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不同品种半固态复合调味料的品质特性分析 
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摘要：选取拌面酱、烤肉酱、肉汤汁等高、中、低三种不同黏度值的半固态复合调味料（SCC），存放于 30 ℃，RH 50%恒温恒

湿条件下，通过色泽、滋味和气味、状态的感官评价，及菌落总数、离心乳析率、黏度的跟踪检测，分析关键指标的变化及其与酱料

品质特性的关系。结果表明：感官评价中的色泽、滋味和气味及状态随储藏时间的延长，由试验初期的 10.0±0.0 分不同程度地劣变

至实验结束时的 8.0±0.5，6.0±0.7 及 4.0±1.0 分；其中高黏度值的拌面酱色泽易发生褐变，中黏度值的烤肉酱状态易稀化分解，低黏

度值的肉汤汁容易风味变差和口感恶化。菌落总数随储藏时间的延长，由试验初期的<10 cfu/100 g 不同程度地增长至实验结束时的

200±13、420±10 及 860±10 cfu/100 g，低黏度值的肉汤汁明显会存在安全风险；离心乳析率随储存时间有不同程度的增加，其中中黏

度值的烤肉酱由实验初期的 0 增加至试验结束时的 20.3%±0.5%；黏度值随储存时间有不同程度的下降。结论：综合考虑调味酱的不

同品质特性及其随储存时间的变化情况，建议常温储存条件下的保存期或保质期限可分别设置为：高黏度值的拌面酱为 6 个月，中黏

度的烤肉酱为 3 个月，低黏度值的肉汤汁为 2 个月。 

关键词：不同品种；半固态复合调味料；品质特性；研究 

文章篇号：1673-9078(2019)09-176-181                                         DOI: 10.13982/j.mfst.1673-9078.2019.9.022 

Quality Characteristics of Different Semisolid Compound Condiments 
XU Ji-xiang1, SUN Chu-nan2, CHU Yan-pei1 

(1.Qingyuan Polytechnic, Department of Food and Medicine, Qingyuan 511510, China) 
(2.Huazhong University of Science and Technology, Tongji Medical College, Wuhan 430074, China) 

Abstract: Different varieties of Semi-solid composite condiments (SCC) with high, medium and low viscosity, such as noodle paste with 

high viscosity, barbecue sauce with medium viscosity and meat soup with low viscosity, were selected and stored at 30  and RH 50% ℃ of 

constant temperature and humidity respectively. The changes of key indicators and their relationship with the quality characteristics of sauce 

were analyzed by sensory evaluation of color, flavor, taste, texture, total colony count, centrifugal milk precipitation rate and viscosity. The 

results showed that the color, flavor, taste and texture of sensory evaluation deteriorated from 10.0±0.0 scores to the corresponding 8.0±0.5, 

6.0±0.7 and 4.0±1.0 scores at the end of the experiment with the prolongation of the storage time. The noodle sauce with high viscosity tended to 

brown, the barbecue sauce with medium viscosity tended to dilute and decompose, and the meat sauce with low viscosity tended to deteriorate 

the flavor and taste. The total number of the colonies increased with the storage time from the initial<10 cfu/100 g respectively to 200±13、

420±10 and 860±10 cfu/100 g at the end of the experiment, respectivly, obviously the meat soup with low viscosity would have safety risks; the 

centrifugal emulsification rate increased and the viscosity value decreased with storage time. The medium viscosity of barbecue sauce increased 

from 0 to 20.3%±0.5%. Conclusions: Considering the different quality characteristics of SCC and their changes with storage time, it is suggested 

that the shelf life of them should be set as follows: 6 months for noodle sauce with high viscosity, 3 months for barbecue sauce with medium 

viscosity and 2 months for meat soup with low viscosity. 
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半固态复合调味料（SCC）是由两种或两种以上

的调味料，添加或不添加辅料，经加热搅拌，充填密 
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封，冷却固化，包装等工序加工而成[1]。与传统调味

