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(57)摘要

本发明涉及一种复合调味油，其组份及重量

份数如下：山葵1-20份、海鱼酶解物10-50份、分

散剂1-10份、蜂蜜精制物1-10份、调味剂10-30

份、胡麻油20-100份、香辛料提取液10-50份；本

发明还公开了上述复合调味油的制备方法。本发

明的技术方案提供了一种以胡麻油为基底油的

复合调味油，其采用了特殊工艺对蜂蜜进行深加

工、降低了蜂蜜中葡萄糖的含量从而提高了调味

油中山葵风味物质的酶解与释放、最大程度地保

留山葵中的烯丙基异硫氰酸酯并使其具有极高

的留存度，同时使调味油具有蜂蜜的清甜气味和

海鲜的鲜味，胡麻油中的亚油酸对山葵中辛辣风

味物质及叶绿素具有保护作用。
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1.一种复合调味油，其特征在于，其组份及重量份数如下：山葵1-20份、海鱼酶解物10-

50份、分散剂1-10份、蜂蜜精制物1-10份、调味剂10-30份、胡麻油20-100份、香辛料提取液

10-50份。

2.如权利要求1所述的一种复合调味油，其特征在于，所述香辛料提取液的制备方法如

下所述：将葱、姜及花椒清洗干净后磨碎至匀浆，加入葱、姜及花椒重量的0.5-2％的span-

80搅拌均匀，加入葱、姜及花椒重量10-30倍的水加热加压浸提1-5小时后减压蒸馏，得香辛

料提取液。

3.如权利要求2所述的一种复合调味油，其特征在于，所述蜂蜜精制物的制备方法如下

所述：常温下将蜂蜜粗品加入水稀释并过滤，降温至10-16℃后保持10-15分钟后立即升温

至25-30℃并过4-10目网筛，收集过筛物即为蜂蜜精制物。

4.如权利要求1所述的一种复合调味油，其特征在于，所述海鱼酶解物的制备方法如下

所述：将新鲜海鱼清洗干净，低温粉碎得浆液，在浆液中加入海鱼重量0.03-3％的木瓜蛋白

酶、0.05％-5％的胰蛋白酶及抗氧化剂后调节pH至5-7，酶解温度为30-60℃、酶解时间为1-

10小时，过滤得酶解液，加入蜂蜜精制物后加热至70-110℃并搅拌0.5-2小时后，冷却即得

海鱼酶解物。

5.如权利要求1所述的一种复合调味油，其特征在于，所述分散剂为辛烯基琥珀酸淀粉

钠、山梨糖醇中的一种或两种。

6.如权利要求1所述的一种复合调味油，其特征在于，所述调味剂为盐及食醋、柠檬酸

的混合物。

7.如权利要求1所述的一种复合调味油，其特征在于，所述胡麻油为物理压榨制备得到

的。

8.根据权利要求1-7中任一项所述的一种复合调味油的制备方法，其特征在于，具体步

骤如下；

1)取山葵清洗后切碎得到山葵颗粒或山葵片得山葵颗粒；

2)在低于5℃的环境下将山葵片或山葵颗粒粉碎得山葵粉；

3)将胡麻油与香辛料提取液混合后加热至30-50℃并依次加入分散剂、山葵粉、海鱼酶

解物并搅拌均匀；

4)向步骤3)得到的混合物中加入调味剂并搅拌均匀，灭菌后即得产品。

9.如权利要求8所述的复合调味油的制备方法，其特征在于，步骤2)中粉碎得到的山葵

粉为100-200目。

10.如权利要求8所述的复合调味油的制备方法，其特征在于，步骤1)中山葵切碎的处

理在15℃以下进行。
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一种复合调味油及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于食品技术领域，具体涉及一种复合调味油及其制备方法。

