)

原材料名称
炖鸡风味型
配　　方

烧烤鸡风味
型 配 方

清纯鸡汤风味
型 配 方

鸡肉味风味
型 配 方

食盐 42 45 40 43

味精 412 415 410 413

I + G 0142 0145 0140 0143

鸡油 310 315 215 310

香辛香料 215 410 210 310

糖 10 8 10 10

抗结剂 115 115 115 115

植物水解蛋白 210 310 110 110

炖鸡味精肉粉 20 5 5 10

3 (PCF - 01)

烧烤鸡味精肉粉 2 15 Π 5

3 (PCF - 02)

清炖鸡味精肉粉 Π Π 20 10

3 (PCF - 03)

纯鸡肉粉 410 310 310 210

淀粉 8 - 9 7 - 8 10 - 11 6 - 7

　　3表示此类产品的型号

表 2　鸡肉风味复合汤料 ( %)

原材料名称
清淡型

配方 1

清淡型

配方 2

浓郁型

配方 3

浓郁型

配方 4

食盐 40 45 48 50

白砂糖 8 10 10 14

味精 12 14 16 18

油脂 110 110 110 110

香辛香料 310 310 410 415

抗结剂 110 110 110 110

IMP 110 110 114 116

炖鸡味精肉粉 8 10 15 10

3 (PCF - 01)

烧烤鸡味精肉粉 2 2 10 5

3 (PCF - 02)

清炖鸡味精肉粉 10 5 10 20

3 (PCF - 03)

着色剂 012 013 013 014

酵母精粉 110 110 Π Π

发芽糊精 5 - 10 5 - 10 10 - 20 10 - 20

脱脂奶粉 510 510 510 510

　　3表示此类产品的型号

反应型精肉粉是粉末化产品 ,由于其本

身加工因素 ,产品易受潮结块。在使用时先

与抗结剂混合均匀 ,再过筛网后方可投入使

用。在保存时也应注意贮藏环境、温度和湿

度。保存要求 :保持原包装密封状态 ,置于干

爽、阴凉、空气流通环境 ,温度小于 25 ℃,相

对湿度小于 60 %。

312　在牛肉风味粉状复合调味料中的应用

牛肉风味的粉状复合调味料用于方便食

品中较多 ,如方便米粉等。一方面由于速食

面之类食品风味较为平淡 ,如果添加了专用

的风味调味料 ,就可成为美味可口的食品 ;另

一方面象牛肉等风味的复合调味料发展 ,实

际上也促进了方便食品的发展。下面就列举

一些牛肉风味的精肉粉应用于牛肉型调味料

中的配方。

73第 7期　　　　　　调味技术　反应型精肉粉在调味料中的实际应用与发展前景



表 3　牛肉风味复合汤料 ( %)

原材料名称
红烧牛肉
配方 1

烧烤牛肉
配方 2

浓郁牛肉
配方 3

黑椒汁牛肉
配方 4

牛油 110 110 310 110

I + G 015 015 015 015

黑胡椒粉 Π Π 015 510

五香粉 110 110 110 015

抗结剂 112 112 112 112

麦芽糊精 10 - 20 10 - 20 10 - 20 20 - 30

食盐 30 30 42 42

白砂糖 8 8 8 8

味精 10 10 10 12

牛肉粉 4 4 4 4

红烧牛肉精肉粉
3 (PBF - 22)

20 6 15 10

烧烤牛肉精肉粉
3 (PBF - 23)

6 20 13 10

　　3代表此类产品的型号

313　在猪肉风味的粉状复合调味料中的应

用

猪肉风味的精肉粉品种分为红烧排骨味

和红烧猪肉味。正因为这些不同风格的猪肉

型精肉粉 ,能够调出不同品味的猪肉型复合

汤料。以下就例举一些应用配方 ,见表 4。
表 4　猪肉风味复合汤料 ( %)

原 料 名 称 红烧排骨味配方 1 红烧猪肉味配方 2

红烧排骨味精肉粉 20 5

( 3 PPF - 11)

