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虾风味物质提取及其在饼干生产中的

应用试验

赖 业 祥

( 广 西海洋研 究所 )

摘 要

本 文主要叙述在加工冻无 头时虾过程 中的虾头抽提虾风味物质的方法 及其在饼

千生 产中的应 用
。

制品具有时虾的独特风味
。

前 言

对虾
,
是营养丰富

,

味道鲜美的海产 品之一
,

一

也是我国出 口创汇的主要海产品之一
。

随

着海洋捕捞和加工出 口业的发展
,
我国在加工 ( 出 口 ) 冻无头对虾中

,
产生大量 虾 副 产 物

( 7 0 0 0~ 8 0 0 0吨 / 年 )
。

据我们测定结果表明
,

鲜吓头含水量为 77
.

28 % ; 干粉含粗蛋 白 质

达 42
。

7 5% ,
脂肪 8

.

56 % ,
钙 4 16 m g % ,

灰分 4
.

4 5% 〔习
。

同时
,
还含有丰富的肌丁质和少量的

磷
、

铁
、

维生素和人体必需的八种氨基酸〔2〕
。

另外
,

其中所含微量元素硒
,
是人体生理功能

中所需的最重要元素之一
, 它具有抗癌

、

抗痰等作用 〔3〕
。

因此
,

如何有效利用这些副产物
,

近几年来引起了国内外有关人士的重视 〔4一 7〕
。

随着人民生活水平的提高
,
对食品的质量 ( 如色

、

香
、

味等 ) 要求也越来越高
。

特别是

自然风味食品更受欢迎
,
如葱油饼

,
菜汁饼等

。

同时
,

由于甜食过多
,

导致肥胖症报道后
,

使得消费者对甜食饼干更是敬而远之
。

因此
,

国内也已由历来的甜饼干 向咸饼干 等 方 向发

展
。

各种果蔬饼就是在这种情况下应运而生的
。

另据报道
,

日本钊七子海洋食品厂
, 1 9 8 4年研

究出沙丁鱼酥脆薄饼
,
并于 19 8 5年投入生产〔8〕

。

但作者还未见到国内有关生产水产品风昧饼

干
,
特别是利用虾加工副产物的抽提物作为饼干辅料

,

生产虾风味饼干的报道
。

因此 ,
为多

途 径地开发利用虾副产物
,
作者继对虾头蛋 白质提取试验 〔幻和虾头酱制作 〔9〕之后

,

又对虾 头

中的虾风味物的抽提进行了试验
,
并对虾味饼干的制作作了尝试

。

结果表明
,

本品既具有咸

饼干的特点
,

又具有虾独特风味
。

现总结如下
。

材料与方法

材料 <1 ) 虾头 来自北海市捕虾公司当天 上岸的冰鲜 长 毛 对 虾 ( P
e n

ae
n s P e n i

-
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。 i l l a t u s A l o e k ) 摘下的虾头
,

( 2 > 精面粉
, ( 3 > 精盐

方法
`

工艺流程

<4 ) 固体植物油
; <5> 蛋清和疏松剂等

。

冰鲜虾头

—
,
}
一

蕊 {—
一 1丽 ee

~

薄 一

!丽 -飞爵 {一 J
}
杏

… 饼 干 原
、

辅 料 预 处 理

—
…虾 风 味 物

冷 却 {
-

— {
, 烤

{
-

— }
“ 轧 {-

—
{
制 品

}

虾风味前驱物抽提 先将冰鲜虾头洗净
,
加入一定量的极性溶剂捣碎

,

调节不同条件
,

煮

沸
,
然后过滤 ( 或离心 ) 除去甲壳等

,
精制

, 即得虾风昧前驱物
。

虾风味饼干制作 将上述虾风味前驱抽提物加入苏打饼千生产的面团调制
,
然后进行滚

轧
、

成型
、

烘烤
、

冷却
, 即可制得虾风味饼干

。

结果与讨论

一
、

虾头前处理对提取物风味的影响 分别称取冰鲜洗净的虾头 100 克
,
各加入相 等 的

一定量的极性溶剂
,
其中一份在 8 0 0 0 ~ 1 00 o o r .

