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前  言

  本文件按照GB/T1.1—2020《标准化工作导则 第1部分:标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由中国商业联合会提出。
本文件由全国调味品标准化技术委员会(SAC/TC398)归口。
本文件起草单位:中国调味品协会。
本文件主要起草人:卫祥云、白燕、李岩。
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调 味 品 术 语

1 范围

本文件界定了调味品工业常用的基本术语,包括一般术语、产品术语、工艺术语和机械设备术语。
本文件适用于调味品工业生产、销售、科研、教学及其他有关领域。

2 规范性引用文件

本文件没有规范性引用文件。

3 一般术语

3.1
调味品 condiment
调味料

在饮食、烹饪和食品加工中广泛应用的,用于调和滋味和气味并具有去腥、除膻、解腻、增香、增鲜等

作用的产品。
[来源:GB/T20903—××××,3.1]

3.2
天然调味品 naturalcondiment
自然生成的调味品。
注:如食盐、香辛料(葱、姜、花椒、桂皮等)等。

3.3
发酵调味品 fermentedcondiment
利用发酵技术生产的调味品。
注:如酱油、食醋、腐乳等。

3.4
水产调味品 aquaticcondiment
以鱼、虾、蟹和贝类等水产品为主要原料,经相应工艺加工制成的调味品。
注:如鱼露、虾酱、虾油和蚝油等。

[来源:GB10133—2014,2.1]

3.5
西式调味品 westernfoodcondiment
西方(主要指欧美)餐饮习惯使用的调味品。
注:如沙拉酱、蛋黄酱等。

3.6
发酵 fermentation
利用微生物所产生的酶使有机物发生分解、合成反应,大量生成特定代谢产物的过程。

1

GB/T ××××—202×



3.7
酿造 brewing
利用发酵作用制造食品的过程。

3.8
主料 majormaterial
在生产原料中,占比重较大,生产产品主要成分的原料。

3.9
辅料 minoringredient
在生产原料中,占比重较少的辅助原料。

3.10
蛋白质原料 proteinfeedstuffs
以蛋白质为主要成分的原料。
注:如大豆、豆粕等。

3.11
蛋白质变性 proteindenaturation
蛋白质在一些物理或化学因素作用下,其分子内部结构的副键(次级键)断开、结构变为松散、理化

性质改变的现象。

3.12
N性蛋白 un-denaturedprotein
未变性蛋白

原料未经变性即转移到产品中,造成产品加水稀释或加热后产生混浊物或沉淀物的蛋白质。

3.13
淀粉质原料 starchbearingmaterial
以淀粉质为主要成分的原料。
注:如大米、小麦、面粉等。

3.14
糊化 gelatinization
淀粉颗粒在水中受热膨胀,开始时晶体结构消失,继续加热到一定温度,淀粉颗粒被解体,形成胶体

性淀粉糊的过程。

3.15
液化 liquifying;liquefaction
淀粉糊化后,由于受α-淀粉酶的作用,迅速降解成分子量较小的能溶于水的糊精。原来的胶体性

淀粉糊变为液体状态,黏度急剧降低的过程。

3.16
糖化 saccharify
淀粉经糊化、液化后,在糖化型淀粉酶作用下进一步水解,生成可发酵性糖(麦芽糖、葡萄糖)的

过程。

3.17
美拉德反应 maillardreaction
羰氨反应

氨基化合物和羰基化合物一起加热时会形成褐色的 “类黑色素”的现象。
注:美拉德反应是熟食中得到香味化合物的重要途径之一。
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3.18
呈味核苷酸二钠 disodium5'-ribonucleotide;I+G
5'-肌苷酸二钠和5'-鸟苷酸二钠的混合物。

3.19
5'-肌苷酸二钠 disodium5'-guanylate;IMP
以淀粉、糖质为原料,发酵法直接生产或从酵母中提取出核糖核酸,经核酸酶P1 酶解、脱氨酶脱氨、

分离、精制而成一种核苷酸系鲜味剂。

3.20
5'-鸟苷酸二钠 5'-guanosinemonophosphatedisodium;GMP
以淀粉、糖质为原料,发酵法直接生产或从酵母中提取出核糖核酸,经核酸酶P1 酶解、脱氨酶脱氨、

分离、精制而成的一种核苷酸系鲜味剂。

3.21
酸水解植物蛋白调味液 acidhydrolyzedvegetableproteinseasoning;HVP
以含有食用植物蛋白的脱脂大豆、花生粕、小麦蛋白或玉米蛋白为原料,经盐酸水解、碱中和制成的

液体鲜味调味品。

3.22
酵母抽提物 yeastextract;YE
以食品加工用酵母为主要原料,在酵母自身酶或外加食品加工用酶的作用下,酶解自溶并分离提取

后,经过或不经过热加工等工艺,得到的含有氨基酸、肽、核苷酸等酵母细胞中的可溶性成分的产品。
注:属于食品配料,生产过程中根据需要加入食用盐。

[来源:GB/T20886.2—2021,3.2,有修改]

3.23
咸味香精 savoryflavoring
由热反应香料、食品香料化合物、香辛料(或其提取物)等香味成分中的一种或多种与食用载体

和/或其他食品添加剂构成的混合物。
注:用于咸味食品的加香。

3.24
热反应肉味香精 meatflavourflavoringsubstances
在人为控制条件下,两种或两种以上的前体物质一起加热而产生的混合物。
注:其他肉味香料在反应前或在反应后加入。

3.25
焦糖色 caramelcolour
酱色

以蔗糖、淀粉糖浆、木糖母液等为原料,采用普通法、苛性亚硫酸盐法、氨法或亚硫酸铵法制成的液

状、粉状制品。
注1:液体焦糖色是黑褐色的胶状物为非单一化合物,粉状焦糖色呈黑褐色或红褐色。

注2:来自于GB1886.64—2015中第1章中的有关描述。

3.26
食用冰醋酸 glacialaceticacid
食用冰乙酸

由发酵法生产的乙醇为原料制得的食品加工用产品。
注:来自于GB1886.10—2015中第1章的有关描述。
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3.27
大曲 daqu
块曲

以小麦、大麦、豌豆、高粱等为主要原料,经自然培菌、发酵、储存而成的,富含多菌群多酶系、具有产

酒和生香功能的块状糖化发酵剂制品。
[来源:GB/T15109—2021,3.3.1.1,有修改]

3.28
小曲 xiaoqu
药曲

以大米为主要原料,大多添加中草药,采用天然制曲工艺生产的一种糖化发酵剂。
[来源:GB/T15109—2021,3.3.1.3,有修改]

3.29
麸曲 fuqu
快曲

以麸皮为主要原料,接入曲霉或根霉制成的糖化曲。
[来源:GB/T15109—2021,3.3.1.5,有修改]

3.30
红曲 hongqu
利用红曲霉菌繁殖在蒸熟的米饭上制成的糖化曲。

3.31
可溶性固形物 solidcontent
能完全溶解在溶液中的物质总量。

3.32
可溶性无盐固形物 solvablesolid
可溶性固形物中去除氯化物(以氯化钠计)后的物质。

3.33
全氮 totalnitrogen
食品中氮含量的总和。

3.34
粗蛋白质 crudeprotein
根据全氮测定结果计算出的蛋白质。

3.35
氨基酸态氮 aminonitrogen
以氨基酸形式存在,按照甲醛法测定的物质。

3.36
还原糖 reducingsugar
被测样品中具有还原性的糖。

3.37
总糖 totalsugar
被测样品经水解后的所有还原糖。
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3.38
总酸 totalacid
被测样品中所有能与碱发生中和反应的各种酸。

3.39
挥发酸 volatileacid
样品在加热煮沸的情况下,经冷凝回收的蒸出液中的有机酸。

3.40
不挥发酸 fixedacid
总酸中减除挥发酸后的各种酸。

3.41
澄清 clarity
液体样品明净、清澈的状态。

3.42
浑浊 turbidity
液体样品悬浮有固态物质,不透明的状态。

3.43
酱香 jiangxiang
酱油及发酵酱类型的香气。

3.44
酯香 este
酿造过程中醇类与酸类相互作用后产生的香气。

3.45
不良气味 objectionableodor
食品中不应有的气味。

3.46
适口 palatable
食品具有协调的令人喜爱食用的滋味。

3.47
醇厚 mellow
滋味在口中存留时间较长,滋味较浓的感觉。

3.48
后味 after-taste
余味

品尝的样品消失后在口腔留下的滋味。

3.49
异味 off-flavour
食品中不应有的滋味。
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4 产品术语