料相比，复合调味料具有便于储藏，使用方便，安全

卫生等特点，代表了世界调味品行业发展的新趋势[2]。

SCC 口感自然，风味独特，营养丰富，无论是传统酿

造产品的老企业，还是复合调味品的专业生产商，近

年来都在下大力度开发各种风味酱、锅底料、烤肉酱、

沙拉酱等，并针对不同类型的调味料通过采取适当的

杀菌及灌装方式，来确保产品质量在保质期内的基本
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一致[3]。 
半固态复合调味料融合了多种基础调味料的风味

和营养，其不但是调味品市场发展的新趋势，而且是

引领调味品行业发展新的增长点[4]。SCC 由于水分含

量较高，富含蛋白质、糖类和碳水化合物等成分，微

生物容易繁殖、脂肪容易氧化酸败、蛋白质容易发粘、

碳水化合物容易发酵变味等[5]而影响到食品安全；也

容易发生褐变、粘稠度降低、油水分离等感官状态的

变化而影响到产品的品质优劣[6]。确保 SCC 在保质期

内不发生食品安全和内在品质不稳定问题，即要考虑

客户对保质期限的要求，又要与产品本身的各种理化

指标相衔接，还要与本企业的设备处理能力相联系起

来[4]。本研究选取高、中、低三种不同黏度值的半固

态复合调味品，在 30 ℃，RH 50%的恒温恒湿储存条

件下，观察关键指标的变化情况及不同酱料的品质特

性，基于实验和比较有充分的科学数据对不同的 SCC
的保质期做出正确判断。 

表1 实验样品的技术指标 

Table 1 The specification of the samples 

样品编号 固形物含量/(g/100 g) 食盐/(g/100 g) Aw/(g/100 g) 黏度/(MPa·s) 脂肪/(g/100 g) 

样品 1-拌面酱 45.21±0.31 12.17±0.06 0.79±0.41 (9.8±0.1)×103 20.21±0.36 

样品 2-烤肉酱 30.56±0.25 8.83±0.21 0.83±0.15 (5.9±0.2)×103 12.37±0.73 

样品 3-肉汤汁 12.43±0.67 6.51±0.54 0.95±0.26 (1.6±0.2)×103 10.15±0.34 

样品编号 还原糖(g/100 g) 总酸(g/100 g) pH 菌落总数/(cfu/g)  
样品 1-拌面酱 20.16±0.97 0.71±0.85 5.44±0.10 <10  