p
.

m组织捣碎机处理一 分 钟
。

然 后 同 时 在

10 0℃水浴下燕煮加热至沸一分钟
,
取出

,
冷至室温

,
分别以纱布过滤

,
去渣

,
精制

,
即 得

虾味前驱物
。

将此前驱分别浓缩至 1 / 2~ 1 / 3 ,
冷却后

,
分别加至调制面粉及食盐等中

,
调制面团

,

滚轧
,
烘烤

,
冷却

, 品尝
。

结果表明
,
加入经捣碎处理的虾风味前驱物的

,
虾风味较浓

,
但

加入未经处理的虾风味前驱物的
,
色泽较好

。

我们认为这是虾头本身所含酪蛋白酶在短时间

内发生了一定程度作用及虾眼睛所含的黑色素所致
。

二
、

不同溶剂量对提取物风味的影响
。

见表 l 。

表 1

杯宁韶一分告} 斋…
` 鲤三些 二 {

—
兰竺一一止一一竺

- ` 二一二竺二一匕
一

一竺
-

一 }
遭鹦掣生牛一

一

华一一 {一一一竺生一 {一
一

些吕一上一三竺一一 }
风 缈 } 十 … 十 士

{ 廿 … +

}
*

“
十

”

有虾味 ;
“
十 士

”

虾味比
“
十

”

浓 ;
“

什
”

虾味达到普遍要求
。
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将上述提取液分别浓缩至 1/ 3 ,
按 100 克面粉 45 毫升左右比例加入

,

试制饼干
,
结 果 表

明沁 3 风味最好
。

即当加入虾头等量溶剂时
,
提取物风味较好

,
而低于这个值时

,

风味物提

取不彻底 , 高于这个值
,
浓度过底

,

不能赋予饼干较好的虾风味
。

表 2

PPP H 朴朴 111

提提 取 浓浓 清清 清清

提提取液 (皿 l))) 17 2
.

000 17 000

风风 味味 +++ 十十

3 { 4

{
7 } 8

最清 稍浊 微褐色 淡褐色 褐色

。

5 { 16 9
.

0 } 1 67 166 1 6 5
.

0 1 67
.

0 1 6 9
.

0

料 1 料 十士 十士

…l一
…
一

lee

叫
l

一

……
一

l
一

l

引刊一

…

* 10 0克虾头加入等 t 溶剂捣碎后即用柠橡酸或 N a : co :溶液 (5 0% )调节
。

三
、

P H值对提取液的风味影响
。

试验了 P H I一 8下提取物的情况
,

结果如表 2o

从表 2看出
,
在 P H I~ 4时厂 提取液呈清澈状态

,
其中 P H 4最清澈

,
·

而 在 P H S~ 8时
, 呈

浊色甚至褐色
。

因此
, 认为在 P H 4左右是比较适宜的

,
这样

,
既得到较好风味

, 又避免给饼

干带来不良颜色
。

经浓缩后即可得到淡黄色或无色虾风味前驱物
。

经添加面粉等制成饼干品

尝
,
结果表明

,
风味比其他好

。

这是因为虾风味物主要与甘氨酸等五种甜味氨基 酸 含 量 有

关
,
它们含量越多

,
风味越浓 〔10 一 11 〕。

而这些氨基酸 ( 除谷氨酸外 ) 的等电 点 均 在 P I 5
.

68

~ 6
。

3 0之间
。

四
、

不同
`

离子强度 ( 1) 对提取液的影响
。

以 N ac l调节其离子 强度
。

当 I为 0
.

25 一 0
.

75 之

间时
,
提取液得率较高

,
且风味差别不大

。

只是 I越大
,
咸味愈浓而已

。

同时
,
由于 N ac 五的

存在
,
在捣碎后加热前短时间抑制了酪蛋白酶等作用

,
使得提取液 浓缩后呈无色或微黄色

。

五
、

在一定 P H值下
, I值对提取液风味的影响

。

如表 3所示
。

结果表明
,
在 P H 4时

, I为

。
.

