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北京花生酱厂家电话

发布日期: 2025-09-21

    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，
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。调味品的主要功能是增进菜品质量，满足消费者的感官需要，从
而刺激食欲，增进人体健康。北京花生酱厂家电话

维生素型花生酱王作记等将小麦胚芽作为原料，制得的花生酱含有多种维生素以及矿物质，
尤其是V E 、 V B 1 、 V B 2 、 F e 、 Z n含量较高。1998年张国治等将小麦胚芽、花生仁和芝麻
按9:70:20(m:m:m)配比，并添加适量的调味料、稳定剂和抗氧化剂等辅料，得到风味、色泽、质
地和口感均较好的花生芝麻酱。葛毅强等将脱脂发胚与花生以1:3(m:m)配比，添加1.5%(m:m)的
单甘脂做稳定剂，制得的花生酱其氨基酸含量及营养平衡得到很大改善。董华强等、李岩等将胡
萝卜作为原料，制得营养丰富，风味独特的保健型花生酱。北京花生酱厂家电话随着现代人们的
生活水平不断提高和健康饮食观念的愈加深入人心，调味品受到越来越大的关注。

    加香烤肉花生酱很适合各种各样的沙爹，无论是鸡肉、牛肉、猪肉还是鱼。甜甜圈虽然
奶油蛋卷和果酱是甜甜圈的主要填充物，但花生酱提供了一种美味且更有营养的替代品。试着把
它当作馅料，与咖啡一起品尝。布朗尼在布朗尼蛋糕上涂上一层厚厚的花生酱，再撒上一点海盐，
既能降低甜度，又能有完美搭配。有什么比巧克力和花生酱加在一起更好呢。水果冰棍如果你想
吃冷冻食品，冰淇淋并不是极终的选择。尝试冷冻花生酱和水果，口味和营养双重享受。巧克力
蛋糕巧克力-花生酱的组合真是棒极了!不要在巧克力蛋糕上涂香草或巧克力糖霜，试试花生酱糖
霜吧，它会给你带来不同的口感和风味。燕麦片这种营养丰富但淡而无味的早餐总是需要添加味
道。下次你想在粥里加蛋白质时，试着加入一些花生酱。冰淇淋将花生酱和你极喜欢的口味的冰
淇淋混合均匀。或者更好的是，你可以自己制作花生酱冰淇淋，让自己享受一顿丰盛的甜品吧。
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    此类调味品主要包括：葱、蒜、姜、辣椒、芫荽、辣根、香椿等。（4）、干货类调味品：
干货类调味品大都是根、茎、果干制而成，含有特殊的辛香或辛辣等味道。此类调味品主要包括：
胡椒、花椒、干辣椒、八角、小茴香、芥末、桂皮、姜片、姜粉、草果等。（5）、水产类调味品：
水产类调味品水产中的部分动植物，干制或加工，含蛋白质量较高，具有特殊鲜味，习惯用于调
味的食品。此类调味品主要包括：鱼露、虾米、虾皮、虾籽、虾酱、虾油、蚝油、蟹制品、淡菜、
紫菜等。（6）、其它类调味品：不属于前面各类的调味品，主要包括：食盐、味精、糖、黄酒、
咖喱粉、五香粉、芝麻油、芝麻酱、花生酱、沙茶酱、银虾酱、番茄沙司、番茄酱、果酱、番茄
汁、桂林酱、椒油辣酱、芝麻辣酱、花生辣酱、油酥酱、辣酱油、辣椒油、香糟、红糟、菌油等。
按调味品成品形状2、按调味品成品形状可分为酱品类（沙茶酱、豉椒酱、酸梅酱、XO酱等）、酱
油类（生抽王、鲜虾油、豉油皇、草菇抽等）、汁水类（烧烤汁、卤水汁、喼汁、OK汁等）、味
粉类（胡椒粉、沙姜粉、大蒜粉、鸡粉等）、固体类（砂糖、食盐、味精、豆豉等）。按调味品
呈味感觉3、按调味品呈味感觉可分为咸味调味品。近年来，随着社会经济的发展，消费水平的提
高，调味品产品越来越趋向专业化，功能化，市场需求不断增长。

    另外一种是调味品企业按照餐饮企业的需求开发并生产产品。但业内人士坦言，目前双
方在合作上仍存在问题。“主要是产品与期望存在差距，比如厨师现场调制的更香，这意味着，
调味品企业需要强化研发和转换能力，减少味觉差异。此外，希望调味品企业能提供小批量、按
需生产，具备满足餐饮需求的灵活生产能力。调味品企业还应配有专业的应用厨师，能够帮助餐
饮企业优化提升菜品体验，而不是只管调料，应用就不管了。”中国食品行业研究**朱丹蓬认为，
调味品行业发展已呈现高级化、个性化和复合化发展趋势，这对于调味品企业的研发能力、渠道
网络和客户管理都提出了更高的要求。3定制调味品蕴藏商机数据显示，目前我国调味品消费渠道
中餐饮采购、家庭消费、食品加工分别占比约为60%、30%、10%。餐饮渠道已成为调味品消费的主
力军。2016年中国餐饮市场规模已经超过3万亿元，全年增速将维持在11%左右。餐饮业的回暖也
带动了调味料行业升温。“80后”、“90后”已经成为消费主体，他们很少做饭，从而带动了餐
饮业的发展。·其中不少餐企均表示，更看重调味品企业在生产质量的稳定性、食品安全保障能
力、供应能力、物流能力，以及提供定制产品的能力等。花生引起的饱腹感是其他高碳水化合物
食物的5倍，吃花生后可以对减少对食品的需要，降低身体总热量的汲取。北京花生酱厂家电话

其中品类众多的调味品对人们的餐桌菜肴有不可替代的独特影响和地位。北京花生酱厂家电
话

国外花生酱主要用于制作中小学生的午餐快餐食品，也作为配料广泛应用于薄脆饼、三明治、花
生味小甜饼、烘烤食品、糖果、早餐谷类食物和冰激凌等食物。目前世界上花生酱商业化规模比
较大的国家是美国，美国年消费花生仁用料在800千吨左右，其中花生酱用料在,450千吨左右，兰
娜型(runnertype)花生是美国花生酱的主要原料。加拿大年消费花生仁约150千吨，其中花生酱及
其他配料约占15%。墨西哥现阶段年消费花生仁约70千吨，其中花生酱(进口)用料占10%。英国、
荷兰和德国等西北欧国家，年消费花生仁用料约500 千吨，花生酱约占15%。日本近年来每年消费
花生仁110~120千吨，花生酱用料约5%。韩国每年消费花生仁约40~50千吨，花生酱约占5%51。综
合来看，花生酱在国内外的食用非常普及，产销量巨大。北京花生酱厂家电话
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石家庄小样调味品有限公司致力于食品、饮料，是一家生产型的公司。小样调味品致力于为
客户提供良好的核桃仁酱，杏仁酱，花生酱，调配坚果籽类酱，一切以用户需求为中心，深受广
大客户的欢迎。公司秉持诚信为本的经营理念，在食品、饮料深耕多年，以技术为先导，以自主
产品为重点，发挥人才优势，打造食品、饮料良好品牌。小样调味品立足于全国市场，依托强大
的研发实力，融合前沿的技术理念，飞快响应客户的变化需求。


