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骂非鱼肉及下脚料
在食品工业巾应用研夯

王磊

(西南大学 食品科学学院，重庆4 0 0 7 1 6)

摘 要：本文介绍了肉类加工中新型肉制品罗非鱼得加工和保鲜技术。同时还介绍了加工

过程中附带的鱼骨，鱼皮等下脚料在食品工业中的应用。
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Study on Applications of Tilapia Meat and Heels in Food Industry
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Abstract：in this paper，the processing and freshing technology of Tilapia，a new material meat in meat

products processing，have been reported．The applications of heels in food industry，such as fishborn

and fishskin，have been reviewed too．
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0前言

罗非鱼(Tilapia)是鲈形目(Perciformes)丽鱼科

(Cichlidae)鱼的通称，全世界有3属约700种，是世界

上最重要的养殖和贸易对象之一，目前养殖地区已

遍布7 5个国家和地区111。目前养殖和繁育体系较为

完善的品种有奥利亚罗非鱼(D r e o c h r 0 m f s

aureus)，红罗非鱼(Oreochomis sp)、吉富罗非鱼

(G驴)，尼罗罗非鱼(Oreochromisniloti．CUS)、奥尼

罗非鱼(0．niloticus P×0．aureus占)等【21。

罗非鱼鱼肉质鲜美，少刺，蛋白质含量高，达

l 7．30％、脂肪1．08％，富含人体所需的8种必需氨

基酸，氨基酸价为1 O 8，蛋白质含量氨基酸含量为

84．14％，其中谷氨酸和甘氨酸含量特别高，第一限

制性氨基酸均为色氨酸【21。还有钙、磷、铁，锌等

矿物元素。罗非鱼鱼肉中牛磺酸含量与竹夹鱼

(2060mg／kg)，多线鱼等鱼类相当，但高于鲱鱼。

不饱和脂肪酸含量约为53．6％一57．9％，明显高于

饱和脂肪酸含量。饱和脂肪酸(S F A)与多不饱和

脂肪酸(PUFA)的总量相近，均大于单不饱和脂

肪酸(MUFA)的总量【2I。

1 罗非鱼鱼肉的加工保鲜技术

罗非鱼肉质细嫩，没有肌间小刺，是鱼糜制品

的良好原料。研究表明，罗非鱼鱼糜具有较好的凝

胶化能力和耐劣化特性，这与鲢、鳙和团头鲂等鱼

的凝胶形成特性不同，说明了罗非鱼具有较好的

鱼糜加工特性，是鱼糜加工的一种较好的原料。而

模拟蟹肉已经成为国际市场上一种低热，低胆固
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醇、高蛋白的畅销水产模拟食品。以罗非鱼鱼肉为

