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摘要：文章以常见的药食同源的中药材如龙眼肉、枸杞子、肉桂等为主要原料，以干辣椒、郫县豆瓣、食用
油、香辛粉等为辅料制作药膳火锅底料。首先通过单因素试验，对影响药膳火锅底料的因素水煮时间、
中药材添加量、辣椒、加水量等进行试验探究，根据单因素试验结果选取适当的因素和水平进行正交试
验，以此来优化单因素试验结果，从而确定药膳火锅底料的最佳工艺参数。结果显示：在郫县豆瓣
１６％、盐２％、香辛粉３％、白糖２％、花椒２％、味精１％、酵母抽提物１％、食用油用量４０％的基础上，选
择水煮时间为６０ｍｉｎ，中药材添加量为１倍，辣椒添加量为１０％时所制得的药膳火锅底料品质最好。
利用电子鼻对产品进行挥发性香气分析，发现炒制后的药膳材料较水煮工艺的香气特征突出。
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　　火锅是我国饮食文化的具体体现，千百年来，深受
大众喜爱。关于火锅的起源众说纷纭，业已无从考证。
火锅以其独特的烹饪和简便的吃法，足迹遍布世界各
地。通常人们认为，麻辣火锅起源于四川自贡地区［１］，
火锅发源于四川。火锅主体是以辣椒与豆瓣为主要原
料的红油火锅，后来增加了以鸡、鱼、骨头为基料熬制
的清汤火锅和以食用菌熬制的菌汤火锅来满足不吃辣

椒用户的需求，与北方地区的涮羊肉非常类似。食用
红汤火锅时，人们感觉味道辣爽，但不敢多吃，连续吃
几次即上火。同时，红汤锅多油，涮煮过后的汤汁不能
饮用，丢掉非常浪费。根据吃法，为了降火、降燥、少
辣，碗中调料之一的香油或清油亦多。含油量高，肠道
刺激性强［２］，导致身体不适症状时有发生。菌汤锅和
清汤锅的工艺和配料都非常简单，人们已没有新鲜感，
关注度越来越弱，不能形成市场的主流。火锅的现状
也难以适应现代人们对健康的诉求，更难以满足不同
体质、不同口味的消费者同时进餐的需求。
药膳火锅是火锅种类的一种，长久以来一直给人

以清汤养生的传统印象，在全民大健康时代，与传统火
锅相比，药膳火锅底料特色鲜明且养生价值突显，逐渐
受到市场关注。但是药膳火锅底料的制备手段陈旧，
常见的产品以药材组合包为主，缺乏创新，导致市场乏
力。本文基于已知的龙眼肉、枸杞、山药等药食同源
中药材的养生保健效果［３－５］，以此为主要原料，在清油
火锅工艺制备方法的基础上研究制备药膳火锅底

料［６，７］，并采用感官评分法为指标［８－１０］，对其工艺进行
优化，以期丰富火锅产品种类和为药膳食品开发提供
参考。

１　材料与方法
１．１　原辅料
龙眼肉、枸杞子、山药等中药材：购于厚朴中医馆。
鹃城郫县豆瓣、金龙鱼植物调和油、食盐、干辣椒、

香辛粉等：购于京东超市。
１．２　试验设备

ＱＥ－２００型高速粉碎机　浙江屹立工贸有限公
司；ＲＨ２１０２型美的电炉、炒锅　广东美的生活电器制
造公司；ＢＳＡ４２０２Ｓ型电子天平　塞多利斯科学仪器
（北京）有限公司。
１．３　方法
１．３．１　药膳火锅底料工艺流程
选料→打粉→水煮→食用油炒制→加料调制→浓

缩熬制→冷却包装。
配方比例：龙眼肉１０％，枸杞子１０％，肉桂３％，

辣椒１０％，豆瓣酱１６％，食用油４０％，盐２％，香辛粉
３％，白糖２％，花椒２％，味精１％，酵母抽提物１％。
操作要点：选取药食同源中药材，打粉，称取一定

量，置于不锈钢锅中，按要求添加约４～５倍水，煮制一
定时间备用。另起一锅取食用油适量，加热至１８０～
２００℃，加辣椒２５ｇ、郫县豆瓣等常用火锅调味料，待
油红，取前锅制备的药膳粉及水液分批加入油锅中翻
炒，炒制水液渐干，加入盐、味精、香辛粉等调味料，加
水翻炒，并浓缩至水汽散失，最后冷却包装。
１．３．２　药膳火锅底料条件工艺优化
１．３．２．１　单因素变量试验
根据工艺流程，保持郫县豆瓣１６％、盐２％、香辛

