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摘　 要:目的 对麻辣火锅底料的风味物质与风味轮的研究现状进行阐述与总结,旨在为火锅底料的风味研究提供

参考。 方法 通过查阅和分析相关文献,对麻辣火锅底料风味物质提取鉴定方法、麻辣火锅底料风味轮构建及应用

现状进行了系统归纳和总结,并对未来发展方向进行了展望。 结果 对麻辣火锅底料风味物质的提取及检测的方法

进行了梳理,得出麻辣火锅底料中的风味物质主要有烃类物质、醛类物质、醇类物质、酯类物质、酮类物质及其他物

质。 结合感官评价,对麻辣火锅底料感官描述词的建立、风味轮的构建及应用展开描述,讨论火锅底料风味物质研

究与风味轮相结合对提高火锅底料品质、推动火锅底料发展具有重要作用。 结论 风味是火锅底料的重要评价指

标,有效的风味物质提取及检测方法对于明确麻辣火锅底料风味成分尤为重要,麻辣火锅底料风味轮的构建及应

用证明了风味轮的实用性和科学性,风味轮的构建及应用也需要在实践中不断研究与更新,以利于进一步指导生

产并改善产品的风味。
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Abstract 
 

Objective This
 

review
 

aims
 

to
 

systematically
 

elaborate
 

on
 

and
 

summarize
 

the
 

current
 

research
 

status
 

of
 

flavor
 

substances
 

and
 

the
 

flavor
 

wheel
 

in
 

spicy
 

hotpot
 

seasoning 
 

thereby
 

providing
 

a
 

reference
 

for
 

future
 

studies
 

on
 

its
 

flavor
 

profile.
 

Methods Based
 

on
 

a
 

comprehensive
 

review
 

and
 

analysis
 

of
 

relevant
 

literature 
 

this
 

article
 

systematically
 

summarizes
 

the
 

methods
 

for
 

the
 

extraction
 

and
 

identification
 

of
 

flavor
 

substances
 

in
 

spicy
 

hotpot
 

seasoning 
 

as
 

well
 

as
 

the
 

construction
 

and
 

application
 

of
 

its
 

flavor
 

wheel.
 

Prospects
 

for
 

future
 

research
 

directions
 

are
 

also
 

discussed.
 

Results The
 

methods
 

for
 

extracting
 

and
 

detecting
 

flavor
 

substances
 

in
 

spicy
 

hotpot
 

seasoning
 

are
 

systematically
 

reviewed.
 

The
 

primary
 

flavor
 

substances
 

are
 

summarized 
 

including
 

hydrocarbons 
 

aldehydes 
 

alcohols 
 

esters 
 

ketones 
 

and
 

other
 

substances.
 

In
 

conjunction
 

with
 

sensory
 

evaluation 
 

the
 

establishment
 

of
 

sensory
 

descriptors 
 

the
 

construction
 

of
 

the
 

flavor
 

wheel 
 

and
 

its
 

applications
 

are
 

described.
 

The
 

discussion
 

highlights
 

the
 

significant
 

role
 

of
 

integrating
 

flavor
 

compound
 

research
 

with
 

the
 

flavor
 

wheel
 

in
 

enhancing
 

product
 

quality
 

and
 

advancing
 

the
 

development
 

of
 

hotpot
 

seasoning.
 

Conclusion Flavor
 

is
 

a
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critical
 

quality
 

indicator
 

for
 

hotpot
 

seasoning.
 

Effective
 

extraction
 

and
 

detection
 

methods
 

for
 

flavor
 

substances
 

are
 

essential
 

for
 

clarifying
 

its
 

flavor
 

composition.
 

The
 

construction
 

and
 

application
 

of
 

the
 

flavor
 

wheel
 

for
 

spicy
 

hotpot
 

seasoning
 

demonstrate
 

its
 

practicality
 

and
 

scientific
 

value.
 