样品 2-烤肉酱 10.33±0.34 0.43±1.10 4.84±0.07 <10  

样品 3-肉汤汁 5.54±1.03 0.45±0.79 5.25±0.17 <10  

表2 实验样品的感官指标 

Table 2 The sensory evaluation of the samples 

样品编号 色泽 滋味和气味 状态 

样品 1-拌面酱 红褐色，有光泽 
有酱香和脂香气，无不良气味；甜咸适口，

味鲜醇厚，无酸、苦、焦糊及其他异味 
粘稠适度，无杂质 

样品 2-烤肉酱 红棕色，有光泽 烤肉香气，无不良气味；肉味醇厚，无异味 细腻均匀一致，无杂质，无明显分层

样品 3-肉汤汁 浅灰色，有光泽 浓郁而醇厚的复合肉香气 挂壁均匀，流动速度慢 

1  材料与方法 

1.1  材料和仪器 

三种不同黏度值的即食类半固态调味料，均由两

种以上的调味品，添加适当的辅料，经原辅材料预先

处理，混合搅拌，加热灭菌，充填密封，包装冷却等

工序加工而成。对照出厂标准确认合格后的初始检验

指标参见表 1 和表 2。 
BPG-9156A 精密鼓风干燥箱，上海一恒科学仪器

有限公司；JG21002 型电子天平，上海天平仪器厂；

YXQ2SG 462280 型压力蒸汽灭菌锅，上海博讯实业有

限公司医疗设备厂；MJX-2160B2Z 型恒温培养箱，上

海博讯实业有限公司医疗设备厂；HCB-1300V 超净工

作台，海尔集团；HH-1 型数显恒温水浴锅，金坛市

富华仪器有限公司；JB90-D 型强力电动搅拌机，上海

标本模型厂；LXJ-11B 型低速离心机，上海安亭科学

仪器厂；NDJ-5S 型数字式黏度计，上海精天电子仪器

有限公司。 

1.2  实验方法 

1.2.1  样品准备 

对选定的三种不同粘度值的半固态复合调味品进

行感官、理化及微生物指标检测并判定合格后，采用

NY15/PE80 塑膜分装成 400 g/包的测试样，每满一个

月分别对 3 种样品进行取样检测分析。 
1.2.2  感官评分 

随机选取 10 位经验丰富的感官评价员对样品的

色泽、滋味和气味、状态等感官要求[1]进行评价打分，

满分为 10 分，取平均值为最终得分。评分 8 分以上为

品质基本稳定，6 分为可接受的极限值，6 分以下视为

不可接受。 
1.2.2.1  色泽评分 

将酱料倒入白瓷盘内，观察酱的颜色、光泽及其

变化，具有该产品的特有色泽 8~10 分，稍微有点暗

淡无光泽 6~8 分，颜色暗淡无光泽且呈现出发乌/灰暗

/褐变等异常 4~6 分。 

1.2.2.2  滋味和气味评分 
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喜欢~10 分，一般 6~8 分，不喜欢 4~6 分。 