粉３％、白糖２％、花椒２％、味精１％、酵母抽提物１％
用量不变的情况下，选择龙眼肉、枸杞、肉桂、辣椒、食
用油添加量、水煮时间为单因素试验变量进行试验。
ａ．龙眼肉添加量对火锅底料感官质量的影响
根据工艺流程，固定枸杞、肉桂、辣椒、食用油用

量，分别添加龙眼肉５％、１０％、１５％、２０％、２５％，制备
药膳火锅底料，通过感官评分确定最佳龙眼肉添加量。
ｂ．枸杞添加量对火锅底料感官质量的影响
根据工艺流程，固定龙眼肉、肉桂、辣椒、食用油用

量，分别添加枸杞５％、１０％、１５％、２０％、２５％，制备药
膳火锅底料，通过感官评分确定最佳枸杞添加量。
ｃ．肉桂添加量对火锅底料感官质量的影响
根据工艺流程，固定龙眼肉、枸杞、辣椒、食用油用

量，分别添加肉桂３％、６％、９％、１２％、１５％，制备药膳
火锅底料，通过感官评分确定最佳肉桂添加量。
ｄ．龙眼肉、枸杞、肉桂药材混合后的组合药材添加量
对火锅底料感官质量的影响

为简化工序同时兼顾感官风味，将龙眼肉、枸杞、
肉桂按１０％、１０％、５％用量混合制粉，设计组合药粉
添加倍数分别为原粉的０．５，１，１．５，２，２．５倍，按工艺
流程制备药膳火锅底料，通过感官评分确定最佳混合
药粉添加量。
ｅ．辣椒添加量对火锅底料感官质量的影响
根据工艺流程，固定龙眼肉、枸杞、肉桂、食用油用

量，分别添加５％、１０％、１５％、２０％、２５％辣椒，制备药
膳火锅底料，通过感官评分确定配制火锅底料时辣椒
的最佳添加量。
ｆ．食用油添加量对火锅底料感官质量的影响
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根据工艺流程，固定龙眼肉、枸杞、肉桂、辣椒用
量，分别添加２０％、３０％、４０％、５０％、６０％食用油，制
备药膳火锅底料，通过感官评分确定最佳食用油用量。

ｇ．药材水煮时间对火锅底料感官质量的影响
根据工艺流程，固定龙眼肉、枸杞、肉桂、食用油、

辣椒用量，分别设置药材水煮时间为１０，２０，３０，４０，

５０ｍｉｎ，制备药膳火锅底料，通过感官评分确定最佳水
煮时间。

１．３．２．２　正交试验
根据单因素试验结果，分析各因素的适宜水平，设

计三因素三水平正交试验，因素和水平选取见表１。
表１　因素与水平表

Ｔａｂｌｅ　１Ｆａｃｔｏｒｓ　ａｎｄ　ｌｅｖｅｌｓ　ｔａｂｌｅ

水平
因素

Ａ水煮时间（ｍｉｎ） Ｂ组合药材添加量（倍） Ｃ辣椒添加量（％）

１　 ２０　 ０．５　 ５
２　 ４０　 １　 １０
３　 ６０　 １．５　 １５

１．３．３　感官评价
感官评定方法：采用综合评定的方法评定药膳火

锅底料，对产品的外观形态、色泽、香味、口感进行感官
评定。药膳火锅底料的感官评价标准见表２。

表２　药膳火锅底料感官评价标准

Ｔａｂｌｅ　２Ｓｔａｎｄａｒｄ　ｆｏｒ　ｓｅｎｓｏｒｙ　ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ
ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ

外观形态（２０分） 色泽（２０分） 香味（３０分） 口感（３０分）

半固态，成品均匀，具
有正规火锅底料应有
的外观（１８～２０）

色泽红润，油亮，
呈红褐色（１８～
２０）

有明 显 的 药 膳
味，无异味（２７～
３０）

口感丰富，有轻微
的辣味，整体风味
良好（２７～３０）

固液相间，成品较均匀
（１５～１７）

色泽较红润，油
亮，呈 红 褐 色
（１５～１７）

有药膳味，无异
味（２２～２６）

口感丰富，有轻微
的辣味，整体风味
较好（２２～２６）

有 固 液 分 离 现 象
（１２～１４）

色泽较暗，较油
亮，呈 红 棕 色
（１２～１４）

药膳味不明显，
略有异味（１６～
２０）

口感一般，整体风
味一般（１６～２０）

成品固液分离，溃散
（０～１１）

整体 色 泽 较 暗
（０～１１）

无药膳味，有异
味（０～１５）

口感差，整体风味
差（０～１５）

１．３．４　电子鼻分析试验条件
采样时间间隔为１ｓ／组，传感器自动清洗时间为

８０ｓ，预采样时间为５ｓ，传感器归零时间为５ｓ，进样流
量为６００ｍＬ／ｍｉｎ，信号检测时间为１２０ｓ。
１．３．５　数据分析软件
采用 Ｅｘｃｅｌ　２０１６和 Ｗｉｎｍｕｓｔｅｒ软件进行数据

分析。

２　结果与分析
２．１　单因素试验结果和分析
２．１．１　龙眼肉添加量对火锅底料感官质量的影响
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图１　龙眼肉添加量对药膳火锅底料的影响
Ｆｉｇ．１Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｌｏｎｇａｎ　ｍｅａｔ　ａｄｄｉｔｉｖｅ　ａｍｏｕｎｔ

ｏｎ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ
由图１可知，当龙眼肉添加量为１０％时，综合评

价最好，感官评分最高。龙眼肉添加量较少，口感偏
苦；龙眼肉添加量过多，有怪味且火锅底料色泽不鲜
亮，评分随之降低。
２．１．２　枸杞添加量对火锅底料感官质量的影响
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图２　枸杞添加量对药膳火锅底料的影响
Ｆｉｇ．２Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｗｏｌｆｂｅｒｒｙ　ａｄｄｉｔｉｖｅ　ａｍｏｕｎｔ

ｏｎ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ
由图２可知，当枸杞添加量为１０％时，综合评价

最好，感官评分最高。枸杞添加量较少，口感偏苦；枸
杞添加量过多，有怪味且火锅底料色泽不鲜亮，评分随
之降低。
２．１．３　肉桂添加量对火锅底料感官质量的影响
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图３　肉桂添加量对药膳火锅底料的影响
Ｆｉｇ．３Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｃｉｎｎａｍｏｎ　ａｄｄｉｔｉｖｅ　ａｍｏｕｎｔ

ｏｎ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ
由图３可知，当肉桂添加量为３％时，综合评价最

好，感官评分最高。随着肉桂添加量的增加，火锅底料
气味增强，且怪味突出，口感变苦，评分随之降低。
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２．１．４　龙眼肉、枸杞、肉桂药材混合后的组合药材添
加量对火锅底料感官质量的影响
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图４　中药材添加量对药膳火锅底料品质的影响
Ｆｉｇ．４Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　Ｃｈｉｎｅｓｅ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｍａｔｅｒｉａｌｓ　ａｄｄｉｔｉｖｅ
ａｍｏｕｎｔ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｑｕａｌｉｔｙ　ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ
由图４可知，中药材添加量对药膳火锅底料品质

有很大影响，当中药材添加量为０．５～１倍时，随着中
药材添加量的增加，药膳火锅底料的感官评分随之增
高。当中药材添加量为１倍时，感官评分最高，药膳火
锅底料的品质最好。当中药材添加量继续增加，大于
１倍之后，感官评分呈下降趋势，品质随之降低，由此
可知中药材添加量为１倍时最佳。
２．１．５　辣椒添加量对火锅底料感官质量的影响
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图５　辣椒添加量对药膳火锅底料品质的影响
Ｆｉｇ．５Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｃｈｉｌｉ　ａｄｄｉｔｉｖｅ　ａｍｏｕｎｔ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｑｕａｌｉｔｙ

ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ
由图５可知，辣椒添加量对药膳火锅底料品质有

很大影响，当辣椒添加量为５％～１０％时，随着辣椒添
加量的增加，药膳火锅底料的感官评分随之增高。当
辣椒添加量为１０％时，感官评分最高，品质最好。当
辣椒添加量继续增加，大于１０％之后，感官评分呈下
降趋势，品质随之降低，可能是由于辣椒添加过多导致
火锅底料太辣而影响口感，由此可知辣椒添加量为
１０％时最佳。
２．１．６　食用油添加量对火锅底料感官质量的影响
由图６可知，食用油添加量对药膳火锅底料品质

