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带鱼香肠加工工艺初探3 Ξ
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　　[摘　要 ]　以冷冻带鱼为原料, 研究了漂洗工序、擂溃时间以及食盐和淀粉添加量对带鱼香肠质量的影响。结

果表明, 经漂洗后的带鱼香肠, 颜色和气味比不漂洗的好, 其最佳漂洗条件为: 用 3～ 7 ℃水漂洗 8 m in, 静置 5 m in,

重复 3 次; 擂溃时间以 25 m in 为宜, 食盐添加量为 25 gökg, 淀粉添加量为 100 gökg; 杀菌条件为: 香肠放入凉水中

小火加热至水温 40 ℃, 维持 50 m in, 再加热到 80～ 90 ℃, 维持 40 m in 即可。
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　　我国是渔业大国, 近 20 年来, 我国的海水鱼养

殖业发展迅速, 海水鱼产量也逐年递增, 但由于加工

技术的限制, 近年来我国每年因变质等原因被丢弃

的水产品至少占年产量的 12% , 另有 36% 的低值水

产品被用作动物饲料, 以至于我国目前的水产品加

工率不足 30% , 而发达国家已超过 80% [1, 2 ]。目前,

我国水产品加工中以鱼糜制品为主, 但由于我国鱼

糜制品品种单调, 产品质量差, 导致我国鱼糜制品的

消费量受到极大限制。因此, 提高我国鱼糜制品的质

量是我国水产品加工的关键问题之一[3, 4 ]。鱼糜制品

中以鱼肉香肠为主, 但由于其加工工艺落后, 加工参

数混乱, 产品质量参差不齐, 使鱼肉香肠加工在我国

的发展十分缓慢, 发展水平远远落后于世界水

平[5, 6 ]。本试验对带鱼香肠加工工艺和配方以及影响

带鱼香肠质量的关键工艺步骤进行了研究, 确定了

最优的带鱼香肠加工配方, 以期为鱼肉香肠加工提

供技术参数, 从而有效提高带鱼香肠的产品质量。

1　材料与方法

1. 1　材　料

1. 1. 1　原辅料　 (1)主料。冷冻带鱼, - 18 ℃冻藏 7

d。 (2)辅料。猪瘦肉; 三聚磷酸钠, 分析纯; 食盐、蔗

糖、大豆蛋白、味精, 均为食品级; 白胡椒粉; 姜粉; 猪

板油; 淀粉; 纯净水。

1. 1. 2　主要试剂和仪器　 (1) 试剂。浓硫酸、硫酸

铜、硫酸钾、氢氧化钠、石油醚、乙醚, 均为分析纯; 硼

酸、盐酸、体积分数 95% 乙醇, 均为化学纯; 混合指

示剂, 由 1 体积 0. 1% (体积分数) 的甲基红乙醇溶

液与 5 体积 0. 1% (体积分数) 溴甲基酚绿溶液混

合。(2)仪器。凯氏烧瓶、冷凝管、锥形瓶、滴定管、蒸

馏装置。

1. 2　工艺流程与操作要点

1. 2. 1　工艺流程　冷冻带鱼→洗涤→去头、内脏、

鳍→二次洗涤→采肉→漂洗→脱水→擂溃→腌制→

混合 (猪瘦肉、香辛料、淀粉等)→灌肠→结扎→杀菌

→冷却→成品。

1. 2. 2　操作要点　 (1)原料选择与处理。选用品质

好、鲜度好的冷冻带鱼为原料, 辅以新鲜猪瘦肉; 带

鱼去头后, 用刀顺腹腔割至排泄孔, 将内脏全部去

除, 去尾并洗涤。 (2)采肉。手工采肉, 去椎骨。 (3)