背景技术

[0002] 亚麻籽在中国属于传统的油料作物，只是身在深山无人识，现在人们知道了它价

值。亚麻分为油用亚麻，油纤兼用亚麻和纤维用亚麻，东北三省产的亚麻用于纺织，如我们

常见的亚麻垫或亚麻服装。油用亚麻主要产自内蒙古中西部，山西北部，甘肃会宁等地区，

此处的亚麻油当地又称胡麻油，主要是由于是古时汉朝张骞出使传入我国。中医药研究表

明内蒙辉腾席勒高寒地区所产的亚麻籽为最好。亚麻主要分布在温带，亚麻籽含油一般为

40-60％。与其他食用油显著不同的是亚麻油中最主要的脂肪酸为亚麻酸，含量约50％左

右。亚麻生长地区的温度对亚麻籽脂肪酸组成影响较大，寒冷地区的亚麻油一般不饱和度

较高，温暖地区所产亚麻油则不饱和度较低。亚麻籽油含有丰富的亚麻酸亚麻酸，是补充亚

麻酸的好方法。

[0003] 山葵，中文学名山萮菜，罂粟目、白花菜亚目、十字花科、大蒜芥族、葱芥亚族、山萮

菜属、南山萮菜组，是一种生长于海拔1300-2500米高寒山区林阴下的珍稀辛香植物蔬菜。

中国药食史上记载山葵的名称较多：山萮菜、雪花菜、冬寒菜、冬苋菜、滑肠菜、蕲菜、蜀葵、

锦葵、黄葵、终葵、菟葵等。

[0004] 山葵是当今世界上所发现的一种特殊的食用保健植物，在国际市场上是极为珍贵

的调味食品，价格昂贵、市场需求很大。由于山葵生长条件特殊、适宜生长种植的地方有限，

现在国际市场上的山葵产品极为稀缺。山葵不但口感好，有丰富的营养成分，还含有免疫调

节作用和抗菌、抗癌、抗氧化等多种药理作用。

[0005] 山葵具有独特的辛辣味道，主要成分是异硫氰酸酯，并含有丰富的氨基酸、维生素

和人体所需的多微量元素，具有增进食欲、促进维他命B1的合成、维他命C的安定化、抗菌抗

寄生虫等功效。山葵植株体内所含有的异硫氰酸酯挥发性强且不稳定，在植株体内通常与

糖类结合成配糖体而存在于根茎等组织内，若这些细胞组织遭到破坏，在一定的温度和湿

度下内源性芥子酶作用于内源性的硫葡糖甙水解产生异硫氰酸酯而挥发。山葵中的5-甲硫

基戊基异硫氰酸酯、6-甲硫基己基异硫氰酸酯、7-甲硫基庚基异硫氰酸酯使其具有独特的

香气，而以6-甲硫基己基异硫氰酸脂香气最优。但现有的山葵酱上述香气挥发物质保留程

度较为一般，通常有一定的损失而使得成品山葵酱口味有损失，且经常需要额外加入护色

剂等。

[0006] 蜜蜂从植物的花中采取含水量约为75％的花蜜或分泌物，存入自己第二个胃中，

在体内多种转化的作用下，经过15天左右反复酝酿各种维生素、矿物质和氨基酸丰富到一

定的数值时，同时把花蜜中的多糖转变成人体可直接吸收的单糖葡萄糖、果糖，水分含量少

于23％存贮到巢洞中，用蜂蜡密封。由于蜂蜜丰富的营养成分，历来是我国人民喜爱的甜味

食品，但市面上添加蜂蜜制成的食品尤其是芥末酱、调味油等调味品通常直接使用的是蜂

蜜原蜜，除了能给调味品增加甜味之外并不能有效提高调味品的综合风味。目前市售的调
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味油普遍具有口味甜腻的缺点，多食容易让人产生油腻感、不易多食。