影响不大，当食用油添加量为２０％～３０％时，随着食
用油用量的增加，药膳火锅底料的感官评分略有增高。
当食用油添加量继续增加时，感官评分又有所回落，总
体对该药膳火锅的品质影响较小，本文选择食用油添
加量３５％为制备用量。

食用油添加量（%）
15 25 35 45 55 65

感
官
评
分

100

95

90

85

80

75

70

图６　食用油添加量对药膳火锅底料品质的影响
Ｆｉｇ．６Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｅｄｉｂｌｅ　ｏｉｌ　ａｄｄｉｔｉｖｅ　ａｍｏｕｎｔ

ｏｎ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ
２．１．７　药材水煮时间对火锅底料感官质量的影响
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图７　水煮时间对药膳火锅底料品质的影响
Ｆｉｇ．７Ｔｈｅ　ｅｆｆｅｃｔ　ｏｆ　ｂｏｉｌｉｎｇ　ｔｉｍｅ　ｏｎ　ｔｈｅ　ｑｕａｌｉｔｙ

ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ
由图７可知，水煮时间对药膳火锅底料品质有很

大影响，当水煮时间为２０～４０ｍｉｎ时，随着水煮时间
的增加，药膳火锅底料的感官评分随之增高。当水煮
时间为４０ｍｉｎ时感官评分最高，品质最好。当水煮时
间继续增加，大于４０ｍｉｎ后，感官评分呈下降趋势，由
此可知水煮时间为４０ｍｉｎ最佳。
２．２　正交试验结果及分析
表３　药膳火锅底料不同条件下的感官评分结果
Ｔａｂｌｅ　３Ｔｈｅ　ｓｅｎｓｏｒｙ　ｅｖａｌｕａｔｉｏｎ　ｓｃｏｒｅｓ　ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ
ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ　ｕｎｄｅｒ　ｄｉｆｆｅｒｅｎｔ　ｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ

序号 Ａ　 Ｂ　 Ｃ 感官得分

１　 １　 １　 １　 ６９．３７５
２　 ２　 ２　 １　 ７４．８７５
３　 ３　 ３　 １　 ７８．１２５
４　 ２　 ３　 ２　 ６３．８７５
５　 ３　 １　 ２　 ７４．８７５
６　 １　 ２　 ２　 ６５．２５０
７　 ３　 ２　 ３　 ８４．３７５
８　 １　 ３　 ３　 ６２．０００
９　 ２　 １　 ３　 ６９．８７５
Ｋ１ １９６．６２５　 ２１４．１２５　 ２１５．３７５
Ｋ２ ２０８．６２５　 ２２４．５００　 ２０４．０００
Ｋ３ ２３０．３７５　 １９７．０００　 ２１６．２５０
Ｋ１ ６５．５４２　 ７１．３７５　 ７１．７９２
Ｋ２ ６９．５４２　 ７４．８３３　 ６８．０００
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续　表

序号 Ａ　 Ｂ　 Ｃ 感官得分

Ｋ３ ７６．７９２　 ６５．６６７　 ７２．０８３
Ｒ　 １１．２５０　 ９．１６７　 ４．０８３
因素主次 Ａ＞Ｂ＞Ｃ
最佳条件 Ａ３Ｂ２Ｃ３

　　由表３中药膳火锅底料评分极差分析可知，极差
越大说明该因素对指标影响越大，为主要因素；极差越
小说明该因素对指标影响越小，为次要因素，因此影响
药膳火锅底料品质各因素的主次顺序为Ａ＞Ｂ＞Ｃ，即
水煮时间＞中药材添加量＞辣椒添加量。试验最佳组
合为Ａ３Ｂ２Ｃ３，与正交试验结果中感官评分最高得分
８４．３７５的第７组结果一致，符合预期优化条件。因
此，最佳试验参数为水煮时间６０ｍｉｎ、中药材添加量
１倍、辣椒添加量１５％。
２．３　基于电子鼻的该药膳火锅挥发性气味特点分析
药膳火锅底料因为添加了多种药食同源的药材，

因此可以预见其可能具有很多挥发性风味物质，所以
在药膳火锅底料评价过程中，气味是一个很重要的评
价指标。根据正交优化的结果，采用德国ＡＩＲＳＥＮＳＥ
公司ＰＥＮ３型电子鼻传感器对最佳工艺制备的产品进
行电子鼻测定分析。本次试验采用１０种传感器反馈
气味信号值，对应传感器性能的描述见表４。

