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    各种食品添加剂的使用，也给调味品生产带来了新的活力，促进了行业的迅速发展。目
前经常应用于调味品当中的食品添加剂包括增稠稳定剂、凝胶剂、防腐剂、增鲜剂、香精、色素、
品质改良剂、营养强化剂等，今后其应用还有不断增长和拓展的趋势。新技术为新品种和高级品
的开发提供了可能，也为调味品的复合化、保健化提供了强有力的工具。虽然食品添加剂的使用
会带来许多问题，但国家许可的食品添加剂仍是改进产品品质的重要力量。只要按照管理法规选
择品种和添加数量，并不会引起食品安全性问题。拒绝使用必要的食品添加剂以标榜自己“天
然”，或者为了降低成本滥用食品添加剂，都是错误的做法。甚至在有些情况下，添加食品添加
剂有助于食品安全管理。例如在低盐调味品的生产中添加防腐剂，可以有效地降低杀菌温度，在
抑制微生物繁殖的同时保持较高的产品品质。8.产品天然环保化天然调味料的风味自然而丰富，
余味悠长，能满足各类消费者的味感要求。现代营养学也认定，黑芝麻中含有丰富的不饱和脂肪
酸，以及叶酸、卵磷脂等营养成分，是较好的健脑益智食物。湖北黑芝麻酱厂家报价

    做黑芝麻酱馒头其实和做普通馒头没啥两样，和面的时候，把黑芝麻酱掺在面粉里就行，
量不要太多，500克面粉我一般用55至60克黑芝麻酱，用太多的话，味道会发苦，糖的用量随自己
的口味调整。原料：面粉500克、黑芝麻酱55克、酵母3至4克、水约250克、白糖25克做法：1、酵
母用少许温水稀释，静置3分钟；2、添加面粉、白糖和黑芝麻酱；3、一边添加水，一边用筷子把
面粉搅拌成湿面絮；4、然后揉成光滑的面团，盖上盖子饧发；5、饧发至面团蓬发到原来的两倍
左右大小，取出；6、揉匀，排气；7、用擀面杖擀成长方形面片；8、折叠；9、继续擀开，可以
重复此动作，直至面皮上没有明显的气泡；然后把面皮紧实卷起；10、然后切成大小均匀的馒头
卷；11、馒头生胚盖上厚布，进行二次饧发。湖北黑芝麻酱厂家报价黑芝麻的吃法可谓是丰富多
样，不仅可以将黑芝麻做成各式各样的甜点，也可以将黑芝麻磨成粉末做成黑芝麻糊。

    这让一些餐饮企业望而却步。五、全复合调味改变调味业调味方式的改变将是一个行业
的变化，从基础做起的过程不断积累，可以带动整个行业快速发展，全复合调味在调味方面实现
了复合香辛料提取技术及其配方优化，突破了原来复合调味的瓶颈，为未来的调味创新思路，也
为天然调味原料和天然提取物应用推广提供了很好的平台，也是鸡精等复合调味料升级的必然出
路，还可以实现不添加味精的全复合新型调味料开发，也会诞生肉宝王一样消费者重复消费的全
复合调味料。六、全复合调味的未来趋势随着人们消费需求的不断升级，对消费认识的提高，复
合调味的真正竞争升级为香辛料复合技术的升级，这让我们不断实现复合调味精品的研发。通过
探讨，更多企业将得到更加有效的复合调味技术支持，将升级其过去曾经畅销的产品满足更多消
费者的需要，同时将整个产业的竞争升级为全复合调味程度的竞争，更多的企业也在这样做，升
级过程中能够引入自动升级淘汰模式才能生存下来，不然口头的全复合将会无路可走，只有实实
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在在的为消费者真实需要的全复合调味才能生存下来。复合化升级来源于餐饮需求，尤其是餐饮
加工的成本控制难以实现消费者需求。餐饮店制作菜肴的成本极高。

    达到3000―10000元每吨，而调味品复合化可以让菜品制作成本降低到50元一吨，复合化
发展将给调味品行业带来革新性的颠覆式变化。调味品是餐饮业极大使用群体，这个群体管理和
信息呈碎片化、成本节省空间大、灰色利润点多，人员的管理和规范化发展都有巨大的利益空间。
精细化的连锁餐饮专属调味品，每店每日需要多少、配送多少、配送速度、加工进度、预处理程
度、操作流程等等，都将粗放经营淘汰掉。调味品复合化要满足更多消费者的需要进行订单式生
产，以消费拉动调味品的反向需求模式，做到每个调味品的专一性供应，实现调味品复合化与消
费者结合，消费活动即可得到生产企业的支持，根据消费者发出需求信号，来进行定制复合调味
品。这样就可以实现消费者在家做干锅，使用很多种调味品还不一定好吃，如果指定给调味品生
产企业下达需求，满足消费者的实际需要，这样的复合调味品才是发展的必然趋势。调味品生产
的所有过程及其安全性，调味配料特点等均可让消费者知道，而且做得更加透明。传统做法的复
合调味品已经不能满足需要，需要新资源来参与，所有生产、研发、运输、消费等环节做到高度
精细化。复合化的高标准不再使用静态信息来处理。就钾钠比看，黑芝麻为43：1，白芝麻为8：1，
常食黑芝麻对预防或缓解 高血压病有益；