4.1
食用盐 ediblesalt
食盐

以氯化钠为主要成分,用于食用的盐。
注1:包括精制盐、粉碎洗涤盐、日晒盐、低钠盐。

注2:来自于GB13104—2014中第1章的有关描述。

4.2
食糖 sugar
以甘蔗、甜菜为原料生产的甜味物质。
注1:包括原糖、白砂糖、绵白糖、赤砂糖、红糖、方糖、冰糖。

注2:来自于GB13104—2014中第1章的有关描述。

4.3
酱油 soysauce
酿造酱油 fermentedsoysauce
以大豆和/或脱脂大豆、小麦和/或小麦粉和/或麦麸为主要原料,经微生物发酵制成的具有特殊色、

香、味的液体调味品。
[来源:GB2717—2018,2.1]

4.4
铁强化酱油 Fefortifiedsoysauce
在酱油中加入一定量的铁营养强化剂制成的营养强化调味品。

4.5
低盐固态发酵酱油 low-saltsolid-statefermentedsoysauces
以大豆和/或脱脂大豆、小麦和/或小麦粉和/或麦麸为主要原料,经蒸煮、曲霉菌制曲后与盐水混合

成固态酱醅发酵制成的酱油。

4.6
高盐稀态发酵酱油 high-saltliquid-statefermentedsoysauce
以大豆和/或脱脂大豆、小麦和/或小麦粉和/或麦麸为主要原料,经蒸煮、曲霉菌制曲后与盐水混合

成稀醪发酵制成的酱油。

4.7
固稀发酵酱油 solidthinfermentedsoysauce
以大豆和/或脱脂大豆、小麦和/或小麦粉为原料,经蒸煮、曲霉菌制曲后,在发酵阶段先以低盐度、

小水量固态制醅,然后在适当条件下再以一定浓度盐水稀释成醪,继续分解熟成制取的酱油。

4.8
母油 muyou
成熟酱醅加盐水稀释后,经压榨而得的酱油。

4.9
套油 taoyou
成熟酱醅加二倍母油稀释后,经压榨而得的酱油。
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4.10
生抽 lightsoysauce
酿造酱油品种之一。
注:色泽较淡。

4.11
老抽 darksoysauce
酿造酱油品种之一。
注:色泽较深。

4.12
固体酱油 solidifiedsoysauce
以酱油为主要原料,在真空浓缩设备中经低温脱水并加入一些辅料制成膏状的酱油。

4.13
食醋 vinegar
酿造食醋 fermentedvinegar
单独或混合使用各种含有淀粉、糖的物料、食用酒精,经微生物发酵酿制而成的液体酸性调味品。
[来源:GB2719—2018,2.1]

4.14
固态发酵食醋 solid-statefermentedvinegar
单独或混合使用各种含有淀粉、糖的物料,经微生物发酵,其中醋酸发酵阶段采用固态发酵工艺酿

制而成的食醋。

4.15
液态发酵食醋 liquid-statefermentationvinegar
单独或混合使用各种含有淀粉、糖的物料、食用酒精,经微生物发酵,其中醋酸发酵阶段采用液态发

酵工艺酿制而成的食醋。

4.16
米醋 ricevinegar
以大米(糯米、粳米或籼米)为主要原料,采用固态或液态发酵工艺酿制而成的食醋。

4.17
陈醋 maturevinegar
以高粱为主要原料,大曲为发酵剂,采用固态醋酸发酵,经陈酿而成的食醋。

4.18
白醋 whitevinegar
以粮食等含有淀粉、糖的物料或食用酒精为主要原料,经微生物发酵加工而成的无色或微黄色的

食醋。

4.19
香醋 balsamicvinegar
以糯米为主要原料,小曲为发酵剂,采用固态分层醋酸发酵,经陈酿而成的食醋。

4.20
麸醋 grainvinegar
以麦麸(食用小麦麸皮)为主要原料,采用固态发酵工艺酿制而成的食醋。
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4.21
红曲醋 redkojicricevinegar
以红曲为糖化剂制成的食醋。

4.22
熏醋 smokedvinegar
将固态发酵成熟的全部或部分醋醅,经间接加热熏烤成为熏醅,再经浸淋而成的食醋。

4.23
甜醋 sweetvinegar
单独或混合使用糯米、大米等粮食、酒类或食用酒精,经微生物发酵后再添加食糖等辅料制成的

食醋。
[来源:GB2719—2018,2.1.1]

4.24
果醋 fruitvinegar
以各种水果为主要原料制成的食醋。

4.25
味精 monosodiumglutamate
以碳水化合物(如淀粉、玉米、糖蜜等糖质)为原料,经微生物(谷氨酸棒杆菌等)发酵、提取、中和、结

晶、分离、干燥而制成的具有特殊鲜味的白色结晶或粉末状调味品。
注:谷氨酸钠含量(以干基计)≥99%。

[来源:GB2720—2015,2.1,有修改]

4.26
加盐味精 saltmonosodiumglutamate
在谷氨酸钠(味精)中,定量添加了精制盐的混合物。
[来源:GB2720—2015,2.2]

4.27
增鲜味精 increasefreshmonosodiumglutamate
在谷氨酸钠(味精)中,定量添加了核苷酸二钠[5'鸟苷酸二钠(GMP)、5'肌苷酸二钠(IMP)或呈味

核苷酸二钠(IMP+GMP)]等增味剂的混合物。
[来源:GB2720—2015,2.3]

4.28
芝麻油 sesameoil
香油

从油料作物芝麻的种子中制取的植物油。
注:用于调味的一种油脂。

[来源:GB/T8233—2018,3.1,有修改]

4.29
黄豆酱 soybeanpaste
以黄豆为主要原料,经微生物发酵酿制的酱类。
注:来自于GB/T24399—2009中第1章的有关描述。

4.30
大酱 recipe
以黄豆或脱脂大豆为原料,经微生物发酵制成的调味酱。
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4.31
黄酱 saltedandfermentedsoyapaste
以黄豆或脱脂大豆为主要原料,添加小麦粉,经微生物发酵制成的调味酱。

4.32
蚕豆酱 broadbeanpaste
以蚕豆为主要原料,脱壳后,经微生物发酵制成的调味酱。

4.33
面酱 fermentedfloursauce
甜面酱

以小麦粉为主要原料,经微生物发酵制成的调味酱。

4.34
稀甜酱 thinsweetsauce
以小麦粉为原料,分别采用自然发酵、保温速酿、多酶糖化等不同工艺,酿制出较稀释的、流体状的

色泽澄黄的面酱。

4.35
花色酱 designandcolorsauce
以酱类产品为基础原料,添加不同的辅料制成的调味酱。

4.36
番茄调味酱 ketchup
番茄沙司

以浓缩番茄酱为主要原料,添加或不添加食糖、食用盐、食醋或食用冰醋酸、香辛料和食用增稠剂等

辅料经调配、杀菌、灌装而成的复合调味料。

4.37
辣椒酱 chillisauce
以辣椒为主要原料,经发酵或不发酵,添加或不添加辅料制成的调味品。

4.38
芝麻酱 sesamepaste
麻酱

以芝麻为原料,经润水、脱壳、焙炒、研磨制成的调味酱。
注:有的加入其他辅料。

4.39
花生酱 peanutbutter
花生果实经脱壳去衣,添加或不添加辅料,再经焙炒研磨制成的调味酱。

4.40
沙茶酱 barbequesauce
以大豆、面粉经发酵酿制成酱后,加入大地鱼、虾米、花生仁、香葱、沙姜粉、大蒜、植物油等辅料,经

油炸高温处理后粉碎而成的调味酱。

4.41
虾酱 shrimppaste
以海虾为主要原料,经盐渍、发酵酶解,配以各种香辛料和其他辅料制成的调味酱。
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4.42
海鲜酱 hoisinsauce
以海产品(虾类、贝类、鱼类等)为原料,经加工,配以各种香辛料和其他辅料制成的调味酱。

4.43
芥末酱 mustard
以芥菜籽粒或芥菜类植物块茎为原料,制成的具有刺鼻辛辣味的调味酱。
注:包括黄芥末酱和青芥末酱等。

4.44
豆豉 fermentedsoybean
以大豆为主要原料,经蒸煮、制曲、发酵,酿制而成的呈干态、半干态或稀态颗粒状的制品。
[来源:GB/T42464—2023,3.1]