1.2.2.3  状态评分 
取 20 g 样品置于干燥的白瓷盘内，观察酱体在 1 

min 内的流散情况及酱体组织的粗细程度，理想的体

态是：粘稠适度、保型性好（2 分），组织细腻（2 分），

无沉淀板结（2 分），无纹裂（2 分）及油水析出现象

（2 分），满分为 10 分，与理想状态有偏差时即扣除

该项分值。 
1.2.3  菌落总数的测定 

根据 GB 47892-2010《食品安全国家标准 食品微

生物学检验 菌落总数测定》进行测定[7]。 
1.2.4  离心乳析率的测定 

采用离心沉淀法，准确称取样品 50 g 至 50 mL 离

心管中，在 30 ℃条件下以 3000 r/min 离心 15 min，
记录上层液总重量（g，包括水层和油层）。离心乳析

率=上层液总重量/50 g×100%，计算值越接近 0，样品

的乳化稳定性越好[8,9]。 
1.2.5  黏度的测定 

采用 NDJ-5S 数字式黏度计，3 号转子 12 转速

30 ℃条件下 30 s 读出各样品的黏度值。黏度值越高，

样品粘稠性越强[8,9]。 

1.3  数据分析 

同一样品平行测定 3 次取平均值。试验数据采用

Microsoft office excel 及 origin 8.0 进行处理。 

2  结果与分析 

2.1  感官评价在储藏过程中的变化 

2.1.1  色泽在储藏过程中的变化 

 
图1 色泽随储存时间的变化 

Fig.1 Changes of color with storage time 

由图 1 可知，样品 1 在前 6 个月 10~8 分呈缓慢递

减趋势，6~7 个月期间感官评价突降至 6.0±0.7 分，产

品原有的光泽突然消失后变得暗淡无光且呈现出暗淡

的棕褐色，最终降至 4.0±1.0 分势必影响到人的食欲

而不易被接受。样品 2 在整个观察期内光泽性虽有消

失呈灰暗色，但最终尚构不成对食欲的影响。样品 3
的色泽变化不是很大，但在后期由于组织状态的不稳

定而有一定的色泽偏差。分析原因主要在于，样品 1
中的固形物和还原糖含量相对样品 2 和 3 都较高，一

方面由于色泽褐变程度与储藏时间和储藏温度呈正相

关，另一方面高温储藏对色泽劣变的影响显著，且可

固含量越高褐变越显著[10,11]。由此可见，在长时间的

储存过程中，高黏度值的调味品由于非酶褐变导致的

色泽变化成为影响其保质期的关键因素。 
2.1.2  滋味和气味在储藏过程的变化 

 
图2 滋味和气味随储存时间的变化 

Fig.2 Changes of taste and smell with storage time 

由图 2 知，样品 1 在整个观察期内滋味和气味在

感官评分 10~8 变化不大，基本能保持原有的特征风

味和口感。样品 2 随着储存时间的延长，由最初的

10.0±0.0 分喜欢变化至最终可接受的极限值 6.0±0.7
分。样品 3 则呈现明显的递减趋势，3 个月之前能基

本保持风味和口感的稳定，3~7 个月期间由喜欢的

8.0±0.5 分锐减至不喜欢的 4.0±1.0 分，说明滋味和气

味发生了明显的变化而变得难以接受。分析原因主要

在于，样品 3 的水活度较高，固形物含量低，一方面

内容物的不稳定容易沉淀分层和絮凝而使口感变差，

另一方面长时间的储存会使乳液中油滴氧化，降低食

品的营养价值而产生不良风味[12,13]。由此可见，在长

时间的储存过程中，低黏度值的调味品由于滋味和气

味的恶化成为影响其保质期的关键因素。 
2.1.3  状态在储藏过程中的变化 

由图 3 知，样品 1 在 6 个月之后除表面有少量可

见的析出物之外，基本上保持适度的粘稠度，食用和

使用性能方面也无大的影响。样品 2 在 3 个月后，由

初期的 10.0±0.0 分即降至 6.0±0.7 分，7 个月后呈不可

接受的 4.0±1.0 分，表现在原本光滑细腻均匀一致的

状态呈现出了明显的油水析出及分层絮凝现象。样品

3 则在 3 个月之后，原本挂壁均匀、流速缓慢的状态，

由于内容物的絮凝、沉淀等变得不均匀细腻而逐渐不
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被接受。分析原因主要在于，水包油型的乳化体系热

力学不稳定，会随着不同的物理化学过程而发生变化，

一旦油滴聚集或者絮凝就会对乳液的稳定性产生影响
[14,15]。由此可见，在长时间的储存过程中，中黏度值

和低黏度值的调味品由于状态的不稳定成为影响它们

保质期的关键因素。 

 
图3 状态随储存时间的变化 

Fig.3 Changes of texture with storage time 

综合以上感官分析，高黏度值的调味品在储存 6
个月之后会有明显的褐变而影响到感官的接受性，低

黏度值的调味品在储存 2~3 个月之后会由于滋味和气

味及状态的明显劣变而逐渐失去食欲，6 个月之后已

完全变的明显不可接受。中黏度值的调味品在 3 个月

时由于状态的变化而影响到感官的整体接受性，8 个

月之后则变得完全不可接受。 

2.2  菌落总数在储藏过程中的变化 

 
图4 菌落总数随储存时间的变化 

Fig.4 Changes of total colonies count with storage time 

由图 4 知，随着储存时间的延长，菌落总数由初

始值的<10 cfu/g 均有不同程度的增加。样品 1 在前 6
个月相对比较稳定，6~9 个月期间有较大的增长，12
个月末增至近 200 cfu/g，说明微生物不是高黏度值