表４　德国ＡＩＲＳＥＮＳＥ公司ＰＥＮ３型电子鼻
传感器对物质响应类型

Ｔａｂｌｅ　４Ｇｅｒｍａｎ　ＡＩＲＳＥＮＳＥ　Ｃｏｍｐａｎｙ　ＰＥＮ３ｅｌｅｃｔｒｏｎｉｃ
ｎｏｓｅ　ｓｅｎｓｏｒ＇ｓ　ｒｅｓｐｏｎｓｅ　ｔｏ　ｓｕｂｓｔａｎｃｅｓ＇ｔｙｐｅｓ

序号 传感器名称 性能描述

１ Ｗ１Ｃ 芳香成分苯类

２ Ｗ５Ｓ 灵敏度大，对氮氧化合物很灵敏

３ Ｗ３Ｃ 氨类，对芳香成分灵敏

４ Ｗ６Ｓ 主要对氢化物有选择性

５ Ｗ５Ｃ 短链烷烃芳香成分

６ Ｗ１Ｓ 对甲基类灵敏

７ Ｗ１Ｗ 对无机硫化物灵敏

８ Ｗ２Ｓ 对醇类、醛酮类灵敏

９ Ｗ２Ｗ 芳香成分，对有机硫化物灵敏

１０ Ｗ３Ｓ 对长链烷烃灵敏

　　针对药膳火锅底料样品的测定，经 Ｗｉｎｍｕｓｔｅｒ软
件分析，获得雷达图和柱状图，见图８和图９。
由图８和图９可知，２号传感器 Ｗ５Ｓ响应值最

高，随后信号响应值由高到低依次是７号、６号、８号、
１号、９号、１０号、３号、５号、４号，说明药膳火锅底料挥
发性气味物质中氮氧化合物类含量最高，无机硫化物
类物质含量次之，甲基类物质含量相对变少，其他诸如
芳香成分苯类、氨类、氢化物、醇类、芳香有机硫化物、
长链烷烃类等物质含量较低。
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图８　药膳火锅底料测定结果雷达图
Ｆｉｇ．８Ｔｈｅ　ｒａｄａｒ　ｃｈａｒｔ　ｏｆ　ｔｈｅ　ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ

ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ

Sensor-Nr
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

G/
G0

10.0

9.0

8.0

7.0

6.0

5.0

4.0

3.0

2.0

1.0

0.0

图９　药膳火锅底料测定结果柱状图
Ｆｉｇ．９Ｔｈｅ　ｈｉｓｔｏｇｒａｍ　ｏｆ　ｔｈｅ　ｄｅｔｅｒｍｉｎａｔｉｏｎ　ｒｅｓｕｌｔｓ　ｏｆ

ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｈｏｔｐｏｔ　ｓｅａｓｏｎｉｎｇ
在测定药膳火锅底料样品的同时，我们对制备过

程中间产物药汤和药渣分别进行了电子鼻测定。针对
药汤样品，经 Ｗｉｎｍｕｓｔｅｒ软件分析，获得药汤雷达图，
见图１０和图１１。
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图１０　药汤雷达图
Ｆｉｇ．１０Ｔｈｅ　ｒａｄａｒ　ｃｈａｒｔ　ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎｅ　ｓｏｕｐ
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图１１　药汤柱状图
Ｆｉｇ．１１Ｔｈｅ　ｈｉｓｔｏｇｒａｍ　ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎｅ　ｓｏｕｐ

由图１０和图１１可知，２号传感器 Ｗ５Ｓ响应值最
高，７号与２号响应值差异较小，随后信号响应值由高
到低依次是６号、８号、１号、１０号、９号、５号、３号、
４号，说明药膳汤挥发性气味物质中氮氧化合物类含
量最高，无机硫化物类含量同样高，甲基类物质含量相
对变少，其他诸如芳香成分苯类、氨类、氢化物、醇类、
芳香有机硫化物、长链烷烃等的含量较低。
针对药渣样品，经 Ｗｉｎｍｕｓｔｅｒ软件分析，其雷达