4.45
腐乳 fermentedbeancurd
以大豆为原料,经加工磨浆、制坯、培菌、发酵而制成的调味、佐餐制品。

4.46
红腐乳 redfermentedbeancurd
在腐乳后期发酵的汤料中配以红曲酿制而成,外观呈红色或紫红色的腐乳。

4.47
白腐乳 whitefermentedbeancurd
在腐乳后期发酵的汤料中不添加任何着色剂酿制而成,外观呈白色或淡黄色的腐乳。

4.48
青腐乳 greenfermentedbeancurd
在腐乳后期发酵过程中以低度食盐水作汤料酿制而成,外观呈豆青色的腐乳。

4.49
酱腐乳 fermentedsoybeancurdsauce
在腐乳后期发酵过程中以酱曲为主要辅料酿制而成,外观呈棕红色的腐乳。

4.50
霉菌型腐乳 moldtypefermentedbeancurd
在前期培菌时,所用菌种为霉菌,腌制后,加入面曲或豆瓣曲、料酒等,经后期发酵而成的腐乳。

4.51
细菌型腐乳 bacteriatypefermentedbeancurd
在前期培菌时,所用菌种为细菌,经后期发酵而成的腐乳。

4.52
花色腐乳 designandcolorfermentedbeancurd
在腐乳生产过程中,因添加不同风味的辅料,酿制出风味别致的各种腐乳。

4.53
菜包腐乳 vegetablepackagefermentedbeancurd
菜包方

腐乳前期培菌后,用蚕豆酱、植物油等为辅料,以菜叶包裹进行后期发酵、酿制而成的腐乳。

4.54
糟方腐乳 zaofangfermentedbeancurd
糟方
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腐乳前期培菌后,添加的汤料中主要是醪糟或黄酒或酒酿糟,经后期发酵酿制而成的腐乳。

4.55
鱼露 fishsauce
以新鲜海鱼等为主要原料,添加食用盐经自然发酵加工而成的水产调味品。
[来源:GB/T42463—2023,3.1]

4.56
蚝油 oyster
利用牡蛎蒸、煮后的汁液进行浓缩或直接用牡蛎肉酶解,再加入食糖、食盐、淀粉或改性淀粉等原

料,辅以其他配料制成的半固体水产调味品。
[来源:GB/T21999—2008,3.1,有修改]

4.57
虾油 shrimpsauce
从虾酱中提取的汁液。

4.58
橄榄油 oliveoil
以油橄榄的鲜果为原料制取的油品。
注:采用溶剂浸提或重酯化工艺获得的油品除外,不掺杂其他种类的油品。

[来源:GB/T23347—2021,3.1]

4.59
料酒 seasoningwine
以发酵酒、蒸馏酒、食用酒精中一种或两种以上(含两种)成分为主体,添加食用盐,加或不加植物香

辛料或浸出物等其他辅料,加工而成的液态复合调味料。

4.60
香辛料 spice
能直接使用的具有赋香、调香、调味功能的植物果实、种子、茎、叶、皮、根、花等。
注:具有芳香味、辛辣味,有的具有淡香味。

4.61
香辛料调味品 spicescondiment
可用于食品加香调味,能赋予食物以香、辛、辣等风味的天然植物性产品及其混合物。
[来源:GB/T15691—2008,3.1,有修改]

4.62
香辛料调味粉 spicesseasoningpowder
以一种或多种香辛料经研磨加工而成的粉末状制品。

4.63
咖喱粉 currypowder
由香辛料和调味品经研碎、混合后得到的产品。

4.64
香辛料调味油 spicescookingoil
从香辛料中萃取其呈味成分于植物油中的制品。

4.65
香辛料调味汁 spicesauce
以香辛料为主要原料,提取其中的呈味成分,制成的液体制品。

11

GB/T ××××—202×



4.66
油辣椒 chillisoya
香辣浓郁,可供佐餐和调味的熟制食用油和辣椒的混合体。
注:产品中添加或不添加辅料。

[来源:GB/T20293—2006,3.1]

4.67
复合调味料 compoundseasoning
用两种或两种以上的调味料为原料,添加或不添加辅料,经相应工艺加工制成的呈液态、半固态或

固态的产品。
[来源:GB31644—2018,2.1]

4.68
固态复合调味料 solidcompoundseasoning
以两种或两种以上的调味品为主要原料,添加或不添加辅料,加工而成的呈固态的复合调味料

(4.67)。

4.69
鸡精调味料 granulatedchickenbouillon
以味精、食用盐、鸡肉/鸡骨的粉末或其浓缩抽提物、5’-呈味核苷酸二钠及其他辅料为原料,添加或

不添加香辛料和(或)食品用香精香料等经混合、造粒、干燥等工序加工而成的具有鸡肉的鲜味和香味的

固态复合调味料(4.68)。

4.70
鸡粉调味料 chickenpowdercondiment
以食用盐、味精、鸡肉/鸡骨或其制品、5'-呈味核苷酸二钠为原料,添加或不添加香辛料等辅料,经

混合加工而成的具有鸡肉风味的粉状复合调味料(4.67)。

4.71
牛肉粉调味料 beefpowdercondiment
以牛肉的粉末或其浓缩抽提物、味精、食用盐及其他辅料为原料,添加或不添加香辛料,经加工而成

的具有牛肉鲜味和香味的复合调味料(4.67)。

4.72
排骨粉调味料 porkpowdercondiment
以猪排骨的浓缩抽提物、味精、食用盐等为主要原料,添加香辛料、呈味核苷酸二钠等其他辅料,经

混合、干燥加工而成的具有猪排骨鲜味和香味的复合调味料(4.67)。

4.73
海鲜粉调味料 seafoodpowdercondiment
以水产鱼、虾、贝类的粉末或其浓缩抽提物、味精、食用盐等为主要原料,添加香辛料、呈味核苷酸二

钠等其他辅料,经混合加工而成的具有海鲜鲜味和香味的复合调味料(4.67)。

4.74
菇精调味料 ediblemushroomessencecondiment
以食用菌的粉末或食用菌浓缩抽提物、增味剂、食用盐及其他辅料为原料,添加或不添加香辛料,经

混合等工序加工而成,具有食用菌鲜味和香味的复合调味料(4.67)。

4.75
液态复合调味料 liquidcomplexcondiment
以两种或两种以上的调味品为主要原料,添加或不添加其他辅料,加工而成的呈液态的复合调味料
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(4.67)。

4.76
鸡汁调味料 chickencondiment
以磨碎的鸡肉/鸡骨或其浓缩抽提物以及其他辅料等为原料,添加或不添加香辛料,加工而成的,具

有鸡的浓郁鲜味和香味的汁状复合调味料(4.67)。

4.77
糟卤 brineworse
以稻米为原料制成黄酒糟,添加适量香辛料进行陈酿,制成香糟后,然后萃取糟汁,添加黄酒、食盐

等,经配制后过滤而成的汁液。

4.78
复合调味酱 compoundflavoringpaste
以两种或两种以上的调味品为主要原料,添加或不添加其他辅料,加工而成的呈酱状的复合调味料

(4.67)。

4.79
风味酱 flavorsauce
以肉类、鱼类、贝类、果蔬、植物油、香辛调味品、和其他辅料配合制成的具有某种风味的调味酱。

4.80
沙拉酱 saladdressing
以植物油、水、酸性配料为主要原料,添加或不添加食糖、含蛋黄的配料、食用盐、香辛料等辅料经乳

化而成的半固体复合调味料。

4.81
蛋黄酱 mayonnaise
通过含蛋黄的配料,将食用植物油与含有酸性配料和/或酸度调节剂的水相乳化,添加或不添加其

他辅料形成稳定的半固态酸性乳化调味酱。

4.82
火锅调料 chafingdishcondiment
食用火锅时专用的调味料(3.1)。

4.83
火锅底料 chafingdish
以动植物油脂、食盐和香辛料等为主要原料,经炒制加工或部分熬制,配装或不配装其他辅料包装

而成,用于调制火锅汤的调味料(3.1)。

4.84
火锅蘸料 hotdipping
以芝麻酱、腐乳、韭菜花、辣椒、食盐、味精和其他调味品混合配制加工制成的,用于食用火锅时蘸食

的调味料(3.1)。

4.85
酱腌菜 pickledvegetable
以新鲜蔬菜为主要原料,经腌渍或酱渍加工而成的蔬菜制品。
[来源:GB2714—2015,2.1,有修改]

4.86
酱渍菜 pickledvegetablewithsoypaste
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理 、脱水(晾晒或盐渍)或不脱
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水、脱盐或不脱盐后、添加酿造酱和/或酿造酱汁腌渍或酱渍等工艺加工而成的蔬菜制品。

4.87
盐渍菜 saltedvegetable
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理后,用食盐或盐水盐渍加工

而成的蔬菜制品。

4.88
酱油渍 pickledvegetablewithsoysauce
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理 、脱水(晾晒或盐渍)或不脱

水、脱盐或不脱盐后,添加酱油浸渍加工而成的蔬菜制品。

4.89
糖渍菜 sugaredvegetable
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理 、脱水(晾晒或盐渍)或不

脱水、脱盐或不脱盐后,添加食糖腌渍加工而成的蔬菜制品。

4.90
醋渍菜 vinegaredvegetable
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理、脱水(晾晒或盐渍)或不脱