漂洗。采用清水漂洗法, 用水量为V 鱼肉∶V 水= 1∶6,

方法为漂洗 8 m in, 静置 5 m in, 重复 3 次, 同时保持

水温 3～ 10 ℃。(4)脱水。采用纱布过滤手工脱水法,

控制湿鱼肉质量与脱水后鱼肉质量比为 1∶0. 8, 以

保证脱水后鱼肉的含水量为 807 gökg, 保证制品的

含水量一致。 (5)擂溃。脱水后的鱼肉手工搅拌、斩

拌一段时间后, 与猪瘦肉一起绞碎, 绞碎时加入碎冰

块, 使鱼肉温度保持在 3～ 7 ℃, 以防鱼肉因搅拌升

温而变质。(6)腌制。鱼肉 4. 5 kg, 猪瘦肉0. 5 kg, 三

聚磷酸钠 8 g, 蔗糖 50 g, 水 0. 6 kg, 食盐 125 g, 腌

制时放入冰柜里, 温度为 0～ 10 ℃, 每腌制 15 m in

滚揉 1 次, 共腌 30 m in。 (7)混合灌肠并结扎。混合

配方为肉 (鱼肉+ 猪肉) 5 kg, 淀粉 0. 5 kg, 猪板油

0. 3 kg, 大豆蛋白 0. 25 kg, 白胡椒粉 17 g, 味精 15
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g, 姜粉 17 g, 水 1 kg。将腌制好的馅混合均匀后, 用

