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吉林靠谱的花生酱

发布日期: 2025-09-21

    调味品中国市场，经过几轮的行业整合和国内国际资本整合之后，已经从一个相对滞后
的行业，大跨越地进入了激烈的市场竞争行业，调味品企业在面对国际资本巨头和业内大厂的行
业挤压之中，还有哪些机会，行业表现出哪些趋势和机会呢？我们很高兴邀请到中国调味品市场
闻名的营销**陈小龙先生，请他就此话题发现看法。背景介绍：陈小龙先生为调味品中国市场极
重要的营销**，陈先生自在《中国轻工报》2000年9月15日第八版发表《国内酱油须奋起直追》三
篇文章首提酱油市场四分论，被三十余家媒体转载或摘编，成为业内极有影响的营销专论之一。
此后，陈先生又在诸多媒体上发表系列行业分析文章，互联网中文资讯上关于调味品及市场的营
销研究发现，几乎统统与陈小龙先生有关。陈先生的足迹遍布中国本土近30个省市自治区，他长
期深入酒楼饭庄，批发市场，农贸市场，KA大卖场，商场超市，菜市场，零售小店，家庭，工业
渠道，采集并研究了前列手的中国调味品市场的资讯，对于中国调味品餐料的分销渠道，经销商，
新产品上市、市场环境，竞争状况等研究极为透彻，他对于中国调味品餐料销售与市场的研究，
为中外调味品及餐料厂商提供了巨大的智慧支持。按国际通行比例粗略估算，我国餐饮渠道调味
品销售额1500亿元，调味品在其中的比重，正在突破10%的临界点。吉林靠谱的花生酱

花生是目前较为理想的高蛋白、高脂肪营养性食物来源，含有大量蛋白质、脂肪，及钙、磷、硒
、锌等多种矿物质元素，各种营养成分比较各方面且相对均衡。此外，花生及其制品富含不饱和
脂肪酸、植物固醇、白黎芦醇、维生素E和维生素C、叶酸等植物活性物质，对促进健康、预防疾
病十分有益。花生通过煎、炒、炸等简单加工制作后即可直接食用，通过压榨、研磨加工制作的
花生酱则更多地体现出其优良的佐餐特点，其色泽为黄褐色，质地细腻味美，具有花生固有的浓
郁香气，而且其含有丰富的脂肪、蛋白质、维生素和矿物质等营养物质，从而使花生酱成为营养
丰富、风味独特的佐餐和调味品。固体形态的花生变为流体状态的花生酱后，其应用范围明显拓
宽，消费量迅速增加，但其营养成分并未出现明显变化。Chun在研究花生的加工过程中发现，由
生花生或者烘烤花生加工制成的花生酱，与原料花生相比，其理化营养品质指标之间变化较小，
花生酱的营养价值等同于花生仁。吉林靠谱的花生酱新型花生酱的研究针对其风味、营养及稳定
性等方面的缺陷。

    S C E 2 0 1 9上海国际调味品产业博览会（上海味博
会）ShanghaiInternationalCondimentIndustryExpo2019时间：2019年11月12-14日地点：上海新
国际博览中心电话：■展会介绍:目前我国调味品行业发展十分迅速，已成为食品行业中增长快的
类别之一，数据显示，截止到2017年，我国调味品销量达到，销售额，每单位调味品的单价呈上
升趋势，产品质量有所提高。根据不断升级的消费预测，我国未来十年调味品将达到年销售10000
亿元的消费体量，目前中国市场3800亿元将会增长到5000亿元，而海外市场的增长将达到5000亿，
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也就是说未来外国消费的调味品将占到50%，调味品面临全球化的趋势。上海作为中国地区酒店餐
饮投资业态丰富的大都市，现拥有酒店16,927家，餐厅166,926家，购物商场2,290个，便利超
市23,641个，已经名副其实地成为整个亚太地区调味品及酱制品的黄金集散地。上海这座现
有2,800万人口的国际化特大型城市，必将吸引全国和世界各地更多的酒店餐饮企业和投资者汇聚
上海，这将为调味品及酱制品的发展提供更为广阔空间。■新的机遇SCE2019上海国际调味品产
业博览会（简称：上海味博会）专注调味品产业发展与未来，将为国内外调味品领域企业提供一
个宣传、展示与合作交流平台。