图和柱状图见图１２和图１３。
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图１２　药汤雷达图
Ｆｉｇ．１２Ｔｈｅ　ｒａｄａｒ　ｍａｐ　ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎａｌ　ｓｏｕｐ
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图１３　药渣柱状图
Ｆｉｇ．１３Ｔｈｅ　ｈｉｓｔｏｇｒａｍ　ｏｆ　ｍｅｄｉｃｉｎｅ　ｄｒｅｇｓ

由图１２和图１３可知，药渣挥发性气味物质以２号和
７号感应器为主，随后信号响应值由高到低依次是６号、
８号、１０号、１号、９号、５号、３号、４号，说明药膳汤挥发性
气味物质中氮氧化合物类含量最高，无机硫化物类含量
同样高，其他如甲基类、苯类、氨类等挥发性气味物质含
量可能与药汤样品和药膳火锅底料样品的情况一致。
由此可知，药膳火锅底料的挥发性气味物质的主体

构成大致是氮氧化合物、无机硫化物、甲基类等，对在同
一条件下测得的药膳火锅底料、制备中间体药汤、制备中
间体药渣，其电子鼻传感器阵列响应的趋势大致相同，说
明药膳火锅底料的挥发性气味物质的来源可能主要是所

配的药食同源中药材。以２号传感器响应值为基准，对
比药膳火锅底料、药汤、药渣３个样品的柱状图可知，药渣
样品与药膳火锅底料样品的２号传感器响应值差距较
小，药汤样品与药膳火锅底料样品的２号传感器响应值
差距则显著较大，由此可推测药膳火锅底料的挥发性气
味物质可能主要是由制备工艺中的药渣贡献。

３　结论
综合考察水煮时间、中药材添加量、辣椒用量等因

素对该药膳火锅底料感官评分的影响，通过单因素试
验和正交试验可知，在郫县豆瓣１６％、盐２％、香辛粉
３％、白糖２％、花椒２％、味精１％、酵母抽提物１％、食
用油用量４０％的基础上，适宜的条件为中药材添加量
１倍（即龙眼肉１０％、枸杞１０％、肉桂３％组合），药材
水煮时间６０ｍｉｎ，辣椒用量１０％。进一步通过电子鼻
对该药膳火锅底料的挥发性香气进行分析，发现成品
药膳火锅底料的香气主要由药材提供，主要表现为电
子鼻传感器阵列２号感应器响应值最高，推测其挥发
性香气物质中氮氧化合物含量较高。
参考文献：
［１］石自彬，代应林，张丰贵．川渝火锅起源地辨析［Ｊ］．江苏调
味副食品，２０１７（４）：４２－４４．

［２］谭芳，陈雅林，彭勇．药膳源流及药膳常用中药的归类分析［Ｊ］．
湖南中医药大学学报，２０１７，３７（９）：１０２１－１０２９．

［３］黄建蓉，李琳，李冰．龙眼肉生理功效和活性成分的研究进
展［Ｊ］．食品工业科技，２００７（３）：２２１－２２４．

［４］王莎莎，张钊，陈乃宏．枸杞子主要活性成分及药理作用研
究进展［Ｊ］．神经药理学报，２０１８（６）：５３．

［５］侯小涛，郝二伟，秦健峰，等．肉桂的化学成分、药理作用及质量
标志物（Ｑ－ｍａｒｋｅｒ）的预测分析［Ｊ］．中草药，２０１８，４９（１）：２０－３４．

［６］李燮昕，钟华，张淼．无渣型鸡汁复合调味料清油火锅底料
的研制［Ｊ］．中国调味品，２０１５，４０（１２）：８３－８７．

［７］豆海港，杨改，曹德玉，等．火锅底料生产技术研究［Ｊ］．中国
调味品，２０１８，４３（１０）：１３０－１３２，１３６．

［８］宋志强，马荣琨，刘丹慧．茶香火锅底料的研制［Ｊ］．中国调
味品，２０１７，４２（４）：９９－１０２．

［９］李波，要志宏，张琛，等．麻辣味型火锅底料的制作工艺［Ｊ］．
中国调味品，２０１８，４３（３）：８０－８２，９０．

［１０］杜可兴，冯小霞，张胜利．香椿火锅底料加工工艺［Ｊ］．中国
调味品，２０１７，４２（１２）：１２９－１３０．

—７６１—

第４５卷 第４期
２０２０年４月

　　　　　　　　　　　　　　　中 国 调 味 品
Ｃｈｉｎａ　Ｃｏｎｄｉｍｅｎｔ 分析检测　　