水、脱盐或不脱盐后,添加食醋腌渍等工艺加工而成的蔬菜制品。

4.91
糖醋渍菜 sugaredandvinegaredvegetable
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理 、脱水(晾晒或盐渍)、脱盐

后,添加食糖和食醋等腌渍加工而成的蔬菜制品。

4.92
虾油渍菜 pickledvegetablewithshrimpoil
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理 、脱水(晾晒或盐渍)或不脱

水、脱盐或不脱盐后,添加虾油等腌渍加工而成的蔬菜制品。

4.93
发酵酸菜 pickle;fermentationpickledvegetable
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理、盐渍或清水渍、脱盐或不脱

盐,添加活性乳酸菌或自然发酵,添加或不添加辅料,调味加工而成的蔬菜制品。

4.94
糟渍菜 pickledvegetablewithlees
以可食用新鲜植物的根、茎、叶、果、籽、食用菌或藻类等为原料,经整理、脱水(晾晒或盐渍)、脱盐或

不脱盐后,添加黄酒糟或醪糟等腌渍加工而成的蔬菜制品。

5 工艺术语

5.1
选料 choiceofmaterials
用物理方法去除原料中的砂石、植物的根、茎、叶、皮壳、金属等杂物的过程。
注:有筛选、风选、水选、磁选等方法。
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5.2
原料预处理 pretreatmentofrawmaterial
为使原料适应加工要求,保证成品质量,在主要加工工序之前对原料安排的准备工序。

5.3
浸泡 immersion
浸渍

原料全部浸入过量水中,使其充分吸水膨胀,以利于原料蒸煮变性或有效成分的提取的操作。

5.4
浸润 infiltration
原料与适量的水均匀混合,堆积一定时间,使原料充分与水接触,吸水膨胀以利于原料蒸煮变性的

操作。

5.5
提取 extraction
萃取

抽提

利用一种溶剂对不同物质溶解度的差异,从混合物中分离出一种或几种组分的过程。
注:提取按被处理的原料状态,一般分为两类:一类是对固体的提取,也称液-固提取;另一类是对液体的提取。

5.6
乳化 emulsifying
将两种互不相溶的液体(如油、水)混合,使之形成胶体悬浮液的操作。

5.7
均质 homogenizing
用机械方法将料液中的脂肪球或固体小微粒破裂(碎),制成液相(固液相)均匀

混合物的过程。

5.8
研磨 grinding
利用强烈的剪切力、摩擦、撞击和高频振动等复合力的作用将物料粉碎、分散、细化和均质的操作。

5.9
搅拌 mixing
利用机械力、压缩空气或超声波,搅动、拌和物料,使之混和均匀、强化热交换的操作。

5.10
过滤 filtration
分离悬浮在液体或气体中的固体颗粒或分离出活的生物细胞的操作。

5.11
浓缩 concentration
从溶液中除去部分溶剂,使溶质和溶剂的均匀混合液实现部分分离的过程。
注:有常压加热浓缩、真空浓缩、冷冻浓缩、结晶浓缩等。

5.12
粉碎 smash
将固体原料破碎,使大颗粒物料破碎成小颗粒物料的过程。
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5.13
绞碎 mincing
通过剪切力、挤压力的作用等将物料碎解的过程。

5.14
精制 refining
用物理或化学方法除去混和物中的杂质及其他非需要成分,以获得高浓度、高纯度

产品或使产品品质规格化的工艺过程。

5.15
蒸料 evaporationmaterial
采用蒸汽加热的方式,使原料中的蛋白质、淀粉质产生适度变性的过程。
注:在非密闭容器中进行蒸料为常压蒸料;在密闭容器中蒸料提高加热温度,缩短蒸料时间,为加压蒸料。

5.16
焙炒 roasted
将原料置于锅内,微火烘烤随时搅拌,使其均匀受热以达到蛋白质和淀粉适度变性的过程。

5.17
蛋白质消化率 proteindigestibility
原料中适度变性能被酶水解的蛋白质占原料中全部蛋白质的百分比。
注:评定原料变性程度的指标之一。

5.18
蛋白质利用率 proteinutilization
全氮利用率

定量食品中所含蛋白质的量,占生成此定量产品所用原料中蛋白质总量的百分比。

5.19
原料出品率 totalmaterialyieldrate
定量单位的单一原料或混合原料所生产的统一质量标准的成品量。

5.20
天然制曲 naturalqu
在制曲过程中不使用纯的种曲,依靠自然界中带入的各种菌类,在曲料上生长繁殖,生成对酿造有

益的各种微生物及其代谢物的操作。

5.21
通风制曲 ventilationqu
将曲料置于曲池(曲箱)内,接入种曲,利用鼓风机供给空气,调节温湿度,促使对酿造有利的微生物

生长繁殖的操作。

5.22
种曲 seedqu
酿造食品制曲时所用的种子。
注:由生产所需要的菌种经扩大培养而得。

5.23
无盐固态发酵 saltlesssolidstatefermentation
成曲中拌水成为酱醅,进行较高温度(50℃~65℃)发酵的一种工艺。
注:酱油工艺术语。
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5.24
低盐固态发酵 lowsaltsolidstatefermentation
成曲中拌入较低浓度盐水成为酱醅,采用中温(40℃~45℃)堆积发酵的一种工艺。
注:酱油工艺术语。

5.25
高盐稀态发酵 highsaltliquid-statefermentation
成曲中加入较多量盐水成为酱醪进行发酵的工艺。
注:酱油工艺术语,有天然常温发酵和保温发酵两种。

5.26
固稀发酵 solidliquidfermentation
固稀分酿发酵

利用不同盐度、温度和固稀发酵条件,同时控制盐分对蛋白酶的影响,使各种酶能充分发挥作用的

发酵工艺。
注:酱油工艺术语。

5.27
淋浇法发酵 pouringfermentation
发酵池设假底,由酱醅底部的假底下定时放出酱汁,并均匀地淋浇于酱醅面层,如此循环,并将人工

培养的酵母菌和乳酸菌接种于酱醅之中,以改善酱油风味的发酵工艺。
注:酱油工艺术语。

5.28
酱醪 soysaucemash
酱油成曲中加入多量盐水发酵,呈流动状的稀酱状物质。

5.29
酱醅 soysaucemash
酱油成曲中加入较少量盐水(或水)发酵,呈不流动稠厚状态的物质。

5.30
氧化层 oxidelayer
酱油发酵过程中,表层酱醅氧化色泽过深,并影响全氮含量的部分酱醅。

5.31
压榨取油 extractingoilfrom
酱醪成熟后,使用压榨机过滤,使酱油与酱渣分离,从而取得酱油的方法。

5.32
淋油 showeroil
酱醅成熟后,用热水浸泡,然后通过假底过滤,使酱油与酱渣分离,从而取得酱油的操作。

5.33
移位淋油 shiftoildripping
酱醅成熟后,将成熟酱醅移到淋油池进行淋油的操作。

5.34
原池淋油 originalpoolshoweroil
发酵池设有假底,淋油时不需移动酱醅进行淋油的操作。
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5.35
酱油配兑 preparationofsoysauce
将压榨浸出的半成品进行配兑,使成品达到规定指标要求的操作。

5.36
灭菌 sterilization
杀死产品中微生物菌体和芽孢的过程。

5.37
酱渣 soysauceresidue
酱醅(醪)提取酱油后剩余的糟粕。

5.38
酒母 distilleryeast
含有大量活性酵母的人工培养物。
[来源:GB/T15109—2021,3.3.2]

5.39
醋母 vinegaryeast
醋酸菌或正常发酵的醋液,扩大培养后的微生物。

5.40
酒精发酵 alcoholfermentation
酵母菌把将发酵性糖,经过细胞内酒化酶的作用生成酒精和二氧化碳的过程。

5.41
醋酸发酵 aceticacidfermentation
酒精在醋酸菌的作用下,氧化为醋酸的过程。

5.42
固态发酵制醋 solidstatefermentationvinegar
醋酸发酵在固态下进行的一种工艺。
注:酒醅或酒醪加入辅料和疏松剂搅拌均匀后进行发酵酿醋。

5.43
液态发酵制醋 liquidstatefermentationvinegar
醋酸发酵在液态下进行的一种工艺。
注:酒醪或淡酒接入醋酸菌后以深层通气或表面静置发酵法酿醋。

5.44
深层发酵制醋 submergedfermentationofvinegar
将一定浓度的酒精或酒醪置于有搅拌装置及通入无菌空气的发酵罐中,接入醋酸菌进行醋酸发酵