    半复合调味阶段从1998年到2013年，这一阶段诞生了以鸡精鸡粉为象征的多种复合调味
料；全复合调味在2013年之后慢慢兴起，在部分调味经典产品方面体现的极为神奇，一个调味料
即可实现多种风味的调配，简单而且使用便捷，让很多吃的一夜流行，也让行业界感到跟风无路，
这一阶段未来趋势会更加丰富化，产品多样化，市场新奇化。二、全复合调味新增长点聚集一切
资源将调味的实现做到优势利导，在部分地区交流活动中将食品和农产品、调味配料、食品添加
剂有机结合形成竞争生态链，交流过程中直接形成合同协议，而不是形同虚设的研讨会，更不是
过去的单打独斗称王称霸的独有秘方。三、全复合调味标准化过去的企业配料员比较忙而且容易
出错，引入全复合调味让配料更加科学规范高效合理，尤其是传统风味食品的调味升级，全复合
调味将极大改变传统食品工业化进程，让一些具有地方特色的食品标准化而不是标准，这样的话
让中国味道KFC化，这将为未来标志性风味走向全球做好充分的准备，全国多个风味化特色食品
将迎来契机。四、全复合调味改变餐饮业餐饮业的发展是近年来的热点，尤其是新资源的配送和
销售过程中，已经将全复合调味实现单一复合调味料成就日销售产值百万。芝麻是高膳食纤维的
食物，黑芝麻含量为28%，白芝麻为20%， 这显然是芝麻润肠通便的一个重要原因。湖北黑芝麻酱
厂家报价

黑芝麻酱富含生物素，可缓解脱发问题。湖北黑芝麻酱厂家报价

    也因此黑芝麻酱的食疗和养身功效要远远高于白芝麻酱。所以普通食用以白芝麻为好，
补益药用养身则以黑芝麻酱为佳。黑芝麻酱深受大家的喜爱，一是口感好，香味浓郁;二是营养价
值高，多吃身体好。目前市面上真正的纯黑芝麻酱较贵，便宜点的要么是用的原料差，要么是添
加了花生酱在内，使得口感和营养极大降低。好原料才能出上好的黑芝麻酱：黑芝麻主产河南、
湖北、四川、安徽、江西、河北、山东等省。河南是中国芝麻的种植大省之一。河南省已成为全
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国极大的黑芝麻白芝麻生产基地，由于河南省生产的黑芝麻黑色度好，含油量质量好优良，在日
本、韩国、东南亚和港澳台地区有稳定的市场，成为全国黑芝麻重要出口基地。亚洲的芝麻,品质
极好的在中国;中国的芝麻,品质极好的在河南;河南的芝麻,品质极好的在驻马店平舆，河南省驻
马店自古以盛产芝麻著称。其中驻马店平舆县芝麻之乡，有中原百谷首，平舆芝麻王之称.驻马店
市四季分明，雨量充沛，土地肥沃，气候温和，适宜多种农作物生长，是国家和河南省重要的粮
油生产基地，素有“中原粮仓”、“豫南油库”和“芝麻王国”之称。驻马店平舆黑芝麻的营养
成分含量是其它地方的2倍之多，是乌发、养肾、补充钙的天然食材。湖北黑芝麻酱厂家报价

石家庄小样调味品有限公司拥有花生酱、核桃酱、杏仁酱、芝麻酱、葵花籽仁酱、松籽仁酱、腰
果酱、榛子酱、南瓜籽仁酱、黄豆酱、黑豆浆、碧根果酱、板栗酱、巴旦木酱、澳洲坚果酱的加
工、销售；花生仁、葵花籽、松籽、核桃、杏仁、榛子、腰果的初烤、销售；调配坚果籽类酱；
火锅蘸料；烧烤料；坚果粉、坚果碎、坚果条、坚果片等的生产、销售；豆类的初级加工、销售；
谷物磨制加工、销售；食用植物油的加工、销售。等多项业务，主营业务涵盖核桃仁酱，杏仁酱，
花生酱，调配坚果籽类酱。一批专业的技术团队，是实现企业战略目标的基础，是企业持续发展
的动力。公司业务范围主要包括：核桃仁酱，杏仁酱，花生酱，调配坚果籽类酱等。公司奉行顾
客至上、质量为本的经营宗旨，深受客户好评。公司力求给客户提供全数良好服务，我们相信诚
实正直、开拓进取地为公司发展做正确的事情，将为公司和个人带来共同的利益和进步。经过几
年的发展，已成为核桃仁酱，杏仁酱，花生酱，调配坚果籽类酱行业出名企业。


