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产品名称 咖喱粉商 宣城咖喱粉 星源食品厂

公司名称 无锡市星源食品厂

价格 面议

规格参数

公司地址 无锡市滨湖区华庄街道华联东路2号

联系电话  13806182910

产品详情

中国调味品行业发展现状及未来发展趋势

2016年，我国调味品行业依然呈现稳步发展的态势，行业内企业在面对市场变化时，积极提高应变能力
，通过供给侧结构性改革，调结构、促转型和谋发展。并在产品创新、产业链延伸、体制创新和商业模
式转换方面取得新的突破，推动了调味行业的转型升级和创新发展。

整个调味品行业，随着经济的发展、环境的改变及生活方式的变化，也在不断发生变化。作为传统民生
的调味品行业，在新兴互联网发展浪潮中，受到的冲击并不十分明显，但这只是时间早晚的问题。变的
是思维方式、消费行为及商业模式，不变的是永恒的发展及高品质的核心产品，唯有以不变应万变，才
能在经济发展的大潮流中，找准自己的定位，生存下来并逐渐发展壮大。

使用鸡精时的要点

一、炒肉菜不加鸡精

肉类中本来就已含有谷氨酸，和菜肴中的盐相遇加热后，就会生成鸡精的主要成分—谷氨酸钠。除了肉
类，其他带鲜味的食物也没有必要再加入鸡精，如鸡蛋、蘑菇、茭白、海鲜等。

二、已放醋的菜不能放鸡精

酸味明显、醋加得较多的菜肴中不能加鸡精。因为鸡精在酸性的环境中不易溶解，而且酸性越大，溶解
度越低，鲜味效果越差。所以醋溜白菜、糖醋里脊等酸味大的菜肴中都不能放鸡精。

三、拌凉菜中不宜放鸡精

因为鸡精在80℃—100℃的温度下才能充分发挥提鲜的作用。而凉菜的温度过低，鸡精便难以发挥作用，



甚至还会直接粘附在原材料上，无味还扫兴，让人失了胃口。

四、调馅料不宜加鸡精

许多人在制作饺子馅、春卷馅时，宣城咖喱粉，都会放点鸡精，这样很不安全。温度只要超过了100℃，
鸡精不但会失去鲜味，咖喱粉生产，还会形成有毒的物质—焦谷氨酸钠，危害人体健康。除了不能拌馅
，在制作热菜时，也应该在菜肴即将离火时才能加入鸡精。

调味品业有新生机会

移动互联时代，不是直接的说商业发生了变化，而是人与人之间的关系与沟通互动首先已经发生了很大
变化，从而商业不得不顺应改变甚至颠覆。如上这些，咖喱粉商，有些是完全颠覆传统的，有些是跨界
的，有些是融合传统的，咖喱粉零售，有些是还要坚持传统的手法，总之，做对业绩有贡献的，就是应
该坚持去做以及坚持去创新的！

调味品业这么多年，也是该考虑考虑做做新销售了。要不，林依轮这些感觉完全不是调味品套路的方式
，却还能做得不错，并且一路狂奔，让我们羞愧啊！

咖喱粉商-宣城咖喱粉-星源食品厂(查看)由无锡市星源食品厂提供。无锡市星源食品厂（www.wxsxyspc.co
m）位于无锡市滨湖区华庄街道华联东路2号。在市场经济的浪潮中拼博和发展，目前星源食品厂在其它
中享有良好的声誉。星源食品厂取得商盟认证，我们的服务和管理水平也达到了一个新的高度。星源食
品厂全体员工愿与各界有识之士共同发展，共创美好未来。
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