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　　　　摘　要　用龙虾进行微波食品的开发, 经多次实验, 确定了辣味型和鲜味型微波龙虾制

品的配方及工艺参数。产品的理化及卫生指标符合国家食品卫生标准。对产品进行冻藏

实验和感官评定结果表明, 短期冻藏对微波龙虾制品风味及质地几乎无影响。
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0　前言

龙虾, 又名螯虾, 原产于北美, 后移殖到我国。

龙虾可在江、湖、河、浜及稻田等各种水域中生长

繁殖, 具有极强的生态适应能力。我国现盛产于江

苏洪泽湖地区。近年来, 随着水产品加工业的快速

发展, 龙虾被加工成各种各样的特色食品, 远销国

内外。

龙虾肉味鲜美, 色泽诱人, 营养丰富, 并具有

一定的保健功能。中医认为: 龙虾性温, 具有补胃、

壮阳、通乳、去毒、祛风、化痰等功能。

随着人们生活水平的提高, 近年来, 速冻食品

在我国得到极为迅速的发展, 但现今市场上的速冻

食品大都为生食品, 速冻熟食品仍很少。虽然速冻

食品很好地解决了新鲜原料的保鲜问题, 也能有效

保存食品中的营养成分, 但仍有缺陷。在速冻水产

品中, 与食物中毒有关的细菌, 在一般冻藏条件下,

并不能被杀死, 只能抑制其活性, 解冻时可能复活

引起食物中毒。同时速冻生水产品在贮藏过程中,食

味特性也发生变化。例如表面变色, 肌肉变色, 鲜

味下降, 产生异味、异臭 (冷藏臭, 腐败臭) 等, 甚

至引起组织质地的变化, 破坏营养成分, 产生异常

食感。对于龙虾来说, 最易黑变, 其防止方法就是

煮熟冻藏。随着微波炉的普及和超市冷链的形成,微

波食品得到了相应的发展。

微波龙虾食品是一种快捷方便食品, 只要在微

波炉中加热几分钟, 即可食用, 可以满足现代人快

节奏的生活需要。微波龙虾汤汁和虾肉全营养利用,

味道鲜美, 与刚烹调好的龙虾相比, 几乎无差别。微

波龙虾食品是传统烹饪技术与现代工厂化生产相结

合的特色产品, 具有很大的发展潜力。

1　材料与方法

1. 1　原料

龙虾应来自无污染水域, 虾体完整新鲜, 色泽

清亮, 无黑班, 个重 25g 左右为宜。

1. 2　配方

鲜味型: 龙虾, 生姜, 葱, 盐, 糖, 味精, 料

酒, 醋等。

辣味型: 龙虾, 蔗糖, 盐, 葱, 生姜, 辣味料,

料酒, 味精等。

1. 3　工艺流程

原料虾→暂养 ( 1～2h) →清洗→去肠腺→预煮

( 90℃, 5min) →捞虾去汤→ (加调料) 煮制 ( 90～

95℃, 30m in) →冷却→包装→速冻→冻藏

1. 4　主要仪器设备

微波炉 ( 6790型, 南京电子管厂) , 冷柜, 电热

煮制锅, 恒温培养箱 ( 2974型, 上海市跃进医疗器

械一厂) 电热鼓风干燥箱 ( ZS101- 2型, 南京钟山

实验仪器厂) , 电子天平 ( JA2003型, 上海天平仪器

厂)

1. 5　测定项目及方法

1. 5. 1　微生物指标: 按 GB4789. 2- 94, GB4789. 3

- 94, GB4789. 30- 94进行

1. 5. 2　蛋白质、脂肪、水分、灰分: 按GB5009. 3

- 85, GB5009. 5- 85, GB5009. 3- 85, GB5009. 4

- 85进行

1. 5. 3　氯化钠测定: 硝酸银滴定法

2　结果与讨论

2. 1　主要工艺参数

以龙虾和水为 1∶1的比例, 分别煮制 15、20、

30、40m in, 结果表明: 煮制 15m in 和 20min, 虽然

色泽较好, 但风味不足; 煮制40min, 则龙虾色泽变
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暗, 风味无明显变化; 煮制 30m in龙虾滋气味丰郁,

色泽桔红, 确定为最佳煮制时间。

将龙虾放入沸水中, 预煮 5m in左右, 以除异

味。捞出龙虾, 弃汤。预煮时间过长, 影响龙虾成

品风味。结果表明预煮时间以 5min 为宜。

包装采用方形微波盒, 体积为 850cm 3, 虾汤比

为 1∶0. 5。

冷却后, 将龙虾在- 28℃速冻, 冻结时间 3. 5h,

成品贮藏温度- 18℃以下, 允许的温度波动范围不

超过 2℃, 并维持其中心温度在- 15℃左右, 微波加

热采用 High (强功率) 档, 7min。

2. 2　产品冻藏感官评定

本实验邀请 8人组成评审委员会, 对产品各项

指标按给定标准打分, 然后用模糊数学方法进行评

估。

评定论域 U

U = [外观色泽 ( U 1 ) , 滋气味 ( U 2 ) , 组织状

态 ( U 3 ) , 无异味 ( U 4) ]

