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香精及其作用

据有关资料统计
,

目前全世界食品添加剂品种多达

以 多种
,

其中 为香精香料
,

在我国调味品应用约

占食用香精香料总量的
。

食品香精虽然不像氨基酸
、

糖和脂肪那样有营养作

用
,

但它能赋予食品美好的嗅觉和味觉
,

可改善和提高食

品的质量
,

起到画龙点睛的作用
。

因此
,

它在食品工业中

具有非常重要的作用
。

概括地说它有以下 大作用
。

香气起到一定的稳定作用
。

饭闪工眠拍蔽曰眼毋困闪

补充作用

食品在加工过程中损失 了原有的部分香气
,

需加人

相对应的香精
,

才能使产品的香气
、

香味得到补充
。

赎番作用

有的食品本身并没有香味
,

但通过添加香精
,

便可使

产品具有特定的香气香味
。

辅助作用

某些 已具有美好香味的食品
,

由于香气强度不足
,

需

要选用香气和香味相对应的香精来辅助其香
。

矫味作用

某些具有不愉快气味的食品
,

如果在其中加人合适

的香精
,

便可矫正其气味
,

使人乐于接受
。

稳定作用 替代作用

天然产品的香气易受地理
、

气候和加工等因素的影 直接用天然澡作为香味来源有困难时
,

如采用相应

响而产生变
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用在鸡精生产中的调味香精主要指肉味香精

香精分类

按原理分类

可分为合成香精
、

拌合型香精和反应型香精
。

按状 态分类

可分为液体香精 含水溶性香精
、

油溶性香精和水油

两溶性香精
、

粉状香精和膏状香精
。

按风味分类

可分为猪肉香精
、

牛 肉香精
、

鸡肉香精
、

羊肉香精和

海鲜香精
。

按风格分类

可分为炖肉型香精
、

红烧肉型香精和烧烤型香精
。

藏闪曰戮加益姗毋旧闪香精在鸡精中的作用

用在鸡精生产中的香精主要是纯粉
、

肉粉香精
、

肉膏

香精和粉状香精
。

鸡 肉粉

它是将天然鸡肉产品经过预处理
、

酶解
、

喷雾干燥等

工序加工而成
,

具有风味 自然
、

肉感浓厚
、

纯正
、

流动性好

和使用方便等特点
。

它可使鸡精的鸡肉香味丰满
、

逼真持

久
。

当然如适当加人一些猪肉粉或排骨粉
,

那就能使鸡精

肉味香气更加浓厚
。

鸡 肉精青

它是以氨基酸
、

糖类和鸡肉抽提物等经美拉德反应

而成
。

具有香气浓郁
、

口 味纯正
、

肉感逼真
、

质地细腻
、

稳

定性好
、

使用方便
、

经济等特点
,

因而成为当今鸡精厂的

首选原料
。

在鸡精中加人鸡膏
、

可使鸡精香味饱满
、

浓厚
、

逼真
、

持久
、

更具鸡汤的香气
。

鸡 肉粉体香精

它是将调配鸡肉味液体香基与粉末载体等填充料吸

附拌和而成
。

具有香气浓郁
、

使用方便
、

经济实用等特点
。

在鸡精生产中加人它 多是包装前加深人
,

可使鸡精香

气浓郁
、

扑鼻
、

逼真
。

粉状鸡精 简称鸡粉
,

当然还有很少部分为块状鸡精 从

风味来看
,

主要有清炖型鸡精如红烧浓香型鸡精
。

据不完

全统计
,

全国鸡精年产量可能在 一 万吨左右
。

颗粒鸡精生产技术

①工艺流程

原料粉碎一配料一搅拌斗造粒一烘干一加香一包

装一成品

②主要设备有粉碎机
、

混合机
、

造粒机
、

烘干机和包

装机等
。

③技术要点

先将盐
、

糖
、

味精
、

香辛料等粉碎成 目左右的粉末
,

再

与蛋黄粉
、

肉粉
、

淀粉
、 十 、

粉等配料一起加人混合机

中
,

边搅拌边加人鸡油
、

鸡膏和水的混合物拌均匀
,

由造粒

机造粒
,

再送烘干机中 ℃左右
,

烘烤 讲
,

达所需水分为

止
,

随后拌上粉体香精
,

最后包装检验合格即为成品
。

粉状鸡精的生产技术

①工艺流程

原料粉碎一配料一搅拌一烘于天菌 包装、成品

②主要设备 有粉碎机
、

混合机
、

烘干机和包装机等
。

③技术要点

先将糖
、

盐
、

味精
、

香辛料等粉碎成 目左右的粉末
,

再与此同时蛋黄粉
、

纯肉粉
、

粉体香精拌匀
,

加人鸡油
、

淀

粉等添加剂一起混匀
,

然干燥灭菌
,

包装即成
。

鸡精生产技术及关键问题

鸡精生产工艺

鸡精作为新一代增鲜调味品
,

以其诱人的香气和特

有风味已被广大消费者所接受
。

近年来鸡精生产厂家如

雨后春笋般崛起
。

从其分布来看
,

主要集中在西南
、

华南

和华东地区 从产品外观来看
,

主要有颗粒鸡精
,

其次是

生产技术之关键点

盐
、

糖的 配 比

比例太大或大小都不能达到增鲜缓咸的作用
,

而且

还对鸡精的风味
、

口感都有很大影响
。

一般取 一 为宜
。

味精与呈现味核昔酸 的比例

经验告诉我们其 比例在 即能增鲜
,

又经济合理
。

香辛料的 比例

香辛料的加量过大就会其香辛料气味突出
,

掩盖了

主体的肉香味 反之过小
,

又不能提供有益的增香协调作

用
。

若比例在 一 ,

既能提供香气
,

又能掩盖异味
,

达到去邪扶正的效果
。

揭 变 问题

由于鸡精中有糖
、

氨基酸和水在一定条件下可发生

美拉德反应
,

使鸡精色泽变深变暗
,

同时会使其香气
、

口

感发生变化
,

从而影响产品质量
,

因此应引起高度重视
。

防止褐变的措施有 个方面
。

①包装材料透气率低
,

封 口严实

②尽量降低糖份含量

③尽量降低水分含量

④加人防褐变的添加剂
。