原料制备模拟蟹肉的加工方法：鲜罗非鱼一“三

去”一采肉一漂洗一脱水一精滤一擂溃一成片一

凝胶化一加热一冷却一切丝集束一调色一真空包

装一蒸煮一冷却一冻藏。

吴文龙『31以新鲜罗非鱼为原料，得肉率为5 5％，

通过采肉、漂洗、精滤、脱水、擂溃等主要工序，研

制出表面光滑、气泡少、弹性高、无土腥味的优质

罗非鱼鱼丸，其工艺流程为：原料验收一原料处理

一采肉一漂洗一精滤一脱一辅料及添加剂一擂溃

一成丸一加热一冷却一成品一包装一冷藏。

罗非鱼加工出口产品主要是冻罗非鱼片，但

在加工过程中产生了大量的下脚料，利用生物酶

复合降解技术处理鱼肉碎片，有效提取其中的蛋

白质，得到了氨基酸含量全面的营养液。但是由于

该液具有较重的腥异味，影响直接饮用和作为食

品配料进行应用，段振华研究了生物转化、分子包

埋和物理吸附等方法对酶解液的脱腥效果。结果

表明，以2．5％酵母，在3 5℃条件下发酵30min l

然后，加入2．5％p—CD，在65℃反应30rain处理

的效果最好。在此基础上，经过调配制得一种无腥

味、金黄色透明，氨基酸含量为3．1 2％，必需氨

基酸占总氨基酸含量3 3％的氨基酸营养液产品⋯。

罗非鱼肉还可以用与烤罗非鱼片干、调味油炸鱼

饼和罗非鱼罐头的制备。

我国目前罗非鱼出口的主要形式为生鲜冷冻

切片和整尾冷冻，对其深加工还缺乏深入得研究。

刁石强采用高浓度臭氧冰对鲜罗非鱼片进行保鲜

效果研究，有效降低水产品挥发性盐基氮的产生，

臭氧冰能明显地改善鲜罗非鱼片的产品感官质量，

使鲜罗非鱼片感官质量的保鲜期延长了约4d¨】。

段振华研究了罗非鱼鱼片在40、50和60℃等

不同热风温度下的干燥速度变化和热风干燥对鱼

片的粗蛋白质和粗脂肪含量的变化情况，对于给

定厚度的罗非鱼鱼片，在干燥温度恒定的条件下，

鱼片中的粗蛋白质含量随着干燥时间的延长而有

所下降，而粗脂肪含量的变化基本不大⋯。

2 罗非鱼内脏的加工技术

罗非鱼内脏占整鱼的8．5 8％，其中的脂肪含

量约2 0％左右，特别是脂肪中的不饱和脂肪酸含

量比一般陆生动物高，且必需脂肪酸含量较丰富。

因此，以罗非鱼内脏为原料，可以生产出具有较高

营养保健价值的鱼油产品。

吴燕燕171以罗非鱼加工废弃物——内脏为原料，

研究提取胃蛋白酶的研究表明。缓冲液PH 7．5，提

取温度为35℃，提取时间为85rain，超声波强度为

7 0 W的超波法提取罗非鱼内脏蛋白酶方法简单、

提取率高、低耗高效。

3 罗非鱼骨刺的加工技术

鱼骨粉含蛋白21．3％(干基计)，脂1．5％，灰分

73．97％，骨粉中钙、磷含量分别为28．4，1 2／1009，

且Ca／P为2．37／1，铁的含量为26mg／1009，具有高

蛋白、低脂肪、矿物质丰富的特点，骨粉中8种必

需氨基酸总量为4．41％，占氨基酸总量的22．73％【8l。

罗非鱼鱼骨的分析结果表明，其中的钙含量达到

0．3 1％，这是一种良好的钙源。为了充分有效地利

用这一丰富的钙资源，提高罗非鱼加工下脚料的

综合利用能力，张宏梅以罗非鱼骨为原料，研究发

现酶底比为3‰，P H值为4．0，酶解时间为10h是

获得高骨钙转化率的最佳工艺⋯。

吴燕燕¨引也以罗非鱼鱼骨为原料，采用柠檬酸

和苹果酸混合酸对罗非鱼骨粉进行C M C钙的制备

工艺研究开发高吸收性钙剂CMC(Citrc acid，Malic

acid，Calcium)，并研究发现其在动物体内可被良

好的吸收。

4鱼皮的]j口-r技术

刘成梅‘1 1l利用化学发光法检测了罗非鱼鱼皮多

肽(TSP—I)对超氧阴离子(O，·一)自由基的清除

能力，利用分光光度法检测其清除二苯代苦味酰自

由基(DPPH·)的能力，采用Na，S，O，-I，滴定法测

定了其抗油脂氧化的能力。实验发现：罗非鱼鱼皮

多肽对二苯代苦味酰自由基的抑制作用强于对超氧

阴离子自由基的抑制作用，其清除两种自由基5 0％

所对应的质量浓度(IC，。)分别为：1 3．96 mg／mL和

16．79mg／mL。添加罗非鱼鱼皮多肽对油脂具有良

好的抗氧化作用，其中以添加1．0 0％的鱼皮多肽

抗氧化效果最佳，另外V C对鱼皮多肽具有协同抗

氧化作用，效果优干单独添加0．0 5％和0．20％鱼

皮多肽。

刘小玲fl z1采用酶法从罗非鱼皮中制取胶原肽，

抗氧化活性研究表明，胶原肽对由Fe z+引发的卵磷

脂脂质体过氧化有一定抑制作用，同时对·O H具

备一定的清除作用。

陈胜军【l，1先采用菠萝蛋白酶水解，再用

Alcalase2．4 L蛋白酶水解罗非鱼鱼皮胶原蛋白制备

抑制血管紧张素转换酶抑制剂(A C E I)采用

Sepadex G-25，HPLC的分离方法对酶解液进行分
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离纯化，得到了高抑制活力的组分。

5结语

当前罗非鱼基本上以鲜销为主，工业化加工

的比例较低。出IZl产品主要有冻鱼片和冻全鱼两

大类，罗非鱼肉质厚、白洁无刺、味道鲜美，富含

多种不饱和脂肪酸，随着罗非鱼鲜冻鱼罗非鱼加

工产品的多样化，社会消费水平的整体提高，以及

人们对罗非鱼产品了解的加深，许多大型超市、高

中档餐馆都已推销罗非鱼产品，国内市场对罗非

鱼鱼片等产品的消费量必将有较大的增长。
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