灌肠机灌入人工肠衣 (白色透明塑料肠衣) 中, 定量

为 100 gö根, 每 12 cm 结扎 1 次。 (8)杀菌。采用常

压杀菌, 香肠在凉水中用小火加热, 至水温为 40 ℃,

维持 50 m in, 然后再加热至 80～ 90 ℃, 维持 40

m in, 以使香肠中心温度达 75 ℃。 (9)冷却。杀菌后

的香肠浸于 15 ℃、加氯30～ 50 m gökg 的冷水中, 迅

速冷却后取出, 最后用紫外线杀菌灯进行带鱼香肠

的表面杀菌。 (10)保温。将制好的带鱼香肠置于 37

℃恒温环境中, 进行保温试验, 以确定杀菌条件。

1. 3　主要指标测定

1. 3. 1　蛋白质含量测定　用常量凯氏定氮法[7 ]。

1. 3. 2　脂肪含量测定　用酸水解法[7 ]。

1. 3. 3　带鱼香肠横截面光滑程度评分标准　5 分,

横截面非常光滑; 4 分, 横截面光滑; 3 分, 横截面略

微粗糙; 2 分, 横截面粗糙; 1 分, 横截面非常粗糙。

1. 3. 4　带鱼香肠气味评分标准　5 分, 鱼肉气味充

足, 无淀粉气味; 4 分, 鱼肉气味足, 但有淀粉气味; 3

分, 鱼肉味和淀粉气味各占总气味的 50% ; 2 分, 淀

粉气味大, 但有鱼肉气味; 1 分, 完全是淀粉气味。

1. 3. 5　带鱼香肠滋味评分标准　5 分, 咸淡适宜; 3

分, 略微过咸或过淡; 1 分, 非常咸或淡。

1. 3. 6　带鱼香肠弹性评分标准[8 ]　AA 级, 四层折

叠不产生龟裂; A 级, 双层折叠不产生龟裂; B 级, 双

层折叠时曲径的一半产生龟裂; C 级, 双层折叠时曲

径的全部产生龟裂; D 级, 弹性脆弱, 用指压会崩溃。

1. 4　方　法

1. 4. 1　漂洗对带鱼香肠品质的影响　漂洗组为用

清水漂洗鱼肉, 对照组为不进行清水漂洗, 评定漂洗

组及对照组制品的外观颜色、蛋白质含量、脂肪含

量、制品的弹性、横截面光滑程度。

1. 4. 2　擂溃时间对带鱼香肠品质的影响　擂溃时

间分别为 0, 25, 50, 75 m in 4 个水平, 进行单因素试

验, 评定带鱼香肠的弹性和横截面光滑程度, 以确定

最适宜的擂溃时间。

1. 4. 3　食盐和淀粉添加量对带鱼香肠品质影响的

正交试验　在带鱼香肠加工配方中, 淀粉和食盐添

加量是影响制品品质的 2 个关键因素, 选择淀粉添

加量分别为 50, 100, 150 gökg, 食盐添加量分别为

5, 25, 40 gökg, 进行 3 因素 3 水平正交试验, 评定带

鱼香肠的弹性和横截面光滑程度、淀粉气味和滋味,

以确定最适宜的淀粉和食盐添加量。

1. 4. 4　带鱼香肠的杀菌条件试验　香肠在凉水中

用小火加热, 至水温为 40 ℃, 维持 50 m in, 然后分 3

个处理。处理 1: 再加热至 70～ 80 ℃, 维持 40 m in

后, 放入 15 ℃、加氯 30～ 50 m gökg 冷水中, 迅速冷

却后取出, 最后用紫外线杀菌灯进行带鱼香肠的表

面杀菌; 将制好的带鱼香肠置于 37 ℃恒温环境中 7

d, 观察有无霉菌产生, 产品是否胀袋, 检验杀菌效

果。处理 2: 加热至 80～ 90 ℃, 以后同处理 1。处理

3: 加热至 90～ 100 ℃, 以后同处理 1。

2　结果与分析

2. 1　漂洗对带鱼香肠品质的影响

　　由表 1 可见, 漂洗主要影响带鱼香肠蛋白质含

量和外观颜色, 而脂肪含量未发生大的变化。

表 1　漂洗对带鱼香肠品质的影响

T able 1　Effect of the rinsing techno logy on the quality of ribbonfish sausage

处理
T ream ent

弹性等级
E lastic
grade

蛋白质ö(g·kg- 1)
P to tain

脂肪ö(g·kg- 1)
Fat

外观颜色
Exterio r
co lour

横截面光滑
程度得分

Sco re of transverse
smoo th degree

漂洗组
R insing team D 72 69 外观正常

Exterio r no rm al
4

对照组
Compare team D 141 74

不正常的黄色
Yellow of far
from nom al

4

　　在漂洗工序中, 水溶性蛋白质和血液、尿素、色

素、酶等被溶解出来, 水溶性蛋白质的损失可以提高

盐溶性蛋白质浓度, 增强带鱼香肠的弹性。鱼糜凝胶

的形成使鱼肉香肠的弹性增强, 尤其是在红色肉鱼

类中的效果更明显; 而色素、血液等的去除可以改善

带鱼香肠的颜色和气味。由于本试验所用带鱼属于

白色肉鱼类, 所以由漂洗引起的带鱼香肠弹性的增

强并不明显, 但颜色的变化却很显著。所以在带鱼香

肠加工中必须进行漂洗, 即漂洗 8 m in, 静置 5 m in,

重复 3 次。漂洗过程中水温应保持在 3～ 7 ℃, 防止

由于漂洗水温过高而引起鱼肉变质。

2. 2　擂溃时间对带鱼香肠品质的影响

由表 2 可见, 擂溃时间对制品弹性影响很大。擂

溃时间为 25 m in 的带鱼香肠, 其弹性较不擂溃增强
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2 个等级。这是因为在擂溃过程中, 搅拌和研磨作用

使鱼肉的肌纤维组织进一步被破坏, 为盐溶性蛋白

的充分溶出创造了良好条件, 当加入食盐后, 盐溶性

蛋白会充分溶出, 提高了鱼糜形成凝胶的能力, 增强

其弹性。擂溃时间增加到 50 m in 时, 制品的弹性并

未进一步增强。擂溃时间增加到 75 m in 时, 制品的

弹性反而有所下降, 这是由于擂溃时间过长, 鱼糜温

度升高, 使蛋白质变性而失去其亲水性能, 从而引起

弹性下降。擂溃时间为 25～ 50 m in 时, 制品的弹性

一直处于最佳状态, 但随着擂溃时间的延长, 弹性呈

下降趋势。所以, 本试验确定带鱼香肠的最适擂溃时

间是 25 m in。

2. 3　食盐和淀粉添加量对带鱼香肠品质的影响

由表 3 可知, 添加食盐可以促进盐溶性蛋白质

的溶出, 有利于形成鱼糜凝胶。随着食盐添加量的增

大, 盐溶性蛋白溶出量增多, 制品的弹性增强。制品

的食盐添加量在 5 gökg 时, 弹性很差, 添加量达到

40 gökg 时, 口感过咸, 使食用者不能接受, 所以食

盐的添加量应控制在 20～ 30 gökg。由于本试验选

择的带鱼为海水鱼, 故食盐添加量以 25 gökg 为宜。
表 2　擂溃时间对带鱼香肠品质的影响

T able 2　Effect of st ir t im e on the

quality of ribbonfish sausage

擂溃时间öm in
Stir t im e

弹性等级
E lastic grade

横截面光滑程度得分
Sco re of trans2

verse smoo th degree

0 (CK) D 3
25 B 4
50 B 4
75 C 4

表 3　食盐和淀粉添加量对带鱼香肠品质的影响

T able 3　Effect of the addit ion quan tity of salt and starch on the quality of ribbonfish sausage

淀粉添加量ö
(g·kg- 1)

T he pu tting
quan tity
of starch

食盐添加量ö
(g·kg- 1)

