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产品详情

鸡精最科学的食用方法

鸡精中含40%的味精

虽然大部分鸡精的包装上都写着“用上等肥鸡制成”、“真正上等鸡肉制成”，但它并不像我们想像的
那样，主要是由鸡肉、鸡骨或其浓缩抽提物做成的天然调味品。它的主要成分其实就是味精（谷氨酸纳
）和盐。其中，烧烤腌料OEM代工，味精占到总成分的40%左右，另外还有糖、鸡肉或鸡骨粉、香辛料
、肌苷酸、鸟苷酸、鸡味香精、淀粉等物质复合而成。

鸡精招商鸡精的味道之所以很鲜，烧烤腌料代加工，主要还是其中味精的作用。另外，肌苷酸、鸟苷酸
都是助鲜剂，也具有调味的功效，而且它们和谷氨酸钠结合，能让鸡精的鲜味更柔和，口感更圆润、丰
满，且香味更浓郁。至于鸡精中逼真的鸡肉味道，主要来自于鸡肉、鸡骨粉，它们是从新鲜的鸡肉和鸡
骨中提炼出来的。鸡味香精的使用也可以使鸡精的“鸡味”变浓；淀粉的作用则是使鸡精呈颗粒状或粉
状。

调味品的硬标准是什么？

中国调味品协会科技处处长左宝起在接受记者采访时表示：选酱油主要看“氨基酸态氮”，这是反映产
品质量的硬指标。因为不论酱油的名字多么新奇，标签怎么花哨，“氨基酸态氮”是必须标注的一项内
容。

  什么是“氨基酸态氮”呢？专家介绍，它指的是以氨基酸形式存在的氮。食物中的氮有许多来源，广
西烧烤腌料，而来自于氨基酸形式的氮越高，就说明食物中的氨基酸含量越高。氨基酸不但是人体重要
的营养物质，更是食物鲜美味道的主要来源。我们熟悉的鸡肉、鱼肉、蘑菇、鸡蛋等，就是因为本身含
有大量的氨基酸才会味道格外鲜美。因此，酱油的“氨基酸态氮”含量越高，就说明氨基酸越多，不但



营养高，而且鲜味也越浓。

  “氨基酸态氮”是酱油产品分级的重要指标。一般来说，特级、一级、二级、三级酱油的氨基酸态氮
含量分别为≥0.8、≥0.7、≥0.55、≥0.4克／100毫升。不过，我们常见的老抽、生抽等酱油的“氨基酸态
氮”含量并没有特殊差异，因为老抽和生抽的区别是制作工艺的区别，并不是质量和鲜味的区别。记者
在超市也发现，某品牌的老抽酱油氨基酸态氮≥0.4克/100毫升，该品牌普通生抽为≥0.5克／100毫升，而
特级金标生抽则达≥1.2克／100毫升。

熟食加工流程

1.畜禽类原料

1）清理：清洗整理成所需形状。例：牛、羊肉要去筋膜、脂肪、油污、分割成合适块形。

2）腌制：清理好的原料及时腌制，配料严格，烧烤腌料厂商，腌制时要做好标志，注明腌制时间，生产
过程中要按规定翻动。

3）清洗，出自水或开油锅：除清洗外由制作配制。

2.干货类原料

1）拣选浸泡，浸泡用水按食谱卡配制。

2）清洗漂至无异味。

3）制作：由制作间负责，将半成品按先加工先烧制的原则，制成色、香、味，形合格的成品。

星源食品(图)-烧烤腌料OEM代工-广西烧烤腌料由无锡市星源食品厂提供。无锡市星源食品厂（www.wxs
xyspc.com）有实力，信誉好，在江苏 无锡 的其它等行业积累了大批忠诚的客户。公司精益求精的工作
态度和不断的完善创新理念将促进星源食品厂和您携手步入辉煌，共创美好未来！
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