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一、基本信息
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二、奖项简介

（主要技术内容、技术指标、创新点、授权知识产权情况、应用推广及取得的

经济、社会效益等；限 1页）

味为食之魂，风味、营养双驱动，科技创新赋能产业，是我国传统农食产

业深度转型和高质量发展的重要举措。椒麻是中国特色风味，以“麻”为代表的花

椒产品、复合调味品、中式菜肴已走向世界，成为我国近年来大力发展的特色

风味产业。但麻作为一种复杂的三叉神经风味，同时也是花椒及其制品的重要

质量指标，目前在感官评价和物质检测上存在“评不了，测不快，验不准”等亟待

解决的技术问题，在很大程度上制约了花椒及其制品的市场监督检验和质量判

定，以及以特色品质为导向的花椒产业高质量发展。

针对上述问题，项目单位联合攻关，对我国主产区和主要品种的花椒代表

性产品从椒麻的化学基础、感知的心理物理学机制、麻味物质特有的物化特性

与感官属性等方面开展了麻感强度定量评价麻度及分级、麻味物质快速检测、

品质评价等应用基础研究和技术研发，取得了以下主要创新：

3. 创新了椒麻风味检测应用技术。首次提出集正确力、重复力和专注力“三
维一体”的评价员能力评估技术，提出了基于双键异构和离子络合色谱的羟基山

椒素制备方法，制备了纯度 98%以上、稳定性好的羟基-α-山椒素和羟基-β-山椒

素单体，从参比建立和评价员能力保证双维度提升椒麻风味检测的准确性和规

范性，解决检测方法“应用验不准”的技术问题

1. 建立了花椒麻度定量评价与差别度分级新方法。构建了“椒麻感”感官评

价的心理物理学理论基础，建立了花椒麻度评价斯科维尔指数法与国家标准，

提出了基于感觉差别度对花椒及其制品的麻度进行科学分级，突破了“感官检验

难定量”的技术瓶颈，方法标准经院士专家团队审定达到国际领先水平。

2. 发明了麻味物质快速检测新技术。首次揭示了羟基山椒素电化学伏安特

性和表面增强拉曼光谱性质，建立了基于电化学和拉曼光谱的麻味物质快检法。

检测时间小于 2 min，准确性大于 90%，攻克了麻感物质“紫外测不准，液相较

繁琐”的技术痛点，实现了现场便携检测，技术成果经院士专家团队鉴定达到国

际先进水平。

。

上述成果授权发明专利 10件（国际 2件，国内 8件），软著 1件；发布国

家标准 1项；发表论文 16篇（SCI 12篇，一区和二区的 10篇；中文核心 4篇）；

获中标院标准创新一等奖 1项。成果面向全社会，重点在花椒及调味品生产和

检验检测的龙头企业进行了应用，近三年新增收入 7 亿余元。对提升花椒及其

制品的检验检测能力，升级花椒及其制品的风味质量和品牌竞争力，实现以质

定价，科学分级提高椒农积极性和种植效益，以及体现我国在椒麻风味评价技

术与标准化领域的引领作用带来了显著的社会和经济成效。