的液态发酵制醋工艺。

5.45
回流法制醋 refluxmethodofvinegar
淋浇法制醋

固态发酵制醋时,用泵将池底的醋液抽出,反复淋浇在醋醅表面,均匀品温,促进发酵的制醋工艺。

5.46
表面发酵法制醋 surfacefermentationvinegar
醋酸发酵液置于敞口容器中,接入醋酸菌,在自然气温下或30℃保温室内发酵,液面与空气接

触,醋酸菌利用溶解氧,使酒精氧化为醋酸的制醋工艺。
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5.47
塔醋法制醋 towervinegar
醋化塔内装填附生大量醋酸菌的木炭、榉木刨花或玉米芯等填充料,将含有稀酒精的原料自上而下

喷淋于填充料上,空气自下而上流通,反复喷淋,使酒精快速氧化为醋酸的液态发酵制醋工艺。

5.48
醋醪 vinegarmash
酒醪接种醋酸菌后,呈流动状态的物料。

5.49
醋醅 vinegargrains
酒醪中拌入多量辅料和疏松剂,呈固态的物料。

5.50
倒醅 invertedgrains
食醋固态发酵时,将中、下层醅料翻到表层,使之达到全面发酵的操作。

5.51
淋醋 pourvinegar
已成熟的固态发酵醋醅,置于装有假底的淋醋池(缸)内,加入热水或上次淋醋的淡醋液浸泡,从下

部放出浸泡液,从而取得食醋的操作。

5.52
陈酿 vinegaraging
延长食醋发酵时间,增加食醋风味物质的过程。
注:通常将成熟醋醅加盐压实,长期存放;或将半成品或成品食醋盛入缸、坛内密封,长期存放。

5.53
食醋配兑 vinegarmixedwith
将分批淋出的不同质量的食醋,按一定比例加以混合,达到规定指标的操作。

5.54
醋渣 acid-sludge
固态发酵食醋淋醋后剩余的糟粕。

5.55
面饼曲发酵制酱 bunchesofsaucefermentation
用曲室地面曲床培养大(小)块面饼曲,加入多量盐水,天然发酵成体态稀粘的稀甜酱的工艺。
注:是我国南方制作甜面酱的传统工艺。

5.56
馒头曲发酵制酱 steamedbreadpieceofsaucefermentation
用馒头坯制曲成为馒头曲,加入盐水发酵成甜酱醪,发酵过程中定期补水,保持酱醪浓度的制酱

工艺。
注:我国北方制作甜面酱的传统工艺。

5.57
散曲发酵制酱 genreofsaucefermentation
由碎面絮接种后,以厚层通风制曲或竹匾制曲培养成散曲,加入盐水发酵成甜酱醪的制作甜面酱的

工艺。
注:有常温发酵和保温发酵两种形式。
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5.58
多酶速酿法制酱 manyenzymesspeedmakinglegalsauce
面粉加盐水调成浓浆,经粗淀粉酶液化,以粗曲酶人工控温酶解,继而降低酱醪温度进行发酵,成为

质地较稀的稀甜酱的工艺。

5.59
腐乳白坯 fermentedbeancurdwhitebase
以大豆为原料,经制浆、点浆、成型、划块而成的用以制作腐乳的豆腐坯。

5.60
腐乳毛坯 fermentedbeancurdblank
霉菌型腐乳在前期培菌结束后白坯表面长满菌丝体的物质。

5.61
腐乳前期发酵 fermentedbeancurdearlyfermentation
腐乳在适当温度下接上菌种,在培菌室内进行保温培养的过程。

5.62
腐乳后期发酵 fermentedbeancurdlaterfermentation
腐乳前期培菌结束后,通过腌制,加入汤料和辅料装瓶(坛)密封,再经较长时间的保温或常温发

酵,至腐乳成熟的过程。

5.63
搓毛 cuomao
用人工方法,将腐乳毛坯间菌丝连接部分分开,并将菌丝体搓倒,使其成为外衣状包裹毛坯的操作。

5.64
腌坯 pickledbillet
腐乳毛坯长成后,加入一定量食盐,利用渗透作用排出卤水的过程。
注:腌制后的毛坯称为盐坯。

5.65
搓块 cuokuai
为使盐坯均匀接触腐乳汤料和辅料,在装入容器发酵前,将粘在一起的盐坯一块块搓开,使其六面

都能沾上汤料和辅料的操作。

5.66
摆笼 bailong
上笼

摆屉

将接种后的白坯用人工整齐地摆在曲盘或笼屉上,保持1cm左右间隔,以利于霉菌菌丝生长的

操作。

5.67
倒笼 pourcage
倒屉

倒盘

为促进毛坯上微生物的正常生长,定时将码放在一定高度的曲盘或笼屉上下调换位置,达到调节温

度的操作。
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5.68
腐乳汤料 fermentedbeancurdsoup
腐乳进入后期发酵时,加入酒、糖、盐、香辛料、水和各种辅料的混合汁液。

5.69
配汤 soup
配制腐乳汤料的过程。

5.70
配料 compounding
将原料或者原料半成品按产品配方要求进行称量、混合的过程。

5.71
混合 mixing
复合调味料生产中,将两种或两种以上的物料组分拌合在一起,使之达到特定均匀度的过程。

5.72
造粒 granulation
复合调味料生产中,具有一定湿度和黏度的物料通过造粒机制成颗粒的操作过程。

5.73
干燥 drying
从食品或食品物料中除去水分的过程。
注:包括自然干燥(晒干、风干)和人工干燥(常压加热干燥、真空加热干燥、红外线干燥、微波干燥、冷冻升华干燥

等)。

5.74
喷雾干燥 spraydehydration
将溶液、浆液或微粒的悬浮液在热风中喷雾成细小颗粒,在其下落过程中,水分迅速汽化而成为粉

末状的过程。

5.75
冷却 cooling
热物料的温度降低而不发生相变化的过程。

5.76
筛分 screening
利用不同型号筛网,将物料按颗粒大小进行分离或分级的操作。

5.77
气流输送 pneumatictransportation
风力输送

借助空气在密闭管道内高速流动,物料在气流中被悬浮输送到目的地的一种运输方式。

6 机械设备术语

6.1
旋转式蒸料设备 rotarycookingpot
罐体以立式双头锥为主,能做360°旋转,通入蒸汽达到一定压力,使原料蒸熟的加压蒸煮设备。
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6.2
连续蒸料设备 continuousevaporatematerialequipment
在较高压力及短时间内连续蒸煮原料,实现高短法蒸料的一种蒸煮设备。

6.3
种曲培养机 zhongqutrainingmachine
原料的蒸煮、冷却、接种、培养全过程在密闭的高压/常压容器内完成,能自动调整曲料温湿度,以提

高种曲质量,培养种曲的设备。

6.4
菌种培养罐 strainculturemachine
用于调味品菌种生产培养的设备。

6.5
通风制曲池 ventilationsystemquchi
熟料接种后置于曲池内,用鼓风机供给空气,用翻曲机(6.14)翻拌疏松曲料,调节温湿度,促进微生

物生长繁殖,制出成曲的制曲设备。

6.6
圆盘制曲机 discqu-makingmachine
曲室密闭,设有回转圆盘培养床,能实现连续进曲、翻曲、出曲,并有调节温湿度装置,以提高成曲质

量的制曲设备。

6.7
酱油水浴发酵池 soysaucefermentationpoolwaterbath
用混凝土或钢板制成池体,池体处于水浴包围中,采用热水循环和直接通气等方式的热循环进行酱

油保温发酵的设备。
注:有四面水浴和五面水浴之分。

6.8
酱油发酵罐 soysaucefermentationtank
用于发酵制作高盐稀态酱油的设备。
注:根据自然环境和气温,置于室外和室内,有保温和不保温之分。

6.9
小麦焙炒机 wheatofroastedmachine
小麦作为制曲原料时,通过焙炒小麦,使其淀粉糊化,增加酱油的香气和色泽的机械。

6.10
酱油压榨设备 soysaucecrushingequipment
由布酱机、压榨机和相应的装置组成,通过压榨的方法取得酱油的设备。

6.11
酱油灭菌设备 soysaucesterilizationequipment
杀灭酱油中的微生物,使其达到规定标准的设备。

6.12
食醋翻醅机 vinegarturnfermentedgrainsmachine
食醋固态发酵时,用于翻倒醋醅使中、下层醋醅翻到表层的机械。

6.13
食醋自吸式发酵罐 vinegarofself-suctionfermentationtank
用于液态深层发酵食醋生产所用的设备。
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注:机械搅拌时,转子末端由于高速转动形成负压,自动吸入空气,使发酵时间缩短,功率消耗低。