T he pu tting
quan tity

of tab le salt

弹性等级
E lastic
grade

横截面光滑
程度得分

Sco re of transverse
smoo th degree

淀粉气味得分
T he odour
of starch

滋味得分
Sco re of

taste

50 5 D 2 4 3

50 25 D 2 4 1

50 40 D 1 4 1

100 5 C 4 3 3

100 25 B 4 4 5

100 40 C 3 4 1

150 5 B 4 2 3

150 25 B 4 2 5

150 40 C 4 3 1

　　淀粉添加量对制品的弹性也有极大影响。由表

3 可知, 当淀粉添加量为 100 gökg 时, 鱼肉香肠的

弹性均比同等加盐量的制品有所增强, 最好的可以

增强 2 个等级。当添加 150 gökg 淀粉时, 鱼肉香肠

的弹性略有增强, 但有明显的淀粉气味, 鱼肉气味减

弱, 影响食用效果。因此, 带鱼香肠淀粉添加量以

100 gökg 为宜。

2. 4　带鱼香肠的杀菌试验结果

杀菌试验结果表明, 处理 2 的带鱼香肠无发霉

和胀袋现象; 处理 1 出现胀袋现象; 处理 3 带鱼香肠

在杀菌过程中因胀袋而破裂。

说明采用常压杀菌方法, 在凉水中用小火加热,

至水温为 40 ℃, 维持 50 m in, 再加热至 80～ 90 ℃,

维持 40 m in, 可达到良好的杀菌效果。用此法杀菌

后的带鱼香肠, 在 4 ℃温度下可保质 3～ 6 个月。

3　结论与讨论

在带鱼漂洗过程中, 不利于提高制品品质的成

分被去除, 尤其对于红色鱼来说, 漂洗可以有效提高

制品的弹性。由于本试验采用的是白色鱼, 弹性的改

变并不明显, 但由于漂洗所引起的制品外观颜色的

改变却十分显著。这说明在工业化生产中, 漂洗工序

是不可缺少的。

研究带鱼香肠加工工艺中的擂溃时间, 在保持

制品最佳状态的基础上, 可以有效缩短加工时间, 节

约加工成本, 为工业化生产创造条件。试验使用的鱼

肉量较少, 擂溃较容易, 工业化生产时鱼肉用量较

大, 并使用机械设备, 所以擂溃时间可能会产生变

化, 但需时也应该在 20～ 30 m in。

加工配方的确定可以使带鱼香肠的质量统一,

使其有良好的市场前景。本试验只研究了在海水白

色鱼香肠加工中, 淀粉和食盐的添加量对制品品质
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的影响, 而对于淡水鱼类和红色鱼香肠的加工配方,

则有待进一步研究。

本研究确定的带鱼香肠最佳工艺参数为: 用

3～ 7 ℃的水漂洗 8 m in, 静置 5 m in, 重复 3 次; 擂溃

时间为 25 m in, 食盐添加量为 25 gökg, 淀粉添加量

为 100 gökg; 采用常压杀菌方法在凉水中用小火加

热, 至水温为 40 ℃, 维持 50 m in, 然后再加热至

80～ 90 ℃, 维持 40 m in, 可达到良好的杀菌效果。用

此法杀菌后的带鱼香肠, 可在 4 ℃下保质 3～ 6 个

月。
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Study on the p rocessing techno logy of ribbonfish sau sages

REN Ya-m e ia ,Y UAN Chun - longb,L UO An -we ia , X IL inga

(a Colleg e of F ood S cience and E ng ineering; b Colleg e of E nology ,N orthw est A & F U niversity , Y ang ling , S haanx i 712100, Ch ina)

Abstract:W ith frozen ribbonfish as the raw m ateria l, th is experim en t studied the effect of the rin sing

techno logy, st irring t im e and the addit ion quan t ity of sa lt and starch on the quality of ribbonfish sau sage.

R esu lts show ed the rin sed ribbonfish sau sage had bet ter co lo r and odou r, the best rin sing condit ion w as 8

m inu tesπ rin sing in w ater of 3 - 7 ℃, then pu t in the w ater 5 m inu tes, w h ich shou ld be repeated th ree

t im es. T he st irring t im e w as 25 m inu tes, sa lt addit ion 25 gökg, starch addit ion 100 gökg. To ach ieve

steriliza t ion, the sau sage w as pu t in coo l w ater, heated to 40 ℃, and kep t fo r 50 m inu tes, then heated it to

80- 90 ℃ and kep t fo r 40 m inu tes.
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