SCC 在储存期内的主要变质因素。样品 2 在前 3 个月

相对比较稳定，3~9 个月期间有较大的增长，后基本

稳定至 500 cfu/g 以内，菌落总数远远低于标准的控制

值，说明微生物也不会是中黏度值 SCC 在储存期内的

主要变质原因。样品 3 在第 1 个月即呈现出明显的增

长趋势，3 个月时的检测值（280±20） cfu/g 已超过

高黏度值 SCC12 个月后的水平（200±13） cfu/g，6
个月后的检测值（520±15） cfu/g 也明显超过中黏度

值 SCC12 个月后的水平（420±10） cfu/g，12 个月末

增至接近标准限值 1000 cfu/g，说明菌落总数将会是

影响低黏度值 SCC 保质期的关键指标。分析原因在

于，经过高温杀菌和热罐装的酱料产品，在 3~6 个月

的短时间内微生物尚处于生长缓慢阶段或理想的抑菌

状态，但随着存放时间的延长，尽管菌落总数的检测

值能够完全符合 SCC 的微生物控制指标限值，但不同

品质特性的 SCC 在存储的不同阶段，菌落总数超标的

风险是不一样的。样品 1 会相对安全很多，样品 3 因

水分活度大，固形物含量较低，常规的超高温瞬时灭

菌和塑膜包装不能够达到很好的抑菌效果，尤其是在

2 个月以上的长时间储存过程中，温度等外在条件的

波动很容易引起微生物超标而导致食品安全问题。由

此可见，在长时间的储存过程中，低黏度值 SCC 由于

菌落总数的增殖而成为影响其保质期的关键因素。 

2.3  离心乳析率在储藏过程中的变化 

 
图5 离心乳析率随储存时间的变化 

Fig.5 Changes of centrifugal Emulsion rate with storage time 

由图 5 知，随着储存时间的延长，离心乳析率均

呈现不同程度的上升趋势。离心乳析率在一定程度上

体现了 SCC 的乳化稳定性。样品 1 在前 6 个月相对比

较稳定，6~7 个月由 3.0%±0.3%至 8.3%±0.5%有个明

显的增长后仍呈现持续的增长态势。样品 3 在 7 个月

之前都没有明显的离心乳析率，7~12 个月虽有所显

现，但最终的析出量 7.5%±0.2%相当于高黏度值 SCC 
6~7 个月时的析出水平。样品 2 在 3~5 个月时的析出

量明显较多 3.7%±0.4%~14.5%±0.5%，相当于样品 1
存放 12 个月后的析出量 14.2%±0.1%，之后尽管析出

量有所减缓，但已经丧失了原有的组织状态。油滴的

上浮和絮凝[16]、蛋白质在酶和微生物作用下的降解[17]

等，都会促使酱料的质构稀化，样品 1 黏度值高，脂
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肪含量也高，在 6 个月以上的储存过程中，原有的乳

化状态容易破坏而析出油脂。样品 2 因配方中的固形

物含量或增稠乳化稳定剂含量偏低，在 3 个月以上的

存储过程中对质构的稳定性起不到很好的保护作用，

导致离心乳析率相对较高。样品 3 因固形物含量和脂

肪含量都相对较低，存放过程中组织状态的不稳定性

更多的是由于絮凝沉淀而非上浮乳析。 

2.4  黏度在储藏过程中的变化 

 
图6 黏度值随储存时间的变化 

Fig.6 Changes of viscosity value with storage time 

由图 6 知，随着储存时间的延长，黏度值均呈现

不同程度的递减趋势。样品 1 在 6~10 个月由（9.6±0.1）
×103 MPa·s 极速下降至(6.5±0.2)×103 MPa·s 后基本比

较稳定，样品 2 在整个存储期间呈现的是缓慢递减趋

势，与此同时微生物也有明显的增长，说明组织状态

的稳定会是影响中黏度值 SCC 保质期的关键指标，因

而最佳保质期设置在 3 个月比较合适。样品 3 在 2~3
个月有个很明显的降低后即逐渐失去原有的组织状态

而几乎检测不出黏度值，一方面可能是微生物增长导

致内容物的分解，另一方面也可能是组织状态的不稳

定而导致感官状态的变化。 
综合以上分析，在长时间的储存过程中，高黏度

值的 SCC 在储存 6 个月之后，由于乳化状态的不稳定

而导致油脂析出或黏度降低，低黏度值的 SCC 在储存

2 个月之后容易微生物超标及组织状态的破坏而不能

确保品质的稳定性，中黏度值的 SCC 在储存 3 个月之

后，会由于明显的油水析出或破乳离析而不能确保组

织状态的稳定。 
结合 2.1 中的感官评价分析，建议在常温储存条

件下，高粘度 SCC 适宜保存 6 个月，中黏度 SCC 适

宜保存 3 个月，低粘度 SCC 适宜保存 2 个月。如果延

长产品的保存时间，可尝试通过改进生产工艺、包装

方式或储藏方式等解决品质的稳定性问题。比如：对

低黏度值的 SCC 经超高压灭菌后，采用玻璃瓶装或冷

藏储存的方法来延长产品的保存期。 

3  结论 

分析讨论了不同黏度值的半固态复合调味品在

30 ℃，RH 50%恒温恒湿的储存条件下，色泽、滋味

和气味、状态等感官指标，以及菌落总数、离心乳析

率、黏度等关键指标的变化情况，研究结果表明，高

黏度值的 SCC 因固形物和还原糖含量高，容易发生褐

变而影响产品色泽的稳定性，适宜的存放日期建议为

6 个月；中黏度值的 SCC 由于体态和黏度的变化而影

响产品组织状态的稳定性，适宜的存放日期建议为 3
个月；低黏度值的 SCC 因固形物含量低，水分活度高，

一方面微生物容易增殖而容易存在安全风险，另一方

面由于脂肪的氧化、蛋白质的分解等容易腐败变质，

适宜的存放日期建议为 2 个月。 
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