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产品名称 浙江油包代加工 油包代工价格 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

  味精的化学名称谷氨酸钠，又叫麸氨酸钠，是氨基酸的一种，也是蛋白质的最后分解产物。在强碱溶
液中，油包代工价格，能天生谷氨酸二钠，鲜味就没有了。假如将水溶液加热到120℃，能使部分谷氨酸
钠失水而天生焦谷氨酸钠，浙江油包代加工，就更没有鲜味了。据研究；味精可以增进人们的食欲，进
步人体对其他各种食品的吸收能力，对人体有一定的滋补作用。由于味精里含有大量的谷氨酸，是人体
所需要的一种氨基酸，96％能被人体吸收，形成人体组织中的蛋白质。它还能与血氨结合，形成对机体
无害的谷氨酰胺，解除组织代谢过程中所产生的氨的毒性作用。又能参与脑蛋白质代谢和糖代谢，促进
氧化过程，对中1枢1神1经系统的正常活动起良好的作用。正因如此，有报道用以防止肝昏迷，每服味精
3克，1日3次；防治癫1痫小发作，成人逐日2克，小儿每岁逐日服1克，1日3次分服；大脑发育不全，每
岁逐日服 l～1．5克，油包代加工订购，1日3次分服。味精是一种广泛应用的调味品，其摄人体内后可分
解成谷氨酸、酪氨酸，对人体健康有益。

如何挑选优质调味品？

优质酱油：倒入无色杯内，对光看，其为红褐或棕褐色，有光亮。倒入白瓷碗，汁黏稠度一致，再倒出
时碗壁附着一层酱油。有香气，口尝有鲜味、咸味和甜味。

劣质酱油：呈黄褐色，液面暗淡无光，汁液稀薄，对光可见悬浮物和沉淀物，香气淡，口味上有酸、苦
、涩、焦、霉味。

优质食醋：具有应有色泽(如熏醋为棕红色或深褐色，白醋为无色透明)，有光泽，香气(为熏醋、熏香醋
共有)，酸味柔和，回味绵长，浓度适当，无沉淀悬浮物及霉花浮膜。

劣质食醋：色浅淡，发乌，无香味，口味单薄，除酸味还有明显苦涩味，有沉淀或悬浮物。

假食醋：冰醋酸兑水配制。可取2毫升在试管中加0.5毫升搅匀，褪色为真，反之为假。外观颜色浅淡，
开瓶酸气冲眼睛，无香味，口味单薄，除酸味外还有明显苦涩味，常有沉淀或悬浮物。



优质味精：取少量放在舌头上，感到冰凉，味道鲜美，有鱼鲜味;从外观上看，颗粒形状一致，色洁白有
光泽，颗粒松散。

劣质味精：颗粒大小不一，色发乌、发黄，甚至颗粒成团。

掺假味精：品尝咸味大于鲜味;如有苦味是掺氯化镁、硫酸镁;甜味是掺白砂糖;难于溶化又有冷滑黏糊之
感是掺了木薯粉或石膏粉。

味精怎么选大有讲究

选味精要看清谷氨酸钠含量

在所有有关味精有害健康的传言中，大家最在意的无疑是“味精会致病”的说法，尤其是在疾病越来越
高发的当下，一句话的威慑力极大。那么，味精与疾病到底有没有关系?

“味精的主要成分是谷氨酸钠，这种物质本身是不致病的，油包加工，但如果使用不当的话，就有可能
会致病。关键就在于烹饪方法是否正确。谷氨酸钠在超过120℃的高温环境中会变成焦谷氨酸钠，而焦谷
氨酸钠可能致病。”浙江省营养学会理事、西溪街道社区卫生服务中心营养工作室负责人缪琴说。

市场上供应的味精，谷氨酸钠含量分为80%、85%、90%、95%或99%不等。低于80%的只能称之为调味品
，其他成分以食用盐等作填充料。这就要求大家在选购味精时能擦亮眼睛，看清谷氨酸钠的含量。

浙江油包代加工-油包代工价格-星源食品厂(推荐商家)由无锡市星源食品厂提供。无锡市星源食品厂（w
ww.wxsxyspc.com）坚持“以人为本”的企业理念，拥有一支技术过硬的员工队伍，力求提供更好的产品
和服务回馈社会，并欢迎广大新老客户光临惠顾，真诚合作、共创美好未来。星源食品厂——您可信赖
的朋友，公司地址：无锡市滨湖区华庄街道华联东路2号，联系人：杨经理。
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