发明内容

[0007] 本发明的目的在于提供一种以胡麻油为基底油的复合调味油，其采用了特殊工艺

对蜂蜜进行深加工、降低了蜂蜜中葡萄糖的含量从而提高了调味油中山葵风味物质的酶解

与释放、最大程度地保留山葵中的烯丙基异硫氰酸酯并使其具有极高的留存度，同时使调

味油具有蜂蜜的清甜气味和海鲜的鲜味，胡麻油中的亚油酸对山葵中辛辣风味物质及叶绿

素具有保护作用。

[0008] 本发明为实现上述目的采用的技术方案是：一种复合调味油，其组份及重量份数

如下：山葵1-20份、海鱼酶解物10-50份、分散剂1-10份、蜂蜜精制物1-10份、调味剂10-30

份、胡麻油20-100份、香辛料提取液10-50份；

[0009] 进一步地，所述香辛料提取液的制备方法如下所述：将葱、姜及花椒清洗干净后磨

碎至匀浆，加入葱、姜及花椒重量的0.5-2％的span-80搅拌均匀，加入葱、姜及花椒重量10-

30倍的水加热加压浸提1-5小时后减压蒸馏，得香辛料提取液；

[0010] 进一步地，所述蜂蜜精制物的制备方法如下所述：常温下将蜂蜜粗品加入水稀释

并过滤，降温至10-16℃后保持10-15分钟后立即升温至25-30℃并过4-10目网筛，收集过筛

物即为蜂蜜精制物；

[0011] 进一步地，所述海鱼酶解物的制备方法如下所述：将新鲜海鱼清洗干净，低温粉碎

得浆液，在浆液中加入海鱼重量0.03-3％的木瓜蛋白酶、0.05％-5％的胰蛋白酶及抗氧化

剂后调节pH至5-7，酶解温度为30-60℃、酶解时间为1-10小时，过滤得酶解液，加入蜂蜜精

制物后加热至70-110℃并搅拌0.5-2小时后，冷却即得海鱼酶解物；

[0012] 进一步地，所述分散剂为辛烯基琥珀酸淀粉钠、山梨糖醇中的一种或两种；

[0013] 进一步地，所述调味剂为盐及食醋、柠檬酸的混合物；

[0014] 进一步地，所述胡麻油为物理压榨制备得到的。

[0015] 本发明还公开了如上所述的复合调味油的制备方法，具体步骤如下；

[0016] 1)取山葵清洗后切碎得到山葵颗粒或山葵片得山葵颗粒；

[0017] 2)在低于5℃的环境下将山葵片或山葵颗粒粉碎得山葵粉；

[0018] 3)将胡麻油与香辛料提取液混合后加热至30-50℃并依次加入分散剂、山葵粉、海

鱼酶解物并搅拌均匀；

[0019] 4)向步骤3)得到的混合物中加入调味剂并搅拌均匀，灭菌后即得产品；

[0020] 进一步地，步骤2)中粉碎得到的山葵粉为100-200目；

[0021] 进一步地，步骤1)中山葵切碎的处理在15℃以下进行。

[0022] 综上所述，由于采用了上述技术方案，本发明的有益效果是：

[0023] (1)添加精制后葡萄糖含量低的蜂蜜除了可以为调味油提供粘稠的质感和清甜的

风味，最主要的是精制后的蜂蜜中葡萄糖含量低、果糖含量高，能够降低葡萄糖对异硫氰酸

酯类物质抑菌能力的影响并且葡萄糖作为硫代葡萄糖苷水解的产物能够在一定程度上起

到抑制水解反应的作用从而影响风味物质产生，将蜂蜜精制后其葡萄糖含量低，就可以最

大程度地降低葡萄糖对于硫葡糖苷水解反应的影响而依然能保有蜂蜜的大部分营养成分；

[0024] (2)通过使用山梨糖醇和辛烯基琥珀酸淀粉钠复配的分散剂赋予复合调味油柔滑
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细致的口感和粘稠的汁液状质地，其中山梨糖醇除了起到稠化、改善调味油口感的作用外