However 
 

the
 

construction
 

and
 

application
 

of
 

the
 

flavor
 

wheel
 

also
 

need
 

continuous
 

research
 

and
 

updating
 

in
 

practice
 

to
 

better
 

guide
 

production
 

and
 

improve
 

the
 

flavor
 

of
 

products.
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　 　 火锅作为一种具有丰富文化内涵的中国传统美

食,在中国传统饮食文化中占有重要地位[1] 。 麻辣火

锅,最早可追溯到明末清初的嘉陵江畔、码头等地,以
重庆火锅的麻辣火锅为代表,其“麻、辣、鲜、香”的口味

和鲜红的色泽深受消费者喜爱,如今已是享誉海内外

的一大美食[2] 。 火锅底料是火锅特色风味的主要来

源,麻辣火锅底料在制作过程中多以牛油或清油为基

质,佐以食盐、豆瓣、辣椒、花椒、味精、葱、姜、蒜、香料

等调味料制成[3] 。
麻辣火锅底料原料复杂、品种繁多,风味差异较

大。 风味是评价火锅综合质量的重要指标,也是消费

者在选择产品时主要的考虑因素。 通过前处理方法,
将这些成分提取、分析研究后,确定麻辣火锅底料中的

重要风味成分及其关键风味成分。 此外,感官评价也

是火锅底料产品质量控制中的一个重要环节,传统的

评价体系并不完善,缺乏统一的感官评价标准。 因此

在人的感官与火锅底料物质的联系、规律上形成一个

系统、可视化的表述,对于麻辣火锅底料风味的科学评

价是必要的。 为了达到这样的目的,我们可以借助“风

味轮”,风味轮是一种描述不同产品风味特征的视觉工

具,可以将产品的风味特征通过车轮的形式形象地表

达出来[4] ,通常用 2—3 层结构来表示产品感官描述的

特征和共性,从内到外逐层分类细化,从而准确地表达

产品风味特性,为消费者提供具体的麻辣火锅底料的

感官信息;此外,对不同种类产品进行对比分析,剖析

产品定位和优势,进行风味改良及品质提升,以更好地

适应未来麻辣火锅底料消费市场的变化[5-6] 。
本文旨在对麻辣火锅底料风味物质提取及鉴定

方法进行介绍,总结了麻辣火锅底料的主要香气物

质,结合感官评价,对风味轮的构建及应用进行阐述,
为进一步探讨麻辣火锅底料特征风味提供理论依据,
同时方便专业人员与消费者能够更加直观和全面地

了解火锅的特性,为麻辣火锅底料质量控制、产品优

化提供理论基础。

1　 麻辣火锅底料风味物质研究进展
1. 1　 麻辣火锅底料风味物质前处理

麻辣火锅底料风味成分的分析测定需先将风味成

分从基体中提取分离出来,由于麻辣火锅底料风味物

质成分复杂,需要选取合适的前处理技术进行提取分

离。 目前,关于采用水蒸气蒸馏法、同时蒸馏萃取法、
固相微萃取等方法对麻辣火锅底料中的风味物质进行

提取均有报道[7-8] ,不同前处理方法的比较见表 1。 水

蒸气蒸馏法是一种传统的用于提取风味成分的前处理

方法,陈艳等[9] 采用水蒸气蒸馏法从火锅底料中提取

出 35 种风味物质,其中,芳樟醇、右旋萜二醇、桧烯等 9
种物质是其主要的风味物质。 同时蒸馏萃取法能对食

品中的挥发性风味物质进行提取,其原理是将样品的

蒸气与萃取溶剂的蒸气混合在同一装置中,两种蒸气

在装置中冷凝相遇后转移,通过对样品的反复蒸馏和

萃取,从而使样品中的挥发性物质得到浓缩,与传统的

水蒸气蒸馏方法相比,提取效率更高[10] 。 据张丽珠

等[8]报道采用同时蒸馏法在麻辣火锅底料中提取出 58
种挥发性成分。 但同时蒸馏法萃取时间较长,温度高,
麻辣火锅底料在长时间高温提取的条件下,极易发生

一些化学反应,如美拉德反应、酯化反应和降解反应,
在反应中会产生新物质,从而影响挥发物定性的准确

性[7,11] 。 顶空-固相微萃取是目前用于富集挥发性风

味物质较为常见的前处理方法之一,通过纤维萃取头

对挥发性物质进行吸附,该方法操作简单,灵敏度高,
不需要添加有机溶剂,能有效减少或消除化学试剂引

起的环境污染问题,符合当今提倡的绿色化学、环境友

好型样品前处理方法的原则[12] 。 刘娜等[13] 、杨瑞香

等[14]采用此方法在红油火锅底料和清油麻辣火锅底料

中分别萃取出 39 种和 55 种挥发性成分。 杨莉等[15] 采

用顶空固相微萃取对麻辣火锅底料风味物质进行提

取,以探究麻辣火锅底料炒制和熬煮过程中的挥发性

物质。 近年来,新的提取方法———薄膜固相萃取法也

逐渐发展起来,薄膜固相微萃取是集高灵敏度和高萃

取效率于一体的提取方法,其具有较大的有效萃取相

体积,同时具备较大的吸附容量,能够缩短预萃取平衡

时间,实现快速达到最终相平衡阶段[16] 。 晁仲昊等[1]