红烧猪肉味精肉粉 6 20

( 3 PPF - 12)

猪油 210 210

I + G 013 015

香辛料 310 310

抗结剂 110 110

麦芽糊精 20 - 30 20 - 30

食盐 30 35

白砂糖 8 10

味精 10 12

314　在海鲜风味的粉状复合调味料中的应

用

具有海鲜味的、牛肉味的或鸡味等不同

风味的鲜美羹汤 ,是构成工业化生产的快餐

汤料的较为普遍的几种。由于其使用方便、

价廉物美 ,易于贮存等特点 ,深受广大消费者

的欢迎。下面就介绍几种使用海鲜风味的精

肉粉生产海鲜复合调味料的应用配方。
表 5　海鲜风味复合汤料 ( %)

原料名称
章鱼风味

配方 1

虾味

配方 2

干贝类风味

配方 3

海鲜风味

配方 4

章鱼风味精肉粉 20 2 5 8

( 3 PSF - 31)

虾味风味精肉粉 Π 25 3 10

( 3 PSF - 32)

干贝风味精肉粉 5 2 20 7

( 3 PSF - 33)

油脂 115 115 115 115

香辛料 310 310 310 310

抗结剂 110 110 110 110

香葱粉 215 210 215 310

琥珀酸钠 013 013 013 015

I + G 01 015 015 015

味精 10 10 10 10

白砂糖 12 15 15 15

食盐 43 45 45 45

　　3表示此类产品的型号

4　反应型精膏在风味型酱状复合调

味料中的应用

　　风味型调制酱是以豆酱、面酱等为主要

原料 ,再配以各种香辛料及其它调味料加工

而成。具有香味浓郁、风味独特、营养丰富等

特点 ,深受广大消费者的欢迎。如在调制风

味型酱状复合调味料时适当加入反应型精

膏 ,能令其不仅具有酱香味 ,又具有其它调味

料的复合香味 ,使原来的香味得到强化 ,提高

食用时的愉快感。下面就列举生产速食品中
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酱包的配方。
表 6　几种风味型酱状复合调料 ( %)

原材料名称
牛肉风味酱包
配　　方

海鲜风味酱包
配　　方

红烧牛肉风味的反应型 15 Π
精膏 ( 3 PBF - 22)

烧烤牛肉风味的反应型 12 Π
精膏 ( 3 PBF - 23)

精盐 410 410

油脂 10 15

味精 310 310

面酱 15 12

复合香辛料 12 15

生抽 14 10

老抽 6 310

增稠剂 0110 - 0130 0110 - 0130

HVP粉 210 Π
山梨酸钾 0105 0105

水 10 10

海鲜风味的反应型

精膏 ( 3 PSF - 31) Π 10

( 3 PSF - 32) Π 6

( 3 PSF - 33) Π 12

　　3表示此类产品的型号
　　(复合香辛料包括 :洋葱 610 ,蒜 210 ,姜 510 ,小茴香 012 ,丁香

012 ,花椒 012 ,桂皮 012。)