    稳定型花生酱花生酱在贮藏中易产生析油现象，不仅上浮的油脂极易氧化、酸败，而且
花生酱中非油脂部分在储存过程巾自然沉降形成坚硬的固体物质，会造成花生酱的风味、涂抹性、
感官质量降低、贮存期缩短。防止花生酱油酱分离的办法主要可以用2种方法解决，一是在花生酱
的生产过程中加入乳化剂、稳定剂。林红、王建中等通过向花生酱中加人单甘酯乳化剂，克服了
花生酱在储存期问的油酱分离现象。添加在花生酱中的单甘酯还能使被乳化的水形成一层膜，降
低花生酱中水的活性，延长花生酱的货架期。Gills，Aryana等通过向花生酱中添加棕榈油提高花生
酱稳定性。王德培通过研究发现，乳化剂和增稠剂混合使用对花生酱的稳定性好于单独用乳化剂。
李凌峰等向花生酱中添加小麦纤维和复合乳化剂等物质来提高花生酱的稳定性。添加小麦纤维是
由于其对油脂有极强的吸附以及固定能力，乳化剂的选择以及合适的用量是提高花生酱乳化稳定
的重中之重。安昕等通过实验证明向花生酱中添加8%的辛烯基琥珀酸淀粉钠，使得花生酱的稳定
性较好。另一方面，改进花生酱生产工艺同样可以提高其稳定性。1989年刘仲敏等在生产过程中
分离出部分花生油;2004年师延路将二次研磨的花生酱迅速冷却，静置24~48h。
往烤好的面包上厚厚涂一层花生酱，就是一份完全满足的早餐或下午茶。

    全复合调味品是将一种调味品复合即可做成数千道菜品，高度标准化的诸如火锅、黄焖
鸡、烤肉拌饭、酸辣粉、焖锅、剁椒鱼头、油焖大虾、瓦罐汤等，专属调味品可以打造千种菜品
的标准化做法。全复合调味品是未来发展的新趋势，也是现在高度标准化调味品的发展必然。未
来大多数全复合调味品来源于厨师的做法标准化，将厨师使用的酱油、醋、鸡精、鸡粉、食盐等
全部混合做成一勺搞定的程度。通过对调味品范畴的了解及其相关的一些概念理解和分析，充分
了解调味品发展趋势，对于企业发展非常有好处。全复合调味品完全利用调味品使用所面对的难
点和热点，解决传统调味产业化和升级化的难题，实现产学研对接，转变成生产力。对于理解调
味品范畴，可以更好知道消费者极喜欢的调味品的说法和叫法，消费者接受程度极高的是调料。
经过对10万消费者调查结果证明：叫调料的认可率高达，叫调味料被认可率达，叫佐料的认可率
达，叫原料的认可率为，叫物料的认可率为，叫香料的认可率达，叫调味品的认可率，叫半复合
调味品认可率，叫全复合调味品的认可率是。可见都是调味品，因为叫不同的名称，消费者的接
受程度不一样，这对于一些专门针对消费者来销售的调味品定位至关重要。花生酱：花生果实经
脱壳去衣，再经焙炒研磨制成的酱品，有的加入其它辅料。吉林靠谱的花生酱

**调味品以纯提前技术为前提，更以营养健康为重。吉林靠谱的花生酱
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    调味品少用塑料或不锈钢器皿调味品一般都是经过加工过的产品，呈酸性或者碱性，因
此如果将其长期放置在金属器皿中，容易侵蚀金属造成调味品味道发生改变。而不锈钢容器装调
味品虽然耐用，但是长时间盛装酸碱等腐蚀性较强的物体，容易发生电解质反应，材质会有脱落
的现象。这种脱落的材质混入调料中进入人体，容易对人体肝脏造成损伤，严重的甚至会有肝病
的危险。还有一些家庭喜欢用饮料瓶或者矿泉水瓶装油盐酱醋，其实这样更不好。制作饮料瓶的
主要原料是聚丙烯塑料，无毒无害，用于盛装汽水可乐型饮料对人体无不良影响；但由于塑料瓶
仍含有少量乙烯单体，如果长期贮存酒、醋类等脂溶性有机物，则会发生化学反应。长期食用被
乙烯污染的食物，会使人头晕、头疼、恶心、食欲减退、记忆力下降等，严重者还可导致贫血。
陶瓷瓶装调料要看清有没有釉料陶瓷器皿因为没有金属成分，所以酱料等并不会与之发生化学反
应，是适合拿来装调料的器皿。但是目前一些陶瓷材质的器具会有上釉的习惯，因此在选择陶瓷
产品的时候，尽量选择没有釉料的陶瓷，因为有些釉料会存在金属超标的情况。即在选购的时候
尽量少选择五颜六色或者图案很多的陶瓷，尽量选择底色干净的净色系陶瓷器皿。吉林靠谱的花
生酱

石家庄小样调味品有限公司专注技术创新和产品研发，发展规模团队不断壮大。公司目前拥
有专业的技术员工，为员工提供广阔的发展平台与成长空间，为客户提供高质的产品服务，深受
员工与客户好评。诚实、守信是对企业的经营要求，也是我们做人的基本准则。公司致力于打
造***的核桃仁酱，杏仁酱，花生酱，调配坚果籽类酱。公司凭着雄厚的技术力量、饱满的工作态
度、扎实的工作作风、良好的职业道德，树立了良好的核桃仁酱，杏仁酱，花生酱，调配坚果籽
类酱形象，赢得了社会各界的信任和认可。