6.14
翻曲机 leaventurner
在酿造制曲过程中将曲料翻动、打散的机械设备。

6.15
抓斗 grabmachine
用于抓运酿造曲料、酱类、酱渣等的机械设备。

6.16
淋醋池 drenchvinegarpool
用于固态发酵食醋淋醋时的设备。

6.17
食醋速酿发酵塔 vinegarspeedfermentationtower
用陶瓷烧制后组装,塔底部设假底,塔内装满附生大量醋酸菌的木炭、榉木刨花或玉米芯等填充

料,回流淋浇液态发酵制醋的设备。

6.18
大蒜分瓣机 garlicsplittingmachine
利用机械传动带动主轴旋转,产生变力柔性搓压使大蒜分瓣、去皮的设备。

6.19
切菜机 vegetablecuttingmachine
利用切刀锋利的刀刃对物料做相对运动的过程达到切断、切碎目的的设备。

6.20
绞肉机 meatchopper
利用螺旋挤出器、绞刀和成形模的挤压剪切作用,将物料碎解成糜状的设备。

6.21
斩拌机 meatcutterandmixer
使物料随转锅旋转同时被一组径向排列的高速度旋转刀片反复斩拌成糜状的机器。

6.22
离心过滤机 centrifugalfilter
采用离心分离原理使液态物料与粒度较大的固态物质经滤网分离开来的机器。

6.23
胶体磨 colloidmill
使流体或半流体物料通过高速相对连动的定齿与动齿之间,物料受到强大的剪切力、摩擦力及高频

振动等作用,有效地被粉碎、乳化、均质、混合,从而获得精细加工产品的机械设备。

6.24
夹层锅 jacketedkettle
用蒸汽夹套加热对物料进行处理的开口式容器。

6.25
脱气机 de-aerator
在真空状态下将物料中的气态组分分离排除的设备。

6.26
蒸箱 steamcabinet
利用蒸汽完成蒸制箱内食品的设备。
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6.27
混合机 mixingmachine
将两种或两种以上的物料通过机械力搅拌产生流动作用,使之成为组分浓度均匀的混合物的机械。

6.28
筛网 screencloth
用不锈钢钢丝、绢布等为原料,通过不同方法编制而成的各种孔径规格的筛理材料的统称。

6.29
流化床干燥器 fluidizedbeddesiccator
将热空气强制通过床层并与湿物料接触,使固体颗粒物料保持悬浮状态,进行传热和传质,从而达

到干燥目的的干燥器。

6.30
包装机 packingmachine
完成全部或部分包装过程的机器.
注:包装过程包括成型、充填、封口、裹包等主要包装工序,以及清洗、干燥、杀菌、贴标、捆扎、集装、拆卸等前后包装

工序和转送、选别等其他辅助包装工序。

6.31
分级振动筛 vibratinggrader
通过机械振动,配合合适的筛网,使物料通过筛孔,达到筛分、分级、除杂、过滤等作用的机器设备。

6.32
颗粒机 granulator
通过挤压作用,使具有一定黏度的物料通过不同目数的筛网或孔径,形成形状大小不同的颗粒的

机器。
注:根据其挤压方式不同分为摇摆式、挤压式、旋转式。

6.33
重量选别机 weightsorter
利用自动称重系统,在连续生产过程中将净含量不在设定范围内的产品从生产线上排除的设备。

6.34
自动封箱机 automaticsealingmachine
产品装箱后经输送链进入封箱机器,前短舌经压舌架自动弯曲,后短舌由打舌架将其折弯,熔胶机

自动喷胶,左右长舌经过导向杆自动向中间折弯,压箱机构皮带同步压住纸箱左右长舌,使箱、舌、胶合

在一起,完成封箱整形动作的机械设备。

6.35
袋成型-充填-包装机bagmolding-filling-packingmachine
将卷筒状的挠性包装材料制成袋筒,充入物料后进行封口,三个功能自动连续完成的机器。
注:包括卧式袋成型-充填-包装机、立式袋成型-充填-包装机。

6.36
金属检测仪 metaldetector
利用磁场平衡的原理,当生产过程中有金属异物时,产生磁通量的切割,磁场平衡被破坏从而产生

信号检出金属异物的仪器。
注:包括窗口式、重力下落式、管道式等。
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6.37
称重定量装料机 constantweightloadingmachine
利用电子秤对物料充填进行称重定量的装置。
注:常用的有净重充填装置和毛重充填装置。

6.38
容积定量装料机 constantvolumeloadingmachine
适用于装灌重量轻和视密度非常稳定的物料,利用固定容积的容杯对物料充填进行定容定量的

装置。

6.39
带式输送机 beltconveyor
依靠输送带与物料间的摩擦力使物料随输送带一起运行,从而完成物料输送的装置。

6.40
螺旋输送机 screwconveyor
利用带螺旋片的轴在封闭的料槽内旋转,使装入料槽的物料横向移动或向上移动的输送机械。

6.41
旋风分离机 cyclopneumaticseparator
利用粒子在气流中做高速旋转,离心力远大于重力,且因速度愈大,粒子所获得之离心沉降速度也

愈大,从而使固体与气体分离的设备。

6.42
均质机 homogenizer
用于对黏度低于0.2Pa·s,温度低于80℃的液体物料(液-液相或液-固相)的均质\乳化的一种

设备。
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不良气味 3.45………………………………………

C

菜包方 4.53…………………………………………

菜包腐乳 4.53………………………………………

蚕豆酱 4.32…………………………………………

粗蛋白质 3.34………………………………………

醋醪 5.48……………………………………………

醋母 5.39……………………………………………

醋醅 5.49……………………………………………

醋酸发酵 5.41………………………………………

醋渍菜 4.90…………………………………………

醋渣 5.54……………………………………………

萃取 5.5……………………………………………

搓块 5.65……………………………………………

搓毛 5.63……………………………………………

陈醋 4.17……………………………………………

陈酿 5.52……………………………………………

称重定量装料机 6.37………………………………

呈味核苷酸二钠 3.18………………………………

澄清 3.41……………………………………………

抽提 5.5……………………………………………

醇厚 3.47……………………………………………

D

大酱 4.30……………………………………………

大曲 3.27……………………………………………

大蒜分瓣机 6.18……………………………………

袋成型-充填-包装机 6.35…………………………

带式输送机 6.39……………………………………

蛋白质变性 3.11……………………………………

蛋白质利用率 5.18…………………………………

蛋白质消化率 5.17…………………………………

蛋白质原料 3.10……………………………………

蛋黄酱 4.81…………………………………………

倒笼 5.67……………………………………………

倒盘 5.67……………………………………………

倒醅 5.50……………………………………………

倒屉 5.67……………………………………………

低盐固态发酵 5.24…………………………………

低盐固态发酵酱油 4.5……………………………

淀粉质原料 3.13……………………………………

豆豉 4.44……………………………………………

多酶速酿法制酱 5.58………………………………

F

发酵 3.6……………………………………………

发酵酸菜 4.93………………………………………

发酵调味品 3.3……………………………………

番茄沙司 4.36………………………………………

番茄调味酱 4.36……………………………………

翻曲机 6.14…………………………………………

分级振动筛 6.31……………………………………

粉碎 5.12……………………………………………

风力输送 5.77………………………………………
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风味酱 4.79…………………………………………