评语论域 V

V= [很好 ( V 1 , 100- 91) , 较好 ( V 2, 90-

81) , 一般 ( V 3, 80- 71) , 较差 ( V 4 , 70- 61) , 很

差 ( V 5 , 60- 50) ]

权重集 X

X= ( 0. 3, 0. 4, 0. 1, 0. 2)

根据模糊关系的合成运算Y= X* R, 经归一化

处理后得:

Y 1= ( 0. 32, 0. 42, 0. 26, 0, 0)

Y 2= ( 0. 36, 0. 48, 0. 15, 0, 0)

Y 3= ( 0. 32, 0. 42, 0. 26, 0, 0)

Y 4= ( 0. 25, 0. 31, 0. 33, 0. 10, 0)

Y 5= ( 0. 28, 0. 45, 0. 28, 0, 0)

Y 6= ( 0. 39, 0. 24, 0. 24, 0. 12, 0)

评审及感官评定结果如下图

1: 冻藏 20天　2: 冻藏 15天　3: 冻藏 10天

4: 冻藏 5天　5: 冻藏 3天　6: 新鲜 (未冻

藏)

由图可知, 冻藏 20天的产品 Y 1峰值为 0. 42,

曲线分布较均匀, 表明评审人员一致认为产品 “较

好”, 有 “很好”趋势。冻藏 15天产品 Y 2 峰值为

0. 48, 曲线分布均匀, 产品质量“很好”。冻藏 10天

产品 Y 3的峰值 0. 42, 其曲线分布与冻藏 20天产品

的曲线完全一致。冻藏5天产品Y 4峰值为 0. 33, 曲

线分布均匀, 产品质量 “较好”, 也有“很好”趋向,

但不如冻藏 20天和冻藏 10天的产品明显。冻藏 2

天产品Y 5峰值为 0. 45, 评审人意见集中于“较好”,

但其向 “很好”趋势较冻藏 20天和冻藏 10天产品

的更为明显。未冻藏产品 Y 6 峰值为 0. 39, 产品为

“较好”, 但其在低分区分布较前 5种产品更为集中。

六种产品质量都在 “较好”趋向 “很好”, 甚至还出

现评审人员对两种不同产品打分完全一样的结果,

由此可见, 短期冻藏对龙虾的风味和质地无影响。

2. 3　理化及微生物指标

成　分 蛋白质 脂肪 水分 灰分 氯化钠

含量 ( %) 20. 35 1. 42 75. 70 3. 14 2. 46

　　细菌总数: 　　　1. 94×10
4
个/ g

2. 4　对比试验

以新鲜原料和冰冻原料进行对比试验。经感官

评定, 冰冻原料生产的微波龙虾有较大变化, 虾肉

色泽变暗, 且外壳弹性不好, 虾的风味较差, 组织

状态松软, 且呈现纤维状。两者在感观上有明显差

异, 因此以鲜活龙虾制出的成品更具风味。

3　小结

3. 1　通过本实验, 确定了两种较合理的配方和预

煮、煮制、速冻、微波加热等过程的工艺参数。

3. 2　微波龙虾食品营养价值较高, 蛋白质含量丰

富。本产品经微生物学检验符合国家卫生标准, 是

经微波或其他方法加热即可的快捷方便食品。

3. 3　产品的感官评定结果表明,短期冻藏对龙虾的

风味、质地、色泽等几乎无影响。

3. 4　微波龙虾快捷食品应使用鲜活原料制作,冻藏

原料对成品风味质地有影响。
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2. 8　蒸制

装碗后用小车推进蒸制罐内, 蒸制 30min, 出

罐。冷却至 25℃左右, 即时脱碗。蒸制一方面可以

使肉片和梅菜完全熟化, 另一方面使肥肉中脂肪受

热流出, 使成品肥而不腻。

2. 9　真空包装

脱碗后梅菜扣肉置于透明尼龙袋内, 擦净袋口

油迹, 进行真空包装。真空度调为 830～870kPa

2. 10　杀菌

采用卧式杀菌罐, 杀菌公式为 15′- 10′- 15′/

121. 1℃

2. 11　干澡

杀菌产品运至热风干燥室, 经热风蒸发包装袋

表面水分后, 立即运出热风干燥室, 放凉后入成品

库。常温下可保藏 2个月。

2. 12　冷藏

真空包装后不经杀菌处理的成品, 立即在冷藏

室内保藏。在 0～4℃条件下, 可保藏 20天左右。

3　产品标准

3. 1　感观指标

色泽洁白如玉, 有红棕色细纹, 清爽悦目。加

热食用, 香味浓郁, 满口留香。入口酥软, 肥而不

腻, 瘦不塞牙, 梅菜滋味饱满持久。

3. 2　微生物及理化指标 (杀菌产品)

　　　细菌总数 (个/ g ) < 10

　　　大肠菌群 (个/ 100g) < 30

　　　致病菌不得检出

(注: 该研究是“中式肉品烹饪技术工业化生产及质

量控制的研究”课题部分内容。该项目在 1997年得

到陕西省自然科学基金资助, 1998年得到杨陵国家

农业高新产业示范区自然科学基金资助。)
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