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随着人们生活水平的提高，消费观念、消费方式也发生了转变。就调味品行业而言，消费者会青睐于更为
熟悉的、品牌信誉好的调味品生产商的产品。品牌信誉度与有名度不只表示产品的档次，更表示着产品的高质
量的消费文化。目前，调味品行业内大型企业通过多年的经营，已经建立起牢固的品牌优势和较高的市场有名
度，而新的进入者要想为广大消费者所接受，不只需要投入高额的品牌营销费用，还需要长时间的积累。同时，
上游供应商和下游渠道销售商也更愿意与具有品牌有名度和经营规模的企业合作。腌料把调味品的功能发挥的
很大，把烹饪的工序完全简化，即便不懂油盐酱醋也毫不影响做出美食料理。杭州研磨瓶白胡椒调料

日常烹调食物，一般温度稍高于100℃不会使味精脱水，煎、炒、炸、烤时食物表面温度较高会发生部分焦
化，但长时间或高温而产生的一些焦谷氨酸钠，其含量也是微不足道。再者焦谷氨酸钠虽然没有鲜味，但由于
生成量太少也不会影响整个味精的呈鲜效果。经研究证明焦谷氨酸钠是无毒的，不必为加热是否会产生“有毒
性”的焦谷氨酸钠而有所顾虑，在炒菜前、中、后加入均可。在酸性溶液中同样不易溶解，在碱性溶液中谷氨
酸钠会生成谷氨酸二钠，气味不良。鸡蛋中含有谷氨酸，盐主要是氯化钠。在炒鸡蛋时两种元素发生反应后，
自会生成谷氨酸钠。因此炒鸡蛋时不必添加鸡精、味精。味精、鸡精不必同时添加，鸡骨粉、鲜贝粉、香菇粉
等较纯的鲜味调味品，不建议与味精、鸡精同用。杭州研磨瓶白胡椒调料芥末调味品具有强烈的刺激性，有上
火、眼睛炎症、口角糜烂、尿黄、牙痛、咽喉痛等身体不适者不宜食用。

芥末呛鼻的主要成分是异硫氰酸盐，这种成分不但可以预防蛀牙，芥末对于防止血管凝块，治气喘等也有
一定的效果，同时芥末还具有发汗、清血等食疗功效；对增进食欲、促进血液循环也有不错的帮助作用。芥末
可用来治风湿性疾病，调节月经，是很好的调味品。古代人们在洗澡时使用芥末用于治麻疹；与面粉调和成糊
状可用来治咳嗽。芥末还有预防血压高、心脏病、减少血液黏稠度等功效。芥末油有美容养颜的功效。在美体
界，芥末油是很好的按摩油。

辣椒粉的选购方法，挑选辣椒粉时，要尽量选择无籽的，而且颜色鲜红，无腐烂现象无霉臭味的为宜。辣
椒粉的存储方法：将辣椒粉晒干后放在容器中，可以用蒜瓣用保鲜袋包好扎两小孔，一起放置在容器密封保存，
要特别注意的是防潮防虫。辣椒粉是辣椒干磨粉之后的成品，有粗有细，粗的辣椒粉口感比较粗糙，细的辣椒
粉可以用来制作辣椒酱和做菜，能够更加充分的与料理结合，展现出料理不一样的风味。辣椒粉还可以用来腌
制辣白菜等，是人们非常喜欢的调味品。食用过量的调味品辣椒粉会危害人体健康。

随着新一轮国际化专业化的兼并重组启幕，业内人士普遍认为，中国调味品行业目前进入了一个大转变、
大调整和大分化时期。一方面是与国际接轨的专业化并购，另一方面是传统产业在发展过程中面临国际竞争的
困惑与顽疾的暴露，调味品行业改善不足，以减少大发展道路上的阻碍因素。调味品行业与居民日常生活息息
相关，其原材料采购和生产过程中的质量控制关系到广大消费者的身体健康。我国有关部门对调味品行业的产
品质量安全高度重视，陆续颁布了一系列法律法规和行业标准，建立了质量安全市场准入体系。对于调味品生
产企业而言，合理搭建质量检测与控制部门、培养和配置专业检测人员和构建合格供应商体系、形成完善的质
量控制体系是一项长期而艰巨的系统工程，需要企业投入大量人力、物力。对产品质量的控制能力成为本行业
新进入企业面临的重要挑战。调味品是有益于人体健康的辅助食品。杭州研磨瓶白胡椒调料

鸡精是一种复合调味品，是由两种或多种增味剂复合而成的。杭州研磨瓶白胡椒调料



第 2 页 / 共 2 页

规模效应令具有规模优势的调味品生产企业更易获得产业链上、下游企业的认同，并与其形成互利双赢的
战略合作关系。同时，长期稳定的规模订单，赋予具有规模优势的调味品企业更强的议价能力。新进入企业难
以在短时间内形成成本、规模方面的优势，较难在激烈的市场竞争中立足。市场营销网络是调味品行业发展的
重中之重，顺畅高效的市场营销网络可为调味品企业提供稳定的营销力量、搭建有效的客户追寻机制和建立比
较好的的售后服务体系，从而比较全的提升企业品牌形象，抢占并巩固企业市场份额，令企业能够依据市场变
化快速反应。但打造兼具广度与深度的营销网络需要比较好的的管理能力和大量的资金投入，本行业的新进入
者需要在营销网络的建设上投入大量的资金，难于在短时间内搭建起完善的营销网络体系，在与企业竞争中处
于不利地位。杭州研磨瓶白胡椒调料


