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摘要研究了白对虾噩瀑积处理中的品质变化。采用NaCl溶液对白对虾进行烫漂，探讨在100℃条件下，烫

漂溶液j枉度和曼漂时问对白对虾失重率、色泽，质掬和烫漂残灌的影响。试验表明z2％Nacl，曼漂1 min为合理

参数，在此来件下，白对虾失重串选lo．34％，曩漂液浊度94NTu，每克白对虾流失蛋白质<o．1 g，硬度和弹性

分剧为l 813 g，0．842 g，彩度为28．07，模糊综合评价等级为优，失重宰高，营养损失少，色泽、组织状态均鞍理

想。
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南美白对虾(Li￡D加nne"s wⅫ∞t西)，学名凡纳

对虾，俗称白对虾(white shrimp)，是当今世界养殖

虾类产量最高的3大品种之一[1]。烫漂是制取各种

熟虾制品的常用且有效的预处理方法，不仅可以达到

杀菌、灭酶、防止腐败变黑的目的”]，而且还使得最

终虾产品味道更加鲜美。

实验研究了烫漂工艺参数对白对虾失重率、色

泽、质构和烫漂残液的影响，以期找到白对虾的最佳

烫漂工艺，加快后期干燥过程。

Nacl是亲水性物质，水溶液呈中性，性质稳定，

具有很好的渗透性，且具有不易蒸发等特点。烫漂液

中适当添加Nacl会使得烫漂液渗透压增加o]，提高

原料的失水速率，缩短烫漂时间，从而减少因烫漂造

成营养的不必要损失，同时能将原料中大部分微生物

杀灭；Nacl作为食品中的添加剂，是食品加工行业常

用的降水分活性剂之一[．3；还可作为调味荆，对产品

的风味起到重要的影响作用”]。

1材料与方法

1．1材料和仪器

1．1．1材料

冷冻白对虾，购于无锡大润发超市。

1．1．2试剂

NaCl、CuSOl、K2SO。、H：So。、H3803、NaoH

等，均为分析纯试剂。

1．1．3仪器

MICRO MODULYO一230型冻干机(美国热电

公司)，TA．Tx2i型物性测试仪(Stable Micro Sys一
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tem公司)，CR一400型色彩色差仪(MINOLTA公

司)，ABl04一N型分析天平(METTLER ToLEDO

公司)。

1．2实验方法

1．2．1工艺流程

原料虾一解冻一清洗一烫漂一沥水一检潮

1．2．2检测和计算方法

1．2．2．1失重率

失重率一挚
U1

式中：Gl为烫漂前对虾质量(g)；Gz为烫漂后对

虾质量(g)。

L 2．2．2硬度与弹性

采用Stable Micro System公司的物性测试仪进

行测试。选用P／0．5柱形探头。测试时选取的参数

值；测前速度2 mm／s，测试速度3 mm／s，测试加速度

5 mm／s，测试深度(应变)50％，时间5 s

1．2．2．3色泽检测

用cR一400型色彩色差仪测定口、6值。4+表示

红色程度，4一表示绿色程度；6+表示黄色程度，6一表

示蓝色程度。根据测得的n、6的值计算彩度C值：C

一以丽。
1．2．2．4浊度的测定

对虾在2％Nacl溶液中各烫漂1、2、5、10 min

后，收集烫漂后的汤液定容至500 mL，然后取25 mL

稀释10倍，检测浊度。

1．2．2．5流失蛋白的测定

对虾烫漂后的残液浓缩后，按照GB／T5009．5—

2003测定其蛋白质。
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式中：m-为烫漂残液中流失蛋白质量(g)}m。为

对虾质量(g)。

1．2．2．6感官评定

由10位有经验感官检验员组成评定小组，对产

品色泽、组织状态、气味及烫漂后残液等感官指标进

行综合评定。

2结果与分析

2．1烫漂对对虾失重率的影响

NaCI质量分数对失重率的影响见图1(NaCl浓

度为质量百分数，烫漂时间都为l min)。烫漂时间

对失重率的影响见图2(NaCl质量分数为2跖)。
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图l NaCl质量分数对失重率的影响

图2烫漂时间对失重率的影响

由图l可知，随着烫漂溶液浓度的增加，失重率

逐渐上升。从图2可知，随着烫漂时间的增加，失重

率逐渐增加，且在o～5 mm，上升速度较快，水分容

易失去；在5～10 min，失重减慢。在烫漂过程中，蛋

白质发生热变性，肌肉脱水并获得部分Nacl。当蛋

白质热变性时，由于氢键减少，对虾蛋白质的二级结

构受到影响，持水力不断降低，使得肌肉组织中的吸

附水与部分结合水被释放出来o]，被蛋白质结合的

水减少，造成对虾失水，表现为对虾质量减少。随着

烫漂的进行，烫漂溶液中Nacl扩散的活化分子数目

不断增加，Nacl向肌肉中渗入，表现为对虾肌肉咸度

和质量的增加。随着烫漂溶液浓度和烫漂时间的提
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高。水分迁移和肌肉组织结构收缩现象越来越明显。

脱水远远大于获得Nacl，总体表现为对虾重量的减

少。由于对虾肌肉细胞中所含的游离水量要远大于

结合水量，而且容易流失，因此对虾加热前期失水的

速度较快，同时烫漂溶液浓度的提高也使得对虾失水

明显加快。此外，失水的程度还与烫漂温度及溶质的

种类有关。

2．2烫漂对肌肉硬度和弹性的影响

Nacl质量分数对肌肉硬度的影响见图3。Nacl

质量分数对肌肉弹性的影响见图4。
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图3 NacI质量分数对硬度的影响

图4 Nacl质量分数对弹性的影响

烫漂时间对肌肉硬度的影响见图5(NaCI质量

分数2％)。烫漂时间对肌肉弹性的影响见图6

(NaCl质量分数2％)。

图5烫漂时间对硬度的影响

从图3和图4可知，对虾肌肉硬度随着Nacl质

量分数的增加而快速上升，弹性则呈现下降趋势，当

   



   



   


