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(57)摘要

本发明公开的一种调味组合物预制品生产

工艺，属于调味品预制技术领域，包括将选取的

调味原料混合粉碎制得调味组合物的浆料，将调

味组合物的浆料经过第一阶段处理制得膏状调

味组合物；将的膏状调味组合物经过第二阶段处

理制得饼状调味组合物；将饼状调味组合物经过

第三阶段处理制得粉末状调味组合物；第一阶段

处理、第二阶段处理、第三阶段处理的制备过程，

包括将得到的不同状态调味组合物，在加水后，

恢复为初始的浆料，直接作为调味料食用；还公

开经过上述生产工艺制得洋葱大蒜组合物预制

品，包括洋葱大蒜膏、洋葱大蒜饼和洋葱大蒜粉

末，在加水后可获得酱料状态、浆料状态和汁料

状态的洋葱大蒜组合物，可以根据需要选择相对

应状态的洋葱大祘。
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1.一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于：包括将选取的调味原料混合粉碎制

得调味组合物的浆料，将所述调味组合物的浆料经过第一阶段处理制得膏状调味组合物；

将所述的膏状调味组合物经过第二阶段处理制得饼状调味组合物；将所述饼状调味组合物

经过第三阶段处理制得粉末状调味组合物；所述第一阶段处理、第二阶段处理、第三阶段处

理的制备过程，包括将得到的不同状态调味组合物，在加水后，恢复为初始的浆料，直接作

为调味料食用。

2.根据权利要求1所述的一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于，所述第一阶段

处理包括真空减压浓缩工序，所述真空减压浓缩工序控制所述调味组合物浆料的含水率，

并将含水率保持在15‑20％，制得膏状调味组合物。

3.根据权利要求1所述的一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于，在对调味组合

物浆料进行所述第一阶段处理前，加热至85‑100℃沸腾，将调味组合物煮熟，再置于温度条

件为30‑40℃的真空减压浓缩设备内，对煮熟的调味组合物浆料进行初步冷却，延长调味组

合物的保存时间。

4.根据权利要求1所述的一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于，所述第二阶段

处理包括真空冷冻干燥工序，将膏状调味组合物的真空冷冻的温度控制在‑18至‑50℃范

围，冷冻时间维持在8‑24h，制得饼状调味组合物，保持调味组合物的风味。

5.根据权利要求1所述的一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于：所述第三阶段

处理包括研磨粉碎工序，利用粉碎研磨机对所述饼状调味组合物极性研磨粉碎，制得粉末

状调味组合物。

6.根据权利要求4所述的一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于：在真空冷冻干

燥工序前，将膏状调味组合物在‑40℃进行预冷冻2‑3h。

7.根据权利要求6所述的一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于：选取的所述调

味原料包括洋葱和大蒜，且洋葱和大蒜的混合配比为(55‑65％)：(35‑45％)。

8.根据权利要求1所述的一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于：在第一阶段处

理、第二阶段处理和第三阶段处理前，对待处理的组合物进行消毒灭菌处理。

9.根据权利要求1所述的一种调味组合物预制品生产工艺，其特征在于：调味组合物预

制品的生产工艺还包括包装工序，所述包装工序包括消毒杀菌、成品检测、产品包装和产品

出库工序。

10.一种洋葱大蒜组合物预制品，其特征在于：经过权利要求1‑9任一项所述的预制品

生产工艺制得，包括洋葱大蒜膏、洋葱大蒜饼和洋葱大蒜粉末，在加水后，可获得酱料状态、

浆料状态和汁料状态的洋葱大蒜组合物，直接作为调味料食用。
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一种调味组合物预制品生产工艺