还能为复合调味油提供一定的甜味以改善制品的风味，其仲羟基结构可起到保护山葵中辛

辣成分的作用，辛烯基琥珀酸淀粉钠还能起到包覆烯丙基异硫氰酸酯及氨基酸类、小分子

肽类物质的作用、使山葵的辛辣风味物质及海鱼酶解物中的鲜味物质不至于快速挥发损

失，胡麻油中含有大量的亚油酸，能起到保护山葵中叶绿素的作用，并且能给调味油提供均

匀润滑的质地；

[0025] (3)通过将蜂蜜降至一定温度使其中的葡萄糖结晶并迅速提高温度、最大程度减

少附着于晶核外的果糖的方法使得精制后的蜂蜜具有高果糖含量、低葡萄糖含量的特点，

其中的维生素等营养物质损失较小且不影响蜂蜜的口味

[0026] (4)通过添加海鱼酶解液提升调味油的鲜味，蜂蜜精制物中的果糖为还原性糖，可

与海鱼酶解物中所含有的氨基酸发生美拉德反应，从而为调味油增鲜提味并增添迷人焦糖

色泽，无需额外添加酱油、蚝油等增鲜调味食品；加入的柠檬酸除了能起到调节酸味的目的

还具有抗氧化作用，能显著降低腥味；加入葱、姜等香辛料的浸提液能解海鱼酶解液的少许

腥味，用浸提的方式能更好地提取出花椒外囊中的芳香油类物质，葱、姜中的风味物质如蒜

辣素、姜辣素等在加热加压浸提的方式下也有较好的提取率，又不至向调味油中引入香料

颗粒等杂质，不会影响调味油的均一质地；本发明的复合调味油兼具峰蜜的清甜风味和山

葵的辛辣芳香，整体口味鲜甜适中、甜酸融合，色泽浅黄，口感丰富，适合炒菜、凉拌菜等多

种食用方式。

具体实施方式

[0027] 下面将结合本发明实施例，对本发明实施例中的技术方案进行清楚、完整地描述。

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。

[0028] 实施例1

[0029] 一种复合调味油，其组份及重量份数如下：山葵20份、海鱼酶解物20份、山梨糖醇

和辛烯基琥珀酸淀粉钠质量比为1∶3的混合物10份、蜂蜜精制物10份、质量分数为7.68％的

柠檬酸水溶液5份、食用白醋5份、氯化钠10份、胡麻油100份；

[0030] 香辛料提取液的制备方法如下所述：将葱、姜及花椒清洗干净后磨碎至匀浆，加入

葱、姜及花椒重量的0.5％的span-80搅拌均匀，加入葱、姜及花椒重量30倍的水在温度80

℃、压力0.2MPa的条件下浸提2小时后减压蒸馏至原体积的20％，得浓缩的香辛料提取液；

[0031] 所述蜂蜜精制物的生产工艺如下所述：常温下将蜂蜜粗品加入其质量2倍的水稀

释并过滤，搅拌并在10分钟内匀速降温至10℃后保持10分钟，立即升温至30℃并过5目网

筛，收集过筛物即为蜂蜜精制物；

[0032] 所述海鱼酶解物的制备方法如下所述：将新鲜沙丁鱼清洗干净，整鱼在5℃条件下

粉碎得浆液，在浆液中加入海鱼重量0.05％的木瓜蛋白酶、0.05％的胰蛋白酶及海鱼重量

0.1％的维生素C后调节pH至5-7，酶解温度为50℃、酶解时间为2小时，过滤得酶解液，加入

蜂蜜精制物后，加热至80℃并搅拌0.5小时后，冷却即得海鱼酶解物；

[0033] 复合调味油的制备方法，具体步骤如下；

[0034] 1)取山葵清洗后均匀切碎得到厚度为1cm的山葵片；
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[0035] 2)在低于5℃的环境下将山葵片粉碎得到山葵粉；

