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摘 耍 以髓茭垒梵开发对象，针对原料滕肪含量离、纤维柱螅特点，介绍了几种竹荚虫体闲食品

垒鸯粒、簿鱼片、磐酥鱼簿曹秘垒产移产菇震量要求。在生产撵俸中，赞鄹强调了嚣耨腻脂、麓蓬

的工艺选择及烘干、烘烤中澡度和时间的控制等关键技术。
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竹荚氩，鲣科，为个体较小的海洋中上层
暖温性鱼类，它生长快，产量高，外海资源十分

李富，羲东南太平浮瓣智糕嚣葵鱼是邀赛很多

的几种未被过度开发的种类之一，其产量多年

来一直位艨世界前3位，年产量在200万t左

右H’2】。但是该鱼脂肪含量毫，蛋螽凑丰富，在

加工及贮藏过程中极易引起腐败。且其鱼腥味

熏，肉质纤维粗，目前的利用途径多为饲饵料，

价格缀低。阂我开展竹荚鱼食瘸糯王研究，提

高其经济价值，不仅W减少渔业资源浪费，同时

也为企业对竹荚鱼的资源开发提供动力。

为了裁合我藿访葵鱼渔韭酶资源开发，提

高企业的经济效益，本文针对竹英鱼的特点进

行了研究，相继开发了冷冻调理制品∞J和休闲

食鑫两大系襄，并应耀予生产，为企登创遗更大

的经济效益。

王 鱼肉粒研裁

1．1 工艺流程

原料鱼购入贮藏一冻鱼解冻一割片一去

皮、去骨裁一清洗一脱脂去jl呈一漂浇一赣捧调

味一制作冻块一造粒一烘干一熬煮一二次烘

干一包装一成品

薹．2操住罄点

(1)原料鱼处理：原料鱼应符合GB／

T18109—2000冻海水鱼的要求。竹荚鱼为多

§簿鱼，贮藏不超过4个秀，鱼体无予耗玻损现
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(42)

象。原料鱼在解冻槽中流动水解冻，水温<

15℃。解冻过程中及时清理杂物，解冻至半解

冻状态，鱼体温疫约O～4℃时，将鱼俸平赦，霭

剖刀垂直从鱼头部切下，沿着背椎骨水平向鱼

尾推刀，削下背骨～侧鱼肉，再用相同的方法除

去整条鱼背骨。将剖好酶鱼片手持尾部，刀扶

尾尖切入，水平向前推入，去除鱼皮，然后在流

水中去除黑膜、红肉及残留的部分皮，从头部直

至尾都方隧，徒手魅摸，检查残存酶鱼骨髑。并

在灯检台上挑检寄生媳(线虫、条虫等)。

(2)脱脂去腥：将洗净的鱼肉浸泡予与鱼

岗3倍爱攮酶脱脂溶液，不叛搅动，时阕60

min，脱脂溶液为0．15％的CaCl2和0．15％的

冰醋酸的混合物，然后漂洗至中性，脱除部分脂

骆，去涂麓昧。

(3)斩拌调味：将脱脂漂洗后的鱼片，控

水后倒入斩拌机内斩拌，边轿拌边加入淀粉

6％、鑫砂糖6甏、耩箍l。8篱、味精l％、麓极

粉、辣椒粉、I+G和抗氧化剂适撼，待无大块鱼

片，组织均匀后即可。

(4≥裁箨冻块：将调嚎的鱼糜移入预先裁

作的模具内，模具铺热油纸，易于脱模，填满的

模具放人冷冻平板内速冻，最终冻结中心温度

<～15℃时脱模。冻结的冻块要求，凑郝无阔

隙、空洞、四角饱满、裘面平整、厚度重量一致。

冻块放入冷库内贮藏备用。

(5)造粒：将裁佟酶冻块，锯成规赣l cm

   



   