技术领域

[0001] 本发明属于调味品预制技术领域，尤其涉及一种调味组合物预制品生产工艺。

背景技术

[0002] 在烹饪时，一般需要加入洋葱、大蒜等调味类蔬菜进行调味，改善实物口感以及提

升烹饪食品的营养价值。但是，上述调味类蔬菜，保鲜保存时间短，不方便大量采购和长期

的存放，且在需求量大的食堂、学校、以及野外活动，不方便携带。

[0003] 此外，在人们日常的生活中，洋葱、大蒜等调味类的蔬菜，还具备特殊的功效，例如

大蒜的杀菌作用，洋葱的降压和预防血栓形成的作用，因此为厨房常见或者必备的调味蔬

菜；在食用时，需要切碎加工等工序，且在加工过程中，由于大蒜、洋葱中含有硫化合物，在

切碎处理时，造成辣眼、流泪等。

发明内容

[0004] 针对上述情况，为克服现有技术的缺陷，本发明提供一种调味组合物预制品生产

工艺，将洋葱、大蒜进行混合后粉碎，煮熟后，经过不同的处理步骤和工序，在不同的处理阶

段，形成不同形态的调味组合物预制品，携带方便，经过多重的杀菌、真空减压浓缩和真空

冷冻干燥，提升预制品的保存时长，并且加水后的，可恢复为初始的混合浆料，形成的调味

预制品不需要现场加工，方便烹饪以及即食。

[0005] 本发明采用的技术方案如下：一种调味组合物预制品生产工艺，包括将选取的调

味原料混合粉碎制得调味组合物的浆料，将所述调味组合物的浆料经过第一阶段处理制得

膏状调味组合物；将所述的膏状调味组合物经过第二阶段处理制得饼状调味组合物；将所

述饼状调味组合物经过第三阶段处理制得粉末状调味组合物；所述第一阶段处理、第二阶

段处理、第三阶段处理的制备过程，包括将得到的不同状态调味组合物，在加水后，恢复为

初始的浆料，直接作为调味料食用。

[0006] 进一步地，所述第一阶段处理包括真空减压浓缩工序，所述真空减压浓缩工序控

制所述调味组合物浆料的含水率，并将含水率保持在15‑20％，制得膏状调味组合物。

[0007] 进一步地，在对调味组合物浆料进行所述第一阶段处理前，加热至85‑100℃沸腾，

将调味组合物煮熟，再置于温度条件为30‑40℃的真空减压浓缩设备内，对煮熟的调味组合

物浆料进行初步冷却，延长调味组合物的保存时间，在初步冷却后的煮熟浆料，可作为速食

品直接食用。

[0008] 进一步地，所述第二阶段处理包括真空冷冻干燥工序，将膏状调味组合物的真空

冷冻的温度控制在‑18至‑50℃范围，冷冻时间维持在8‑24h，制得饼状调味组合物，保持调

味组合物的风味。

[0009] 进一步地，所述第三阶段处理包括研磨粉碎工序，利用粉碎研磨机对所述饼状调

味组合物极性研磨粉碎，制得粉末状调味组合物。

[0010] 进一步地，在真空冷冻干燥工序前，将膏状调味组合物在‑40℃进行预冷冻2‑3h。
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[0011] 进一步地，选取的所述调味原料包括洋葱和大蒜，且洋葱和大蒜的混合配比为

(55‑65％)：(35‑45％)。

[0012] 进一步地，在第一阶段处理、第二阶段处理和第三阶段处理前，对待处理的组合物

进行消毒灭菌处理。

[0013] 进一步地，调味组合物预制品的生产工艺还包括包装工序，所述包装工序包括消

毒杀菌、成品检测、产品包装和产品出库工序。

[0014] 本申请还提供一种洋葱大蒜组合物预制品，经过上述预制品生产工艺制得，包括

洋葱大蒜膏、洋葱大蒜饼和洋葱大蒜粉末，在加水后，可获得酱料状态、浆料状态和汁料状

态的洋葱大蒜组合物，直接作为调味料食用。

[0015] 本发明有益效果如下：

[0016] 本发明生产工艺，能够实现加水后洋葱大祘恢复初始状态成份，可制备成膏状状

态、块状状态和粉末状态的预制品，上述多种存在形态，针对不同的形态能够实现不同的包

装，消费者也可以根据需要选择相对应状态的洋葱大祘(加水即食的速食品)；

[0017] 本发明的生产工艺，相比于过去采用烘干机(燃蒸发设备，产品不稳定，需且改变

了产品的性质和风味及以色道)的烘干工序，采用真空冷冻干燥设备，解决了食品不变其色

道、不损失质量、不改变味道这一难题；

[0018] 本发明的生产工艺，经过煮熟后，再经过多重的杀菌、真空减压浓缩和真空冷冻干

燥，具有储存时间长的优点，常温下(22‑25℃)保存时间达24个月之久；

[0019] 本发明的洋葱大蒜组合物预制品，解决了市场只有单一的烘干粉，没有复合粉或

复合膏的现状，利用洋葱大蒜在功效上的互补，解决了多功能即可食又可康养保健的多效

的预制食品。

附图说明

[0020] 附图用来提供对本发明的进一步理解，并且构成说明书的一部分，与本发明的实

施例一起用于解释本发明，并不构成对本发明的限制。

[0021] 图1为本发明提出的一种洋葱大蒜组合物预制品生产工艺流程图。

具体实施方式

[0022] 下面将结合本发明实施例中的附图，对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完

整地描述，显然，所描述的实施例仅仅是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例；基于

本发明中的实施例，本领域普通技术人员在没有做出创造性劳动前提下所获得的所有其他

实施例，都属于本发明保护的范围。

[0023] 需要说明的是，在本文中，诸如第一和第二等之类的关系术语仅仅用来将一个实

体或者操作与另一个实体或操作区分开来，而不一定要求或者暗示这些实体或操作之间存

在任何这种实际的关系或者顺序。而且，术语“包括”、“包含”或者其任何其他变体意在涵盖

非排他性的包含，从而使得包括一系列要素的过程、方法、物品或者设备不仅包括那些要

素，而且还包括没有明确列出的其他要素，或者是还包括为这种过程、方法、物品或者设备

所固有的要素。

[0024] 参考图1，调味组合物预制品的生产工艺，对粉碎好的调味原料浆，在容器内，温度
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条件为80‑100℃加热至沸腾，再初步冷却后进行真空减压浓缩成膏状，其含水率保持在