[0036] 3)将胡麻油和香辛料提取液混合后加热至40℃，然后依次加入山梨糖醇和辛烯基

琥珀酸淀粉钠质量比为1∶3的混合物、山葵粉、海鱼酶解物并搅拌均匀；

[0037] 4)向步骤3)得到的混合物中加入氯化钠及柠檬酸水溶液、食醋的混合物并搅拌均

匀，闪蒸后灭菌即得产品。

[0038] 实施例2

[0039] 一种复合调味油，其组份及重量份数如下：山葵10份、海鱼酶解物10份、山梨糖醇

和辛烯基琥珀酸淀粉钠质量比为1∶2的混合物10份、蜂蜜精制物10份、质量分数为7.68％的

柠檬酸水溶液5份、食用白醋5份、氯化钠10份、胡麻油100份；

[0040] 香辛料提取液的制备方法如下所述：将葱、姜及花椒清洗干净后磨碎至匀浆，加入

葱、姜及花椒重量的1％的span-80搅拌均匀，加入葱、姜及花椒重量30倍的水在温度70℃、

压力0.2MPa的条件下浸提2.5小时后减压蒸馏至原体积的20％，得浓缩的香辛料提取液；

[0041] 所述蜂蜜精制物的生产工艺如下所述：常温下将蜂蜜粗品加入其质量2倍的水稀

释并过滤，搅拌并在5分钟内匀速降温至16℃后保持15分钟，立即升温至30℃并过5目网筛，

收集过筛物即为蜂蜜精制物；

[0042] 所述海鱼酶解物的制备方法如下所述：将新鲜沙丁鱼清洗干净，整鱼在5℃条件下

粉碎得浆液，在浆液中加入海鱼重量0.1％的木瓜蛋白酶、0.05％的胰蛋白酶及海鱼重量

0.1％的维生素C后调节pH至5-7，酶解温度为60℃、酶解时间为1小时，过滤得酶解液，加入

蜂蜜精制物后，加热至80℃并搅拌0.5小时后，冷却即得海鱼酶解物；

[0043] 复合调味油的制备方法，具体步骤如下；

[0044] 1)取山葵清洗后均匀切碎得到1cm见方的山葵颗粒；

[0045] 2)在低于5℃的环境下将山葵颗粒粉碎得到山葵粉；

[0046] 3)将胡麻油和香辛料提取液混合后加热至30℃，然后依次加入山梨糖醇和辛烯基

琥珀酸淀粉钠质量比为1∶2的混合物、山葵粉、海鱼酶解物并搅拌均匀；

[0047] 4)向步骤3)得到的混合物中加入氯化钠及柠檬酸水溶液、食醋的混合物并搅拌均

匀，闪蒸后灭菌即得产品。

[0048] 实施例3

[0049] 取按照实施例1制备的产品每10g为一试管，随机抽取10管，于常温下贮存两个月，

与按照实施例1制备的新鲜的产品10管进行感官指标和理化指标比对，结果如下：色泽稍深

于新产品、为酱油色，辛辣风味无差别，清甜蜂蜜香气无差别，鲜味无差别，花椒及葱姜香气

无差别，汁液均匀度和粘稠度无差别；微生物指标和水分符合标准要求。

[0050] 实施例4

[0051] 对本发明制备的复合调味油进行感官品评，品评员为50人，分别对实施例1-2制备

得到的调味油与市售海天蚝油的色泽、香气、滋味和口感进行评价，评价结果见下表(满分

为10分)：

[0052]

  色泽 香气 滋味 口感 均分

实施例1 9.5 9.7 9.7 9.8 9.675

实施例2 9.5 9.6 9.7 9.8 9.65
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市售产品 9.5 9.2 9.7 9.5 9.475

[0053] 上述实施例只是为了说明本发明的技术构思及特点，其目的是在于让本领域内的

普通技术人员能够了解本发明的内容并据以实施，并不能以此限制本发明的保护范围。凡

是根据本发明内容的实质所作出的等效的变化或修饰，都应涵盖在本发明的保护范围内。
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