麸醋 4.20……………………………………………

麸曲 3.29……………………………………………

辅料 3.9……………………………………………

腐乳 4.45……………………………………………

腐乳白坯 5.59………………………………………

腐乳后期发酵 5.62…………………………………

腐乳毛坯 5.60………………………………………

腐乳前期发酵 5.61…………………………………

腐乳汤料 5.68………………………………………

复合调味酱 4.78……………………………………

复合调味料 4.67……………………………………

G

咖喱粉 4.63…………………………………………

干燥 5.73……………………………………………

橄榄油 4.58…………………………………………

高盐稀态发酵 5.25…………………………………

高盐稀态发酵酱油 4.6……………………………

菇精调味料 4.74……………………………………

固态发酵食醋 4.14…………………………………

固态发酵制醋 5.42…………………………………

固态复合调味料 4.68………………………………

固体酱油 4.12………………………………………

固稀发酵 5.26………………………………………

固稀发酵酱油 4.7…………………………………

固稀分酿发酵 5.26…………………………………

果醋 4.24……………………………………………

过滤 5.10……………………………………………

H

海鲜粉调味料 4.73…………………………………

海鲜酱 4.42…………………………………………

蚝油 4.56……………………………………………

红腐乳 4.46…………………………………………

红曲 3.30……………………………………………

红曲醋 4.21…………………………………………

后味 3.48……………………………………………

糊化 3.14……………………………………………

花色腐乳 4.52………………………………………

花色酱 4.35…………………………………………

花生酱 4.39…………………………………………

还原糖 3.36…………………………………………

黄豆酱 4.29…………………………………………

黄酱 4.31……………………………………………

挥发酸 3.39…………………………………………

回流法制醋 5.45……………………………………

浑浊 3.42……………………………………………

混合 5.71……………………………………………

混合机 6.27…………………………………………

火锅底料 4.83………………………………………

火锅调料 4.82………………………………………

火锅蘸料 4.84………………………………………

J

鸡粉调味料 4.70……………………………………

鸡精调味料 4.69……………………………………

鸡汁调味料 4.76……………………………………

加盐味精 4.26………………………………………

夹层锅 6.24…………………………………………

酱腐乳 4.49…………………………………………

酱醪 5.28……………………………………………

酱醅 5.29……………………………………………

酱色 3.25……………………………………………

酱香 3.43……………………………………………

酱腌菜 4.85…………………………………………

酱油 4.3……………………………………………

酱油发酵罐 6.8……………………………………

酱油灭菌设备 6.11…………………………………

酱油配兑 5.35………………………………………

酱油水浴发酵池 6.7………………………………

酱油压榨设备 6.10…………………………………

酱油渍 4.88…………………………………………

酱渣 5.37……………………………………………

酱渍菜 4.86…………………………………………

胶体磨 6.23…………………………………………

焦糖色 3.25…………………………………………

绞肉机 6.20…………………………………………
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绞碎 5.13……………………………………………

搅拌 5.9……………………………………………

酵母抽提物 3.22……………………………………

芥末酱 4.43…………………………………………

金属检测仪 6.36……………………………………

浸泡 5.3……………………………………………

浸润 5.4……………………………………………

浸渍 5.3……………………………………………

精制 5.14……………………………………………

酒精发酵 5.40………………………………………

酒母 5.38……………………………………………

均质 5.7……………………………………………

均质机 6.42…………………………………………

菌种培养罐 6.4……………………………………

K

颗粒机 6.32…………………………………………

可溶性固形物 3.31…………………………………

可溶性无盐固形物 3.32……………………………

块曲 3.27……………………………………………

快曲 3.29……………………………………………

L

辣椒酱 4.37…………………………………………

老抽 4.11……………………………………………

冷却 5.75……………………………………………

离心过滤机 6.22……………………………………

连续蒸料设备 6.2…………………………………

料酒 4.59……………………………………………

淋醋 5.51……………………………………………

淋醋池 6.16…………………………………………

淋浇法发酵 5.27……………………………………

淋浇法制醋 5.45……………………………………

淋油 5.32……………………………………………

流化床干燥器 6.29…………………………………

螺旋输送机 6.40……………………………………

M

麻酱 4.38……………………………………………

馒头曲发酵制酱 5.56………………………………

霉菌型腐乳 4.50……………………………………

美拉德反应 3.17……………………………………

米醋 4.16……………………………………………

面饼曲发酵制酱 5.55………………………………

面酱 4.33……………………………………………

灭菌 5.36……………………………………………

母油 4.8……………………………………………

N

酿造酱油 4.3………………………………………

酿造食醋 4.13………………………………………

牛肉粉调味料 4.71…………………………………

浓缩 5.11……………………………………………

P

排骨粉调味料 4.72…………………………………

配料 5.70……………………………………………

配汤 5.69……………………………………………

喷雾干燥 5.74………………………………………

Q

气流输送 5.77………………………………………

切菜机 6.19…………………………………………

青腐乳 4.48…………………………………………

全氮 3.33……………………………………………

全氮利用率 5.18……………………………………

R

热反应肉味香精 3.24………………………………

容积定量装料机 6.38………………………………

乳化 5.6……………………………………………

S

散曲发酵制酱 5.57…………………………………

沙茶酱 4.40…………………………………………

沙拉酱 4.80…………………………………………

筛分 5.76……………………………………………

筛网 6.28……………………………………………
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上笼 5.66……………………………………………

深层发酵制醋 5.44…………………………………

生抽 4.10……………………………………………

食醋 4.13……………………………………………

食醋翻醅机 6.12……………………………………

食醋配兑 5.53………………………………………

食醋速酿发酵塔 6.17………………………………

食醋自吸式发酵罐 6.13……………………………

食糖 4.2……………………………………………

食盐 4.1……………………………………………

食用冰醋酸 3.26……………………………………

食用冰乙酸 3.26……………………………………

食用盐 4.1…………………………………………

适口 3.46……………………………………………

水产调味品 3.4……………………………………

酸水解植物蛋白调味液 3.21………………………

T

塔醋法制醋 5.47……………………………………

羰氨反应 3.17………………………………………

糖醋渍菜 4.91………………………………………

糖化 3.16……………………………………………

糖渍菜 4.89…………………………………………

套油 4.9……………………………………………

提取 5.5……………………………………………

天然调味品 3.2……………………………………

天然制曲 5.20………………………………………

甜醋 4.23……………………………………………

甜面酱 4.33…………………………………………

调味料 3.1…………………………………………

调味品 3.1…………………………………………

铁强化酱油 4.4……………………………………

通风制曲 5.21………………………………………

通风制曲池 6.5……………………………………

脱气机 6.25…………………………………………

W

未变性蛋白 3.12……………………………………

味精 4.25……………………………………………

无盐固态发酵 5.23…………………………………

X

西式调味品 3.5……………………………………

稀甜酱 4.34…………………………………………

细菌型腐乳 4.51……………………………………

虾酱 4.41……………………………………………

虾油 4.57……………………………………………

虾油渍菜 4.92………………………………………

咸味香精 3.23………………………………………

香醋 4.19……………………………………………

香辛料 4.60…………………………………………

香辛料调味粉 4.62…………………………………

香辛料调味品 4.61…………………………………

香辛料调味油 4.64…………………………………

香辛料调味汁 4.65…………………………………

香油 4.28……………………………………………

小麦焙炒机 6.9……………………………………

小曲 3.28……………………………………………

旋风分离机 6.41……………………………………

旋转式蒸料设备 6.1………………………………

选料 5.1……………………………………………

熏醋 4.22……………………………………………

Y

压榨取油 5.31………………………………………

腌坯 5.64……………………………………………

研磨 5.8……………………………………………

盐渍菜 4.87…………………………………………

氧化层 5.30…………………………………………

药曲 3.28……………………………………………

液化 3.15……………………………………………

液态发酵食醋 4.15…………………………………

液态发酵制醋 5.43…………………………………

液态复合调味料 4.75………………………………

移位淋油 5.33………………………………………

异味 3.49……………………………………………

油辣椒 4.66…………………………………………

余味 3.48……………………………………………
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鱼露 4.55……………………………………………

原池淋油 5.34………………………………………

原料出品率 5.19……………………………………

原料预处理 5.2……………………………………

圆盘制曲机 6.6……………………………………

Z

糟方 4.54……………………………………………

糟方腐乳 4.54………………………………………

糟卤 4.77……………………………………………

糟渍菜 4.94…………………………………………

造粒 5.72……………………………………………

增鲜味精 4.27………………………………………

斩拌机 6.21…………………………………………

蒸料 5.15……………………………………………

蒸箱 6.26……………………………………………

芝麻酱 4.38…………………………………………

芝麻油 4.28…………………………………………

酯香 3.44……………………………………………

种曲 5.22……………………………………………

种曲培养机 6.3……………………………………

重量选别机 6.33……………………………………

主料 3.8……………………………………………

抓斗 6.15……………………………………………

自动封箱机 6.34……………………………………

总酸 3.38……………………………………………

总糖 3.37……………………………………………

N性蛋白 3.12………………………………………

5'-肌苷酸二钠 3.19…………………………………

5'-鸟苷酸二钠 3.20…………………………………

英文对应词索引

A

aceticacidfermentation 5.41…………………………………………………………………………………

acidhydrolyzedvegetableproteinseasoning 3.21……………………………………………………………

acid-sludge 5.54………………………………………………………………………………………………

after-taste 3.48…………………………………………………………………………………………………

alcoholfermentation 5.40……………………………………………………………………………………

aminonitrogen 3.35……………………………………………………………………………………………

aquaticcondiment 3.4…………………………………………………………………………………………

automaticsealingmachine 6.34………………………………………………………………………………

B

bacteriatypefermentedbeancurd 4.51………………………………………………………………………

bagmolding-filling-packingmachine 6.35……………………………………………………………………

bailong 5.66……………………………………………………………………………………………………

balsamicvinegar 4.19…………………………………………………………………………………………

barbequesauce 4.40……………………………………………………………………………………………

beefpowdercondiment 4.71…………………………………………………………………………………

beltconveyor 6.39……………………………………………………………………………………………

brewing 3.7……………………………………………………………………………………………………
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brineworse 4.77………………………………………………………………………………………………