15％‑20％，继续冷却，成品为膏状调味组合物。进行真空冷冻干燥，所述真空冷冻的温度控

制在‑18至‑50℃范围，冷冻时间维持在4‑8h，获得形状呈固态的饼状调味组合物成品，利用

粉碎研磨机极性研磨粉碎，成品为粉末状调味组合物，最后进行分量包装即可。

[0025] 其中，初步冷却步骤具体为，将煮熟的浆料，置于温度条件为30‑40℃的真空减压

浓缩设备，对煮熟的调味组合物浆料进行初步冷却，延长调味组合物的保存时间，在初步冷

却后的煮熟浆料，可作为速食品直接食用。

[0026] 需要说明的是，在真空减压浓缩真空减压浓缩工序前、真空冷冻干燥工序前、研磨

粉碎工序前和包装工序前均进行消毒灭菌处理和成品质量检验处理。

[0027] 调味组合物预制品的生产工艺的包装工序，包括消毒杀菌、成品检测、产品包装和

产品出库工序。

[0028] 实施例1

[0029] 洋葱大蒜组合物预制品的生产工艺，制备洋葱大蒜膏包括以下步骤：

[0030] 1)洋葱、大蒜选取：去皮、去蒂后清洗，将清洗后的洋葱和大蒜，按照3:2的质量比

进行称重；

[0031] 2)将上述质量比的洋葱、大蒜按比例混合后进行粉碎，制得洋葱大蒜浆料；

[0032] 3)将步骤2)制得的洋葱大蒜浆料在80℃下加热，煮熟浆料，制得洋葱大蒜酱；

[0033] 4)将步骤3)制得的洋葱大蒜酱初步冷区后，进行真空减压浓缩形成膏状，成品的

洋葱大蒜膏含水率控制在15％。

[0034] 实施例2

[0035] 洋葱大蒜组合物预制品的生产工艺，在制得洋葱大蒜膏的基础上，制备洋葱大蒜

饼包括以下步骤：

[0036] 1)冷却洋葱大蒜膏：开启制冷机，并观察冷阱温度降至‑40℃，将液体样品放在盘

子里，再将盘子放在预冻架里之后，将预冻架放进冷阱里，产品温度探头放在样品表面以测

试样品温度。盖上盖子，预冻2至3个小时(具体时间以产品特性为准)；

[0037] 2)冷却后的洋葱大蒜膏进行真空冷冻干燥，真空冷冻干燥的温度控制在‑18至‑50

℃范围，冷冻时间维持在8‑24h(小时)，获得形状呈固态的洋葱大祘饼；具体工序为，样品预

冻好后，将盘子放在干燥架上，将样品温度探头放在样品表面，以测试样品温度。盖好透明

的冻干罩，保证密封。开启真空泵，观察真空度能否达到50pa以下。抽真空冷冻干燥时间以

样品特性为准。

[0038] 实施例3

[0039] 洋葱大蒜组合物预制品的生产工艺，在制得洋葱大蒜饼的基础上，制备洋葱大蒜

粉包括以下步骤：

[0040] 将洋葱大蒜饼利用粉碎研磨机极性研磨粉碎，成品即为洋葱大蒜粉。

[0041] 实施例4

[0042] 将通过上述实施例1‑3制得的洋葱大蒜组合物预制品，进行消毒杀菌、成品检测、

产品包装和产品出库工序。

[0043] 实施例5

[0044] 实施例1中的大蒜，选取发芽的大蒜作为原料进行制备，发芽5天的大蒜，比较于新
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鲜、幼嫩的蒜球具有更高的抗氧化活性。

[0045] 实施例6

[0046] 实施例1中的大蒜，选取发酵大蒜(黑蒜)，黑蒜的抗氧化剂含量是新鲜大蒜的两

倍，黑蒜中富含高浓度的含硫化合物，尤其是其中特别含有：S‑烯丙基半胱氨酸(SAC)，SAC

有许多健康益处，包括抑制胆固醇的合成。

[0047] 实施例7

[0048] 一种洋葱大蒜组合物预制品，经过预制品生产工艺制得，包括洋葱大蒜膏、洋葱大

蒜饼和洋葱大蒜粉末，在加水后，可获得酱料状态、浆料状态和汁料状态的洋葱大蒜组合

物，可直接作为调味料食用。

[0049] 需要说明的是，原采用传统的人工制作工艺，现采用科学的配方、先进的工艺，主

要的设备为：

[0050] 主要的设备：真空减压浓缩双效设备为：浙江森博机械科技有限公司产的2000L

(304型)设备(双效)；

[0051] 2、主要的真空冷冻干燥设备为：上海继谱电子科技有限公司生产，产品型号：

GIPP‑FD‑25；

[0052] 上述两种设备均为制药级的设备，通过改进为食品级的主要生产设备。

[0053] 尽管已经示出和描述了本发明的实施例，对于本领域的普通技术人员而言，可以

理解在不脱离本发明的原理和精神的情况下可以对这些实施例进行多种变化、修改、替换

和变型，本发明的范围由所附权利要求及其等同物限定。总而言之如果本领域的普通技术

人员受其启示，在不脱离本发明创造宗旨的情况下，不经创造性的设计出与该技术方案相

似的结构方式及实施例，均应属于本发明的保护范围。
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