10 ~ 1
.

00 都能到较清澈的提取物
,
且经浓缩后

,
调制饼干 品尝

,
表明

,
风味均较好

。

表 3

丹U一、̀
ù
一

.

十ùónù一ó盯.日一
.

ó
.
一翎引月岭一

.

呀ù

上̀一̀Uìù

ú̀土一ù

们叼一ùU一
.
川曰、J一匕弓 |f一

.

十ó
.
一
、ō,目匀-
陌

八Uù̀U一十

一̀上一
.

J

6一
。

nU一
. L自山一自月

.
一斗一一

.
一

、下,亡J一ó

ǎ“ù一JO一咔

一J.占一一

,翻一ǐ日ù一
.

一nU一翻引jo一
ù

一

一
J

6ùJ
.
一一̀上一一

心山一.月一
J

O一斗一一
.ē 、,Jl一JO一-一

nU一一曰上一弓一

`

…
。一

匕竺` }
提 取 `

…
,

…
,

…
鲤丝巨丝

一

…
16 6一

…
” 味

…一 !
一

二
~

可
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、

不同加热 (烘烤 ) 温度对风味影响及其时间关系
,

如表 4
。

作者比较了不同加 热 温

度与时间关系及其对风味影响
。

结果表明
,
在 2 50 ℃左右烘烤八分钟

,
从风味和颜色上 考 虑

是都较适宜的
。

如在 2 30 ℃左右烘数分钟
,
再在高温下烘若干时间

,
似效果更好

。
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七
、

提取液加入量对饼干风味的影响
,

结果表 5
。

表 4

编编 号号

温温 度 ( ℃ )))

时时 间 ( 分 )))

饼饼 干 颜 色色

风风 味味

2 50

深米黄

廿 士

从表 5可看出
,
加入面粉重量的 40 一 50 %的虾头提取物

,

即可得到较好虾风味的 饼 干
。

11111 222

表
尸

0

. . 曰目口巨 口. . .加 . . 口. .

面 粉 (克 )

虾 头 (克 ) 5
.

0 1 0
。

0

风 味 *

33333 444 555

{{{{{ 5OOO
5550 1 500000

一一一一

111 5
.

000 2 0
.

000 2 5
.

000

十十十 什什 份份

*
“

一
”

没虾味 ; “

土
”

稍有虾味 ; “

份
”

虾味过浓
。

结 语

1
.

本试验直接利用虾本身所含的虾红素为饼干的调 色
,
而不加任何合成色素

。

这样
,

既

有利于 消费者健康
, 又降低了成本

。

且有浓郁的虾天然风味
。

特适人们嗜好天然风味食品的

现代要求
。

2
.

本虾风味抽提物
,

以冻无头对虾加工厂的鲜虾头为原料
,

亦可采用虾加工厂人工干燥

的虾头
。

但干燥温度以不超过 90 ℃为宜
, 以免虾风味的损失

。

3
.

本风味抽提物含有一定量虾蛋 白质和八种人体必需氨基酸等多种营养成分
。

4
.

本试验制作工艺简 单
,

一般饼干厂只要适当添置设备即可生产
。

5
.

试验中发现
,

提取物在 3一 4℃低温下贮藏一夜 ( 1 2
.

5小时 )
, 再加入面粉等中混炼

,

制成的饼干
,
其虾味更好

,
机理 尚不清楚

。

但意味着期间发生了某种变化
。

6
.

本试验的浓缩过程是在常压下进行的
,
如在减压下进行

,

效果更好
。

: 7
.

虾风味前驱物提取
,
在加入虾头等量极性溶剂下捣碎

,

调节在 P H 4和 N ac l离子强度在
l
.
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0
.

1左右再加热处理及浓缩后
,
在低温 ( 3~ 4℃ ) 下存放一夜是比较理想的

。

8
.

本风味提取物不限于应用饼干
。
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