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(57)摘要

本发明涉及一种应用滚筒干燥技术制备猪

肉香精的方法，步骤为：1) .将还原糖、氨基酸、

葱、姜、酵母抽提物、猪骨油、水依次加入到配料

釜，搅拌，40‑50℃保温，5‑20分钟；2) .滚筒干燥

机进行预热，加压水的出口温度控制在150‑180

℃；3）.混合均匀的原料，加入到滚筒干燥机的储

槽，调节滚筒变频器，控制转速在1‑10Hz，料液厚

度控制在0.1‑0.5毫米，料液在转鼓表面停留时

间控制在1‑5分钟，加压水的出口温度控制在

150‑180℃。收集干燥后的产物，冷却，粉碎，过40

目筛，得到烤肉风味的猪肉香精。本发明反应、干

燥一步完成，降低成本，节约能源。香精产品风味

更加浓厚，烤香自然，烹调感强，回味绵长。
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1.一种应用滚筒干燥技术制备烤肉风味猪肉香精的方法，其特征在于：步骤为：

1).原料混合

将还原糖、氨基酸、葱、姜、酵母抽提物、猪骨油、水依次加入到配料釜，开动搅拌，加热

升温，40‑50℃保温，5‑20分钟；

2) .预热

滚筒干燥机开启加热，进行预热，加压水的出口温度控制在150‑180℃；

3）.反应干燥

混合均匀的原料，加入到滚筒干燥机的储槽，启动已预热的转鼓，开始进行反应、干燥；

调节滚筒变频器，控制转速在1‑10Hz，料液厚度控制在0.1‑0.5毫米，料液在转鼓表面停留

时间控制在1‑5分钟，加压水的出口温度控制在150‑180℃，收集干燥后的产物，冷却，粉碎，

过40目筛，得到烤肉风味猪肉香精；

各原料及其重量百分比为：葡萄糖：2‑6%；D‑木糖：1‑3%；甘氨酸：1‑4%；L‑半胱氨酸：1‑

4%；葱：1‑2%；姜：0.5‑1%；酵母提取物：20‑40%；猪骨油：3‑8%；水：50‑60%；所有原料用量的和

为100％。

2.一种烤肉风味猪肉香精，其特征在于，由权利要求1所述的方法制备得到。

3.一种应用滚筒干燥技术制备烤肉风味猪肉香精的方法，其特征在于，步骤为：

在反应釜中依次加入葡萄糖4份、D‑木糖2份、甘氨酸2份、L‑半胱氨酸2份、葱1份、姜0.5

份、酵母提取物30份、猪骨油6份、水52.5份，所述的份数为重量份数，搅拌5分钟，加热升温，

升温到50℃，保温10分钟；同时将滚筒干燥机进行预热，加压水的出口温度设定为160℃；

将混合均匀的原料，加入到滚筒干燥机的储槽，开始进行反应、干燥，调节滚筒变频器，

控制转速在2Hz，料液厚度控制在0.3毫米，料液在转鼓表面停留时间控制在3分钟，加压水

的出口温度控制在160℃左右；收集干燥后的产物，冷却，粉碎，过40目筛，得到烤肉风味猪

肉香精。

4.一种烤肉风味猪肉香精，其特征在于，由权利要求3所述的方法制备得到。

权　利　要　求　书 1/1 页

2

CN 110638024 B

2



一种应用滚筒干燥技术制备猪肉香精的方法

技术领域

[0001] 本发明涉及一种猪肉香精的制备方法，具体地，本发明涉及一种应用滚筒干燥技

术制备猪肉香精的方法。

背景技术

[0002] 常用制备粉状猪肉香精的方法是先进行热反应，加入还原糖、氨基酸、猪脂肪、水

解植物蛋白、酵母提取物、猪肉水解液等原料，为了保持物料的流动性，水分含量在30‑70%

左右（水分活度在0.9‑0.98左右），反应温度在100℃‑120℃左右，反应时间在0.5‑3小时左

右。得到的液体产物加入麦芽糊精、食盐等载体，进行喷雾干燥得到最终的粉状猪肉香精。

[0003] 该方法的问题在于：

[0004] 1) .工艺过程需要分两步进行，生产周期较长，从投料到得到产品，需要5‑6小时左

右，影响生产效率。

[0005] 2）.产品风味。制备猪肉香精的常用方法受到水分活度、反应温度的限制，水分活

度在0.9‑0.98左右，温度100‑120℃左右。得到的猪肉香精风味偏向于炖肉，很难得到烤肉

的风味。

[0006] 3) .且由于常用方法喷雾干燥时需要添加麦芽糊精等载体，会降低产品的有效成

分含量。

发明内容

[0007] 为了克服现有技术的不足，本发明的目的是提供一种应用滚筒干燥技术制备猪肉

香精的方法。

[0008] 本发明采用的技术方案为：

[0009] 本发明提供了一种应用滚筒干燥技术制备烤肉风味猪肉香精的方法，该方法包括

如下步骤：

[0010] 1) .原料混合

[0011] 将还原糖、氨基酸、葱、姜、酵母抽提物、猪骨油、水依次加入到配料釜，开动搅拌，

加热升温，40‑50℃保温，5‑20分钟；

[0012] 2) .预热

[0013] 滚筒干燥机开启加热，进行预热，加压水的出口温度控制在150‑180℃。

[0014] 3）.反应干燥

[0015] 混合均匀的原料，加入到滚筒干燥机的储槽，启动已预热的转鼓，开始进行反应、