采用薄膜固相微萃取法对 4 种牛油火锅底料的挥发性

风味物质进行了比较分析。
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表 1　 麻辣火锅底料风味检测前处理方法比较

Table
 

1　 Comparison
 

of
 

pretreatment
 

methods
 

for
 

flavor
 

detection
 

of
 

spicy
 

hot
 

pot
 

seasoning

前处理方法 优　 点 缺　 点 适用范围

水 蒸 气 蒸

馏法

操作方便,价廉,设备简单 萃取效率低,提取时间较长,提取温度过

高时,热敏性物质可能会分解

难溶或不溶于水的成分

同 时 蒸 馏

萃取

提取效率高,重复性好,定性和定量效果好,
操作简便且成本低

萃取时间长,温度高,易导致热分解和一

些挥发物的形成

低挥发性、高分子量、高

沸点的物质

顶 空 固 相

微萃取

集取样、提取、富集、进样于一体,操作简便,
效率高,灵敏度高,易于自动化,不需要有机

溶剂,安全环保

对涂层要求高,萃取物质有局限性,分析

结果受萃取相和基质影响较大

适于高挥发性、低阈值成

分的提取

薄 膜 固 相

微萃取

高效、灵敏、选择性好,萃取效率高,能够快速

完成样品基质的快速分离,有效分离待分析

物并降低基质干扰

萃取涂层选择对结果影响大,提取效率与

试验条件密切相关

小分子、低沸点的化合物

1. 2　 麻辣火锅底料风味物质测定
将风味物质从基体分离提取后,需要使用一些检

测方法对其进行定性或定量分析。 麻辣火锅底料中的

香气物质具有分子量小、沸点低、易挥发的特点,选择

有效的风味物质检测方法对其进行准确的检测至关重

要。 目前对挥发性风味物质进行鉴定的方法主要有气

相色谱-质谱联用法(GC-MS)、气相色谱-嗅闻法( GC
-O)、气相色谱-离子迁移谱法(GC-IMS)、电子鼻( E-
nose)等多种方法[17] ,不同测定方法的对比见表 2。 杨