接骨的不懿物覆和气昧，然后漂洗干净。

(2)盐渍：将洗净的鱼排骨浸入高浓度的香

料水中腌制时间40～60 min。香料水的配制，

10逸礓O、2009八怒、2转§g穗发、l瓣g芯擞微
火熬煮约40 min，加入精盐600 g，自砂糖

l 5009，煮沸溶解后再加入味精50 g，黄酒

l∞Og。

(3)油炸：将腌制的鱼排骨沥干水，投入到

200℃左右的油锅内酥化，炸至鱼排呈淡黄色，

有结实感时捞出。

(4)脱脂：将油炸的鱼排骨冷却后用大豆溶

剂脱脂，挥发掉大豆溶剂即可包装。

(5)检骏、包装、贮藏：割除不合格晶，定量

包装，常温贮藏。

3．3质量耍求

色泽肇浅黄色，表露有光泽，形态鏊本完

熬，滋味鲜美，香酥可口。

4 讨 论

(1)竹荚鱼为多脂鱼，脱脂、脱腥是休闲食

品生产的关键，不进行脱脂、脱腥处理，产品脂

肪含量高，萎多鸯不德纛毖肪羧，在蹩藏避程孛

极易引起氧化、酸败，且产品腥味严重，阴感不

好。针对竹荚鱼的特点，对竹荚鱼进行了脱脂、

脱蒡萋技术懿研究，糕耀有杭酸、复合酸、碱性脂

肪酶【5 J、碱液、香料水等多种方法对竹荚鱼进

行脱脂、脱腥处理，通过大量的对比试验和工艺

效果毙较，在考虑尽冒能傈餐竹荚鱼营养成分

鹣基础主，针对不霹产品，采用不同酶脱脂、脱

腥工艺。最后确定鱼粒和烤锻片用质量分数

O．15％CaCl2和0．15％的冰醋酸溶液进行脱

脂、聪疆渖』。香酥鱼瓣管耀凌燕分数量％NaH。

C03和O．4％Nacl的溶液漂洗和香料水浸泡进

行脱腥r川，大豆溶剂脱脂。

≤2)傣阂食琵传为露食、方便、营养酌小吃，

其安全卫生要求尤其重要。休闲食品在常温下

保存，容易发生霉变。然微生物的生长繁殖和

食晶中自蠢永懿含豢有着密切的关系。～般缨

菌对水分活度要求为0．9，霉菌在水分活度很

低的情况下也能生存，喜干性霉菌为0。64【8 J。

数在产晶弹发中对产品酶水分活度翔淡控制。

此3种休闲食品的水分含量都控制在20％以

内，能够达到抑制霉蘸生长繁皴要求。

<3)予耗及膳膀氧化产生羧败味，是影镌产

品的品质和货架寿命的另一重骚因素。通过使

用茶多酚、BHA、BHT，没食子酸丙酯、生育酚

等抗氧他翔对钉葵惫产晶挠氯纯试验效采比

较，由于茶多酚无异味，抗氧化能力强，冤毒副

作用，性能稳定，且具有抑制和灭杀原菌及病毒

静作舞i，故采用茶多酚作为抗氧纯荆冷·引。

(4)休闲食品的生产加工，对环境卫生要求

较高，加工、包装、贮藏、运输都应严格控制卫生

质量，才麓确保产晶的安全。经保藏实验检测，

产品经包装杀菌放在室温阴凉处保存6个月，

质量较好，其各项微生物指标均糍符合国家规定

的有关标猿。其产晶孵微生物变化情况觅袭l。
裘l产晶截不同储存期微生物的梭潮结果1)

1)细菌总数单位个／g，大肠杆菌单位个／g，N：来检出。

(5)文中所采用的工艺，操作较为简便，设

备投资少，一般酶水产晶魏工厂都貔够生产。
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A嚣s豫ACT This paper studied the p参o．cessing teehllo迦y f。r lnanufactufing flavo芰罄d sna_ck f∞d
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G“lled fish tidbit，Toast fish slices and fish steaks were introduced．By carrying out quality∞ntrol on

圭【ey pfoc甜ufes sueh as degreasing，drying，f18v甜ed徽ack壬ood call be pr醚uced。The qu越ity of the

p簟oductS is stable．
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纛嘞方务器然高譬搬掘壤糍睽熏雅精

寒露方套茹藏荐蒺论坛予鞠04年ll秀7～9嚣农襄裹整夔举毒子。寒鑫焚、荚、法、器莓7鏊务套湾、

香港地区的逝300名业界精英出席了大会，全国绶协原割主席孙孚凌到套祝贺。美国食品科学技术学会(1w)主
席、纳贝斯克前研究副总裁、可口可乐剐总裁、麦当劳食品安套主管及联合刹华公司中国有限公司总经理等也参

撩了沦坛。孛强食蕞辩学撬求学会理事长、霉舔食箍翳学技叁袋显(Iu瓣)中国葸部圭疼、渗罄蘩女士彝荚国
食品科学技术学会主席赫伯·斯通先擞分别在开幕式上致辞。

论坛期间，来自国内外的专家学者围绕食品产业的进步鸯发展这个患题从多角度进行了探讨、论述和交流。

主要论点有：礁爨食品工渡器求与交键；外资金戴丧中国酶成败分橇；美篷食品工业瓣龌暹专挑竣；亚淡砖能食菇

现状；中华民藏传统蒲食结构的特点和傥势；垒球香料工韭蓠雅的魏藏；逡磅饮辩——人类蓰素辩资源等。

可口可乐、雀巢、麦当劳、联合利带等国际知名企业的企业家和知名学者做了专题发言，这无疑为中国食品科

技界、企业界翼好地适应带矮器求，了解国内外市场的发展趋势提供了大薰信患和宝费的经验。

这次论酝在继续箍避辩获专企藏辖台辩萋璃上，强往专鑫酝整、鏊豁投资金韭耱雏合。著名瓣祷兰舍佟壤

行、AC尼尔淼等知名咨询企业对世界及中国食品市场的发展进行了深刻分析，这将有益于中国食品业内人士用

科学的发展观对中国食品产业的未来走向进行宏观分析与研究，在准确定位的基础上，建设适应束来市场需求的

孛溪食嚣产照链。

论坛上迸对12位荣获“第二届中阐食品产业突出贡献奖”的获奖者和15位荣获“首届中国食品科技杰出膏

肇奖”的获奖糟颁奖。
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