干燥；调节滚筒变频器，控制转速在1‑10Hz，料液厚度控制在0.1‑0.5毫米，料液在转鼓表面

停留时间控制在1‑5分钟，加压水的出口温度控制在150‑180℃。收集干燥后的产物，冷却，

粉碎，过40目筛，得到烤肉风味的猪肉香精。

[0016] 上述方法中，各原料及其重量百分比为：葡萄糖：1‑6%；D‑木糖：1‑5%；甘氨酸：0‑

5%；L‑半胱氨酸：0‑4%；葱：1‑3%；姜：0.5‑3%；酵母提取物：20‑50%；猪骨油：1‑8%；水：30‑70%；
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所有原料用量的和为100％。

[0017] 更优选地，上述方法中，各原料及其重量百分比为：葡萄糖：2‑6%；D‑木糖：1‑3%；甘

氨酸：1‑4%；L‑半胱氨酸：1‑4%；葱：1‑2%；姜：0.5‑1%；酵母提取物：20‑40%；猪骨油：3‑8%；水：

50‑60%；所有原料用量的和为100％。

[0018] 本发明还提供了上述方法制备得到的烤肉风味猪肉香精。

[0019] 本发明所具有的有益效果：

[0020] 本发明反应、干燥一步完成，降低成本，节约能源。干燥时不添加载体，香精产品风

味更加浓厚，烤香自然，烹调感强，回味绵长。具体地：

[0021] 应用本发明方法，使用滚筒干燥机，可以使热反应、干燥一步完成，时间周期在1‑5

分钟左右，显著提高效率。

[0022] 使用滚筒干燥技术，物料一边进行热反应，一边进行水分的蒸发，水分活度由0.9‑

0.98迅速下降到0.2‑0.4左右，温度可以达到150‑180℃左右。在此过程中发生的热反应历

程明显不同于常用方法，更接近于烤肉的烹调过程，得到美味的烤肉风味。

[0023] 使用本发明方法，不用添加载体，产品的有效成分含量更高，更浓郁。

附图说明

[0024] 图1为实施例1和对比例1制备的两种香精的GC‑MS检测的产物离子流图。

具体实施方式

[0025] 下面结合具体实施例对本发明作进一步说明，但不限定本发明的保护范围。

[0026] 实施例1

[0027] 一种应用滚筒干燥技术制备烤肉风味猪肉香精的方法，该方法包括如下步骤：

[0028] 在反应釜中依次加入葡萄糖4份、D‑木糖2份、甘氨酸2份、L‑半胱氨酸2份、葱1份、

姜0.5份、酵母提取物30份、猪骨油6份、水52.5份，搅拌5分钟，加热升温，升温到50℃，保温

10分钟；同时将滚筒干燥机进行预热，加压水的出口温度设定为160℃。

[0029] 将混合均匀的原料，加入到滚筒干燥机的储槽。开始进行反应、干燥，调节滚筒变

频器，控制转速在2Hz，料液厚度控制在0.3毫米，料液在转鼓表面停留时间控制在3分钟，加

压水的出口温度控制在160℃左右。收集干燥后的产物，冷却，粉碎，过40目筛，得到烤肉风

味的猪肉香精。

[0030] 该方法中，所述的份数为重量份数。

[0031] 对比例1

[0032] 一种猪肉香精的制备方法，包括如下步骤：

[0033] 在反应釜中依次加入葡萄糖4份、D‑木糖2份、甘氨酸2份、L‑半胱氨酸2份、葱1份、

姜0.5份、酵母提取物30份、猪骨油6份、水52.5份，搅拌5分钟，加热升温。升温到100℃，保温

1.5小时。反应结束，降温到50℃，过40目筛，出料，得液体猪肉香精。

[0034] 将得到的液体猪肉香精53份，加入麦芽糊精18份，食用盐6份，变性淀粉1份，柠檬

酸0.02份，10%BHA色拉油溶液0.02份，自来水21.96份。混合均匀，用胶体磨处理一遍，进行

乳化，再过均质机，均质压力10MPa，得到均一稳定的喷粉料液。离心喷雾干燥塔进行预热，

进风温度控制在180℃，出风温度控制在95℃。然后进行喷雾干燥，离心转速控制在50Hz，得
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到粉状猪肉香精。

[0035] 将对比例1（常用热反应方法得到的粉状猪肉香精）与实施例1（滚筒干燥技术得到

的猪肉香精）进行感官评价。分别用80‑90℃的热水进行溶解，浓度为1%，搅拌均匀。冷却静

置到40‑50℃，7名专业人员针对炖猪肉风味、烤猪肉风味、嗜好性进行感官评价。

[0036] 分值界定如下：

[0037]

[0038] 结果如下：

[0039]

[0040] 滚筒干燥制备的猪肉香精烤猪肉风味突出，嗜好性优于常用热反应产物。

[0041] 两种香精的GC‑MS检测结果如图1所示，对比例1产物离子流图是黑色曲线，实施例

1产物离子流图为红色曲线。从下表中可以看出，通过滚筒干燥，相比常用热反应方法，烤肉

风味类物质增加明显，如：吡嗪类、噻吩类、噻唑类等。

[0042] 。
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图1
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