　　反应型精膏不仅可以在风味型复合调味

酱中使用 ,而且还可以广泛地使用在风味型

复合调味汁中。例如烧烤汁、叉烧汁、海鲜汁

等同样能增加和改善食物的风味 ,还能增添

食物色泽 ,为不同的食品带来不同的美味。

5　其它

无论是反应型精肉粉还是精膏皆是应用

广泛 ,安全实惠。由于其品质具有稳定性及

耐热性 ,所以不仅是用于调味品、方便食品汤

料及酱料、腌料、膨化休闲食品等 ;还常在食

品加工中 ,与其它配料协调使用 ,可以减少其

它配料的添加或部份替代使用 ,如水解蛋白、

I + G、肉类抽提物、谷氨酸钠等 ,使生产出来

的产品更具特色。

6　发展前景

利用美拉德反应生产的肉类风味料制作

各种风味调味料 ,是一个既悠久又新兴的食

品加工领域 ,其产品符合当今调味品发展的

潮流 ,具有广阔的前景。

611　质量标准

由于反应型精肉粉 (膏)有别于 HVP (或

HAP)和酵母抽提物 ,它是在其两者基础上加

工、提升而成的另一类型的风味物质。具有

风味独特 ,肉食风味鲜明纯正 ,能令风味成份

充分发挥出来的特征 ,且能长时间保留香气。

是调味料的主要成份之一。由于制定标准的

工作赶不上食品的发展 ,虽说近期有出台的

“酸性水解物蛋白调味液”的标准 ,但这类标

准还不能完全适用于反应型精肉粉 (膏) ,使

这类产品目前尚无标准可循。各类产家只能

制定适合本企业的标准 ,这样这类产品质量

变得参差不齐 ,很大程度上也防碍了调味品

加工市场的发展。

612　在调味品加工学中的归类

反应型精肉粉 (膏)在调味品加工中既有

增鲜、调香、改善风味的作用 ,又有营养强化

的功能。无论在加工工艺过程还是实际应用

都不同于 HVP (或 HAP)和酵母抽提物 ,对它

没有明确的归类。有关部门应规范并科学管

理 ,给予反应型精肉粉 (膏)在调味品加工中

的独立地位。

613　营养强化功能的评价

反应型精肉粉 (膏)在发达国家早己有研

究 ,而在中国迅速发展也还是近几年的事。

尤其是其营养强化功能的评价 ,与国外相比

还有差距。

反应型精肉粉 (膏)是现代食品生物技术

改良传统的香味料 ,是代表着调味料发展的

趋势。确信在广大有关科技人 (下转第 42页)
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表 4　实验结果分析

k P T M

K1 29118 29131 29146

K2 29145 29144 29198

K3 30101 30117 29120

k1 9173 9177 9182

k2 9182 9181 9199

k3 1010 1011 9170

R 0127 0133 0129

　　由于因素 T所对应的平均极差 R最大 ,

故因素 T对结果的影响最大 ,M、P次之。根

据结果可见 T的三个水平中以 T3 (415 min)

为好 ,M的三个水平中以M2 (3～4 g)为好 ,P

的三个水平中以 P3 (720W)为好。因此 ,在微

波加热时间 415 min、被测样品质量 3～4 g、

微波输出功率 720W的条件下测定样品的水

分含量 ,其测定值最接近蒸馏法。

513　回收率实验

向试样中加入相当于试样质量 10 %的

蒸馏水 ,然后按选定的实验条件测定水分含

量 ,回收率为 101 % ,符合常量分析的要求。

514　存在的问题

由于微波加热具有较高的选择性 ,所以 ,

对不同种类的样品需要摸索相应的条件 ,如

微波输出功率、加热时间、样品质量。在微波

加热的瞬间 ,被加热物体的温度迅速升高 ,而

炉腔内物体周围的空气温度还不够高 ,不利

于水分的蒸出 ,加热 1～2次不能达到恒重。

为此 ,本文通过多次加热 (3～4次)的方式达

到恒重。也可以在微波场内增加其它吸收微

波的载体 ,来提高炉腔内的温度 ,但本文未进

行这方面的实验。

6　结论

微波加热法测定调味料中的水分所需要

的时间约为蒸馏法的五分之一 ,节省了大量

的时间和能量 ,而且操作过程清洁、方便、无

毒、无害 ;应用 t检验法比较两种方法测定结

果 ,当置信度为 95 %时 ,t < t0195 ,6 ,即微波加热

法与蒸馏法无显著差别。由标准偏差和变动

系数值可见微波加热干燥法的精密度也很

高。因此 ,微波加热法测定调味料中水分具

有很强的实用性。
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员的努力下 ,把国外先进技术与国内实际情

况相结合 ,一定会利用反应型精肉粉 (膏)研

制出适应时尚的、高品质的调味料制品 ,这也

是我们大家所殷切期待的。
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