瑞香等[14]采用固相微萃取对清油麻辣火锅底料中的挥

发性风味成分物质进行提取,并用气相色谱-质谱联用

仪对萃取结果进行定性分析,共得到 55 种挥发性成

分。 Sun 等[3] 采用固相微萃取和辅助溶剂蒸发,通过

GC-MS,GC-O 检测了 4 种市售火锅底料中的挥发性化

合物。 刘娜等[13] 通过采用 GC-MS 和 GC-O 的方法,

在红油火锅底料涮煮前、后分别检测出 39 种挥发性风

味物质,其中,茴香脑等 4 种物质是其主要的风味物

质。 电子鼻具有多组交互敏感传感器阵列,以模拟人类

嗅觉系统的方式检测挥发性化合物,通过特定的传感器

实现检测,具有操作简便、响应时间短、检测快速的优

点[18] ,电子鼻结合 GC-MS 在火锅底料检测中已有广泛

应用。 马丽娅等[19]利用电子鼻结合 GC-MS 分析花椒对

火锅底料挥发性风味的贡献,结果表明四川茂汶红花椒

与其他品种花椒具有显著差异,不同品种花椒混合后的

特征香味变化明显。 夏亚男等[20] 基于 GC-MS、结合电

子鼻、电子舌技术对 4 种川味火锅调料的关键风味化合

物进行研究。 为探究不同种类市售牛油火锅底料的品质

及挥发性物质的差异,烟胜男等[21] 对火锅底料基本理化

指标进行测定,并采用电子鼻、顶空-气相色谱-离子迁

移谱技术对火锅底料挥发性物质进行分析。

表 2　 麻辣火锅底料风味物质检测技术比较

Table
 

2　 Comparison
 

of
 

detection
 

technologies
 

for
 

flavor
 

substances
 

in
 

spicy
 

hot
 

pot
 

seasoning

检测方法 优　 点 缺　 点

气相色谱-质谱联用 分离效率高,灵敏度高,分析速度快,检出限低,溶剂消

耗少

测试条件需要真空系统,分析对象有限制,
对同分异构体分辨能力差

气相色谱-嗅觉测定法 灵敏度高,检测范围广,与人的感官相结合 耗时长,重现性差,对嗅闻人员要求高,个人

主观性强

气相色谱-离子迁移谱法 分离效果好,检出限低,稳定性好,灵敏度高,样品无需

浓缩富集,可大批量分析快速样品检测

对小分子烷烃类物质无响应

电子鼻 操作简便,耗时短 只能获得风味的整体信息,不能定性定量

1. 3　 麻辣火锅底料风味物质组成
麻辣火锅底料风味物质组成一般分成烃类化合

物、醇类化合物、醛类化合物、酯类化合物、酮类化合物

及其他化合物,这些化合物共同作用为麻辣火锅底料

提供丰富的香气。 烃类化合物在麻辣火锅底料中占比

较大,麻辣火锅底料中检测到的烃类物质主要为不饱

和烃类,不饱和烃类物质主要以萜烯为主,阈值较低且

气味强烈,其主要来源于香辛料中脂肪酸烷氧化自由

基断裂的产物[22] 。 麻辣火锅底料中的醇类物质主要由

脂肪的氧化分解产生,一般饱和醇风味阈值高,对整体

风味贡献不大,而不饱和醇的阈值较低,对整体风味贡

献大[23] 。 不同的醇类化合物香味不同,芳樟醇是麻辣

火锅底料的关键香气化合物,呈柑橘、铃兰香、花香、青
香及木香等气息,主要来源于麻辣火锅底料炒制过程
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中添加的花椒[24] 。 醛类物质是脂肪自动氧化形成,也
有研究认为氨基酸的 Strecker 降解反应也可能形成小

分子醛类物质[18] ,一般阈值低,具有较好的挥发性,对
麻辣火锅底料的特征风味献较大。 麻辣火锅底料一般

含有苯甲醛、苯乙醛、肉桂醛、柠檬醛等物质,可赋予麻

辣火锅底料果香、清香、脂肪香或油炸香。 酮类物质主

要由不饱和脂肪酸的热降解、氧化以及氨基酸降解产

生,一般具有花香和水果香[25] ,但酮类物质的阈值相对

较高,且含量大多较低,故对麻辣火锅底料香气的形成

贡献不大。 酯类化合物一般由醇和羧酸的酯化反应、
氨基酸的热降解生成,酯类物质对整体风味起到平衡

和调节的作用[26] 。 酯类化合物在麻辣火锅底料中含量

低,但由于其沸点高、水溶性好且化学性质稳定,故更

容易在麻辣火锅底料中保留,可为麻辣火锅底料贡献

果香、花香味,对减弱脂肪酸的辛辣味及氨基的苦味起

一定作用。 含硫化合物如二烯丙基硫醚、二烯丙基二

硫醚等物质主要来自麻辣火锅底料生产过程中添加的

大蒜,有一定抑菌效果,同时也增强了整体的蒜香气

味[21] 。 茴香脑阈值较低,主要来源于八角,是麻辣火锅

底料香气的重要组成成分,其具有甘草味、茴香味[18] 。
本文对已发表的麻辣火锅底料相关文献[9-10,14-15,17,27]

进行归纳,总结了麻辣火锅底料部分香气化合物,并在

Perflavory( http: / / www. perflavory. com / )网站查询了风

味物质的香气,如图 1 所示。

图 1　 麻辣火锅底料主要风味物质

Fig. 1　 Main
 

flavor
 

substances
 

in
 

spicy
 

hot
 

pot
 

seasoning

2　 感官评价与风味轮研究
对于麻辣火锅底料的研究,主要集中在使用分析仪

器对麻辣火锅底料中的成分进行分析检测、新产品的研

发等方面。 风味是食品品质的基本属性之一,进行风味

研究对推动产品质量提升有重要作用,然而,麻辣火锅底

料中成分复杂,包括牛油、辣椒、花椒、豆瓣酱、香辛料等
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赋予的香气,香气物质之间的共同作用,形成了独特的麻