broadbeanpaste 4.32…………………………………………………………………………………………

bunchesofsaucefermentation 5.55…………………………………………………………………………

C

caramelcolour 3.25……………………………………………………………………………………………

centrifugalfilter 6.22…………………………………………………………………………………………

chafingdish 4.83………………………………………………………………………………………………

chafingdishcondiment 4.82…………………………………………………………………………………

chickencondiment 4.76………………………………………………………………………………………

chickenpowdercondiment 4.70………………………………………………………………………………

chillisauce 4.37………………………………………………………………………………………………

chillisoya 4.66…………………………………………………………………………………………………

choiceofmaterials 5.1…………………………………………………………………………………………

clarity 3.41……………………………………………………………………………………………………

colloidmill 6.23………………………………………………………………………………………………

compoundflavoringpaste 4.78………………………………………………………………………………

compoundseasoning 4.67………………………………………………………………………………………

compounding 5.70……………………………………………………………………………………………

concentration 5.11……………………………………………………………………………………………

condiment 3.1…………………………………………………………………………………………………

constantvolumeloadingmachine 6.38………………………………………………………………………

constantweightloadingmachine 6.37………………………………………………………………………

continuousevaporatematerialequipment 6.2………………………………………………………………

cooling 5.75……………………………………………………………………………………………………

crudeprotein 3.34……………………………………………………………………………………………

cuokuai 5.65…………………………………………………………………………………………………

cuomao 5.63……………………………………………………………………………………………………

currypowder 4.63……………………………………………………………………………………………

cyclopneumaticseparator 6.41………………………………………………………………………………

D

daqu 3.27………………………………………………………………………………………………………

darksoysauce 4.11……………………………………………………………………………………………

de-aerator 6.25…………………………………………………………………………………………………

designandcolorfermentedbeancurd 4.52…………………………………………………………………

designandcolorsauce 4.35……………………………………………………………………………………

discqu-makingmachine 6.6…………………………………………………………………………………

disodium5'-guanylate 3.19……………………………………………………………………………………
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disodium5'-ribonucleotide 3.18………………………………………………………………………………

distilleryeast 5.38……………………………………………………………………………………………

drenchvinegarpool 6.16………………………………………………………………………………………

drying 5.73……………………………………………………………………………………………………

E

ediblemushroomessencecondiment 4.74……………………………………………………………………

ediblesalt 4.1…………………………………………………………………………………………………

emulsifying 5.6…………………………………………………………………………………………………

este 3.44………………………………………………………………………………………………………

evaporationmaterial 5.15……………………………………………………………………………………

extractingoilfrom 5.31………………………………………………………………………………………

extraction 5.5…………………………………………………………………………………………………

F

Fefortifiedsoysauce 4.4………………………………………………………………………………………

fermentation 3.6………………………………………………………………………………………………

fermentationpickledvegetable 4.93…………………………………………………………………………

fermentedbeancurd 4.45……………………………………………………………………………………

fermentedbeancurdblank 5.60………………………………………………………………………………

fermentedbeancurdearlyfermentation 5.61………………………………………………………………

fermentedbeancurdlaterfermentation 5.62…………………………………………………………………

fermentedbeancurdsoup 5.68………………………………………………………………………………

fermentedbeancurdwhitebase 5.59…………………………………………………………………………

fermentedcondiment 3.3………………………………………………………………………………………

fermentedfloursauce 4.33……………………………………………………………………………………

fermentedsoysauce 4.3………………………………………………………………………………………

fermentedsoybean 4.44………………………………………………………………………………………

fermentedsoybeancurdsauce 4.49……………………………………………………………………………

fermentedvinegar 4.13………………………………………………………………………………………

filtration 5.10…………………………………………………………………………………………………

fishsauce 4.55…………………………………………………………………………………………………

fixedacid 3.40…………………………………………………………………………………………………

flavorsauce 4.79………………………………………………………………………………………………

fluidizedbeddesiccator 6.29…………………………………………………………………………………

fruitvinegar 4.24………………………………………………………………………………………………

fuqu 3.29………………………………………………………………………………………………………

G

garlicsplittingmachine 6.18…………………………………………………………………………………
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gelatinization 3.14……………………………………………………………………………………………

genreofsaucefermentation 5.57……………………………………………………………………………

glacialaceticacid 3.26…………………………………………………………………………………………

GMP 3.20………………………………………………………………………………………………………

grabmachine 6.15……………………………………………………………………………………………

grainvinegar 4.20……………………………………………………………………………………………

granulatedchickenbouillon 4.69……………………………………………………………………………

granulation 5.72………………………………………………………………………………………………

granulator 6.32…………………………………………………………………………………………………

greenfermentedbeancurd 4.48………………………………………………………………………………

grinding 5.8……………………………………………………………………………………………………

H

highsaltliquid-statefermentation 5.25………………………………………………………………………

high-saltliquid-statefermentedsoysauce 4.6………………………………………………………………

hoisinsauce 4.42………………………………………………………………………………………………

homogenizer 6.42………………………………………………………………………………………………

homogenizing 5.7………………………………………………………………………………………………

hongqu 3.30……………………………………………………………………………………………………

hotdipping 4.84………………………………………………………………………………………………

HVP 3.21………………………………………………………………………………………………………

I

immersion 5.3…………………………………………………………………………………………………

IMP 3.19………………………………………………………………………………………………………

increasefreshmonosodiumglutamate 4.27…………………………………………………………………

infiltration 5.4…………………………………………………………………………………………………

invertedgrains 5.50……………………………………………………………………………………………

IXG 3.18………………………………………………………………………………………………………

J

jacketedkettle 6.24……………………………………………………………………………………………

jiangxiang 3.43…………………………………………………………………………………………………

K

ketchup 4.36……………………………………………………………………………………………………

L

leaventurner 6.14……………………………………………………………………………………………
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lightsoysauce 4.10……………………………………………………………………………………………

liquefaction 3.15………………………………………………………………………………………………

liquidcomplexcondiment 4.75………………………………………………………………………………

liquidstatefermentationvinegar 5.43………………………………………………………………………

liquid-statefermentationvinegar 4.15………………………………………………………………………

liquifying 3.15…………………………………………………………………………………………………

lowsaltsolidstatefermentation 5.24…………………………………………………………………………

low-saltsolid-statefermentedsoysauces 4.5…………………………………………………………………

M

maillardreaction 3.17…………………………………………………………………………………………

majormaterial 3.8……………………………………………………………………………………………

manyenzymesspeedmakinglegalsauce 5.58………………………………………………………………

maturevinegar 4.17……………………………………………………………………………………………

mayonnaise 4.81………………………………………………………………………………………………

meatchopper 6.20……………………………………………………………………………………………

meatcutterandmixer 6.21……………………………………………………………………………………

meatflavourflavoringsubstances 3.24………………………………………………………………………

mellow 3.47……………………………………………………………………………………………………

metaldetector 6.36……………………………………………………………………………………………

mincing 5.13……………………………………………………………………………………………………

minoringredient 3.9…………………………………………………………………………………………

mixing 5.71……………………………………………………………………………………………………

mixing 5.9………………………………………………………………………………………………………

mixingmachine 6.27…………………………………………………………………………………………

moldtypefermentedbeancurd 4.50…………………………………………………………………………

monosodiumglutamate 4.25…………………………………………………………………………………

mustard 4.43……………………………………………………………………………………………………

muyou 4.8……………………………………………………………………………………………………

N

naturalcondiment 3.2…………………………………………………………………………………………

naturalqu 5.20…………………………………………………………………………………………………

O

objectionableodor 3.45………………………………………………………………………………………

off-flavour 3.49………………………………………………………………………………………………

oliveoil 4.58……………………………………………………………………………………………………

originalpoolshoweroil 5.34…………………………………………………………………………………
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oxidelayer 5.30………………………………………………………………………………………………

oyster 4.56………………………………………………………………………………………………………

P

packingmachine 6.30…………………………………………………………………………………………

palatable 3.46…………………………………………………………………………………………………

peanutbutter 4.39……………………………………………………………………………………………

pickle 4.93……………………………………………………………………………………………………

pickledbillet 5.64……………………………………………………………………………………………

pickledvegetable 4.85…………………………………………………………………………………………

pickledvegetablewithlees 4.94………………………………………………………………………………

pickledvegetablewithshrimpoil 4.92………………………………………………………………………

pickledvegetablewithsoypaste 4.86…………………………………………………………………………

pickledvegetablewithsoysauce 4.88…………………………………………………………………………

pneumatictransportation 5.77………………………………………………………………………………

porkpowdercondiment 4.72…………………………………………………………………………………

pourcage 5.67…………………………………………………………………………………………………

pouringfermentation 5.27……………………………………………………………………………………
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