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Ø 回  顾： 第七章  食品气味 

Ø 授课章节： 第八章  食品味道

Ø 教学目标：

Ø 1、了解味道的分类、呈味机理及影响因素。

Ø 2、掌握基本呈味物质的特点及相互作用，了解其他味道。

Ø 3、在烹饪中能采用正确的调味方法       

Ø 教学重点：基本呈味物质的特点及其相互作用。

Ø 教学难点：烹饪中正确的调味方法。



           菜肴的味是判断菜肴质量高低的重要依据。美味可口的菜肴可以刺

激人的食欲，不仅能在感官上给人以满足，而且能在精神上给人以愉快。在
烹饪技术中，科学的理解和应用各种味是非常重要的。

一、味觉的产生

           从看到食品开始，到食品进入口腔后，所引起

的感觉就是味觉。它包括心理味觉、物理味觉和化学味觉。

        心理味觉:形状、色泽和光泽等

    物理味觉:软硬度、粘度、冷热、咀嚼感、口感等

    化学味觉:咸味、甜味、酸味、苦味等

第一节 味道基础知识



      食物的味是多种多样，但都是
由于食物中可溶性成分溶于唾液
或食品的溶液刺激舌表面的味蕾，
再经过味神经纤维达到大脑的味
觉中枢，经过大脑的分析，才能
产生味觉。

       味蕾是分布于舌头表面的味
觉感受器，是由味细胞构成的细
胞团块，状似花蕾，故叫味蕾。

       



1、生理因素的影响

Ø   味觉在舌的各个不同部位的敏感性是不同的。舌

头对甜味最敏感，舌尖和舌边缘对咸味最敏感，靠腮
的两边对酸味最敏感，舌根对苦味最敏感。  

Ø   唾液对引起味觉有极大的关系。因为只有溶于水中

的物质才能刺激味蕾 。

Ø   人体健康的状况、年龄的大小和性别不同对味觉的

敏感程度是不同的。 

Ø 味觉的适应现象（味疲劳）

     味疲劳：连续地长时间受同一呈味物质刺激，味感

觉器官对此味会迟钝。

   品尝家常在品尝鉴定之前，用清水漱口。

二、影响味觉的因素



  

      心理活动作用于味觉的因素最为复杂，饮食的环境、

饮食的包装、饮食的价格服务质量的优劣、饮食的实现值
与期望值、情趣的高低、印象等都可能作用于人的心理，
而通过人的心理活动直接影响到味觉的感应程度。

2、心理因素的影响



1)温度对味觉的影响

      最能刺激味觉的温度在10～40℃之间，其中以30℃

时最为敏感。低于此温度或高于此温度，各种味觉都会
减弱。如在50℃以上时，甜味感觉会显著的迟钝。

2)味觉与呈味物质浓度的关系

     甜味在任何被感觉到的浓度下都会给人带来愉快的

感受；苦味总是令人不快；酸味和咸味在低浓度时使人
有愉快感，在高浓度时会使人感到不悦。

2)味觉与水溶性的关系

     完全不溶于水的物质实际上是没有味的，只有溶解

在水中的物质才能刺激味觉神经。水溶性大的物质，味
感较强，水溶性小的呈味物质，产生的味感也较弱。

    

3、外界因素的影响



中国：酸、甜、苦、咸、辣

日本：酸、甜、苦、咸、辣

欧美：酸、甜、苦、咸、辣、金属味

印度：酸、甜、苦、咸、辣、淡、涩、不正常味

  

三、味道的分类



1）味的对比现象

      把两种或两种以上的呈味物质，以适当的浓度调和，使其
中一种呈味物质的滋味更为突出的现象，称为味的对比现象。

      这种现象与烹调紧密相关，如烹制糖醋菜，在糖醋汁的调
配上，为了增加糖的甜度，在糖醋汁内适当加点盐，会使菜肴
产生更好的甜味效果。俗语说：“想要甜，加点盐”。

四、味道的相互作用   



   2）味的消杀现象
      在酸、甜、苦、咸各呈味物质之间，其中两种以适当浓度混合时，会使其中任

何一种味觉都减弱，这种现象。

      如菜肴烹调得过咸或过酸时，可以加些糖来缓和过头的咸味或酸味 。

 3）味的适应现象
       当连续品尝某些味时，味觉的反感或新鲜感都会越来越弱，这种现象称。

       当连续喝糖水时，要想保持同样对糖的甜味感觉，只好连续加糖。但这种继

续加大深度的办法，不适用于苦、咸、酸，因为在浓度增加时，都有不愉快感。

       品尝家们在鉴定菜肴时，为了防止连续品尝出现的味觉适应现象，常在品尝

之前用或清水或茶水漱口，以免鉴定时味觉不准确。

       如果天天、顿顿吃鸡、对鲜味的感觉就会越来越迟钝直至麻木，还会觉得鸡

味并不鲜，这就是味的适应现象。
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 4）味的转化（变调）现象
      由于受某一种味觉的呈味物质影响，使得另一种呈味物质原有的味觉发生

改变称。

      如：在尝过食盐或苦味东西以后，即刻饮用无味的清水，会感到有些甜味。

      当吃过甜食后，再吃酸的东西，会感到酸得更厉害。因此在安排筵席上菜
顺序时，把甜菜、水果安排在最后，就是为了防止在吃了很甜的东西以后，再
吃别的菜肴味道会产生变调。

 5）味的相乘现象
       将两种同味的(但化学结构不同)呈味物质共同品尝时，会使味道有加强的

作用，这种现象称。

   如：①味精与核苷酸共存时，会使鲜味增加。核苷酸也是一种工业制取的呈鲜
物质。

       ②把呈味的麦芽糖醇加入糖果中，能加强糖果的甜味。

       ③“鲜”字是由“鱼”、“羊”合成起来成“鲜”，这种说文解字的道理，
或者可以用于味的相乘现象来解释。因为在鱼和羊肉中，各含有种类不同的呈
鲜物质，将其共处，鲜味则有加强作用。
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一、酸味及酸味物质

  

 酸味是由H+刺激舌粘膜而引起的味感，H+是定味剂，

 在同样的pH值下，有机酸比无机酸的酸感更强

 多数有机酸具有爽快的酸味，而多数无机酸一般具有不愉快
的苦涩味，极不适口，所以，通常无机酸不被用作酸味剂

 在同一pH值时，若将柠檬酸作为酸味标准，则醋酸最强，盐
酸最弱，其酸感强度顺序为：醋酸>甲酸>乳酸>草酸>盐酸

第二节 基本味道及其呈味机理



  

3.  食醋

Ø （1）去腥增香

Ø （2）防止酶促褐变

Ø （3）调和滋味

Ø （4）杀菌防腐

4.  乳酸

5.  抗坏血酸



以上内容仅为本文档的试下载部分，为可阅读页数的一半内容。如要下载或阅读全文，请访
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