辣风味,但即使是含量较低的成分,也可能对麻辣火锅底

料的整体香气产生不可忽视的影响。 因此,为了更精确

地分析和优化麻辣火锅底料的风味,可以采用仪器分析

与感官评价相结合的方法。
食品感官分析是根据人的感觉器官,如嗅觉、味

觉、听觉、视觉和触觉所引起的反应来测量,用文字、语
言、符号或数据进行记录,再用统计学的方法进行统计

分析的一种科学方法[28-29] 。 在选购产品时,通过感官

分析的方法鉴定出食品质量的优劣,对于消费者来说

更加便捷且直观。 因此,感官分析是消费者选购产品

用来评价产品质量好坏的最佳方法[30] 。 进行感官分析

有描述性分析、差别检验和偏好测试这 3 种主要的方

法,描述性分析是通过感官术语对样品的感官特性进

行定性和定量分析,可以精准分析不同产品的感官属

性,是目前使用较多的描述类感官评价方法,常作为建

立风味轮的基础[31-32] 。
将描述性感官术语构建成完整的描述语系统称为

“风味轮”,风味轮是一种在国际上已被普遍认可的用

于描述风味的实用工具,通常用 2—3 层结构来表达产

品感官属性[33-34] 。 此外,通过逐层分类细化,从内到外

呈现不同的感官属性,其中,最内层概括了整体感官描

述语的类别,内层为宏观上的风味描述语,外层的术语

表现为具体的感官描述词,是以标准样品为参照,根据

样品中提取出的物质的风味特点来进行命名的感官描

述词[35-36] 。 风味轮这一概念最早由美国精品咖啡协会

于 1955 年 提 出[37] , 并 逐 渐 应 用 于 茶 叶[38-42] 、 酒

类[36,43-51]领域。 随着风味轮技术的发展,在酱油[6] 、食
醋[52] 、香料[53] 、 烤冰薯[35] 、 甘薯[54] 、 猪骨汤[55] 、 泡

椒[56] 、预制老鸭汤[57] 等方面均开展研究,进一步说明

风味轮技术应用的广泛性。

3　 麻辣火锅底料风味轮研究现状
3. 1　 火锅底料风味轮建立基础

感官评价小组的成立与培训,感官属性描述词的

建立是构建风味轮的重要前提工作,品评员需要通过

风味标准参考物进行训练,经培训合格即可进行感官

评价[32] 。 感官评价时,品评员需要对样品进行感官描

述得到感官描述词并进行强度评分,整理描述词,进行

筛选和分类,根据 GB / T
 

16861—1997《感官分析
 

通用

多元分析方法鉴定和选择用于建立感官剖面的描述

词》的相关计算,删除出现次数少的感官描述词,进一

步修正,确定样品初步的感官描述语,并通过主成分分

析、相关性分析等方法确定样品最终感官描述语,并以

轮盘的形式表现出来,一般内圈多为宏观分类的感官

描述词,外圈多为具体的感官描述词,清楚地表明了产

品的特定风味[36] ,一般样品风味越丰富,风味轮呈现也

会更密集。
3. 2　 麻辣火锅底料风味轮应用现状

感官描述词的确定是构建风味轮的基础,参照白

酒、茶叶等风味轮构建的成熟经验,火锅底料的风味轮

体系的建立也逐步推进。 马钤等[58-59] 提出火锅香气的

描述词,风味主要包括油香、脂香、肉香,酱香,酸香,香
辛料、辣椒、花椒几个方面,其中,油香、脂香、肉香分为

9 种,酱香分为 2 种,酸香分为 1 种,香辛料、辣椒、花椒

分为 8 种,具体描述词如表 3 所示。 王浩文等[60] 对牛

油火锅底料进行感官品评得到香气和滋味的描述词,
包括牛脂香、烤牛肉香、花椒风味、油炸糍粑辣椒、豆瓣

酱酱香、豆豉豉香、复合香辛料的风味、木香、植物油香

气、焦甜香、生姜风味等 11 个香气描述词,咸味、鲜味、
甜味、酸味、苦味、辣感、麻感、油脂融化感、脂肪厚实感

等 9 个滋味描述词。 黄艳等[61]以 5 种麻辣火锅底料为

研究对象,以研究麻辣火锅底料感官评价指标的建立

方法,按照 GB / T
 

16861 对感官描述词进行删减后,初
步得到火锅底料色泽、气味、滋味 3 方面共 16 个感官描

述词。 通过主成分和相关性分析,得到评价麻辣火锅

底料感官品质的 12 个关键性感官描述词,包括麻、辛
辣、鲜、豆瓣味、香辛料味、豆瓣香、牛油脂香、辣椒香、
香辛料香、花椒香、红亮、暗红。

表 3　 火锅香气描述词[58,59]

Table
 

3　 The
 

aroma
 

descriptors
 

of
 

hot
 

pot

语言家族 火锅香气语言 语言描述

油香、
脂香、
肉香

burnt
 

oil 油脂的糊焦香味

oily 植物油的香气

tallow 牛脂的脂香味

meaty 肉香

butter
 

fatty 牛肉、牛油特色的奶膻味

animalic 动物特有的体香

roasted
 

beef 烤过的牛肉的肉香味

boiled
 

beef 炖煮过的牛肉的肉香

mutton
 

fatty 羊脂肪的脂肪香

酱香
broad

 

bean
 

paste 豆瓣酱产生的酱香

douchi 豆豉的清香、咸香味

酸香 sour 发酵后的产生酸香

香辛料、
辣椒、
花椒

garlic 大蒜香气

spicy 香辛料的香气

ginger 生姜香气

Ba
 

Jiao 八角的香料香气

chili 辣椒的香气

Zanthoxylum
 

bungeanum 花椒的香气

floral 花香

citrus 果香,带有清香柑橘味
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YU 等[5]从香气、滋味、质地和外观 4 个方面对火

锅底料进行感官分析,经过整理、讨论、筛选,最后确定

了 52 个感官描述语,其中包括 24 个香气描述语,10 个

滋味描述语,13 个质地描述语和 7 个外观描述语,并绘

制了麻辣牛油火锅底料风味。 结合香气属性的具体特

征,香气的二级描述词分为辛辣味、脂肪、甜味、烤香、
泥土、鱼腥味和花香 7 类;滋味的二级描述词分为甜

味、脂肪味和基本口感 3 类;基本口感进一步可分为

鲜、甜、咸、酸、苦;质地的二级描述词分为口感、融化度

和硬度 3 个方面,进一步可分为涩味、奶油味、粘附性、
脂肪、糊口感、强度、刺激性、麻味、内聚性、底料的熔化

行为和脆度 11 项;外观包括颜色、表面和横截面 3 类,
颜色分为底料红润度、均匀颜色性以及光泽度,横截面

情况表现为油和水混合性、分层状况;表面则用光滑度

和脂肪感描述,这些描述词较为全面地反映了麻辣火

锅底料的感官特征。 选择 8 个麻辣火锅底料样品对已

确定的感官描述语进行应用,香气、风味和口感特征在

不同的样品之间差异显著,可以有效地区分不同的麻

辣火锅底料样品,利于样品之间的比较,证实了风味轮

建立的实用性和科学性。 此外,结合了感官评价关键

香气化合物对火锅底料的贡献程度。 将风味物质与风

味轮应用相结合,对提高火锅底料品质、推动火锅底料

发展具有重要作用。

4　 结论与展望
如今火锅行业已从追求产量发展转向追求品质发

展,而风味是产品品质最重要的衡量指标之一,麻辣火

锅底料风味物质的提取及鉴定技术较为全面,结合其

他方法对风味物质进行准确的定性、定量分析正有序

开展。 结合感官评价,对麻辣火锅底料进行风味轮的构

建,为消费者提供形象、具体的火锅底料感官信息,使感

官评价和交流有可靠的依据。 由于火锅底料的典型感官

特征及感官缺陷都会通过轮盘展示出来,也有利于不同

类型底料之间的系统比较,为火锅底料风味研究提供了

基础数据和科学指导。 随着风味轮技术的推广应用,火
锅底料的风味研究也会逐渐成熟,更加规范、系统,通过

进行风味导向型研究和消费者偏好性研究,进一步对麻

辣火锅底料产品开发、质量控制、产品优化分级等进行指

导,以适应未来麻辣火锅底料的市场发展需求。 对于火

锅底料研究,未来可从以下几个方面展开:
目前,对于麻辣火锅底料风味已进行了大量研究,

多集中在风味物质的测定,但对于麻辣火锅底料风味

形成的机理尚不明确,未来可继续探索火锅底料风味

形成机理,明确风味物质的产生途径。
火锅底料的种类和口味多种多样,可分为麻辣

类、清汤类、酸菜类、酱香类等多种类型,每一种都有

其独特的风味特征。 目前,火锅底料没有相对应的专

属风味轮,未来可加快专属风味轮的构建,将风味轮

盘与风味具体数值相结合,基于风味轮对其感官特性

的差异进行探究,此外,风味轮不是一成不变的,需要

在实践中不断地研究与更新,使风味轮的呈现更加符

合产品特性。
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