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摘 要$以毛虾为原料"经过预煮%调味%烘烤%添加花生%芝麻等
工序"研究开发出一种虾味休闲食品& 该产品营养丰富"
风味独特"具有良好的市场前景&
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毛虾$又名虾米%海米$是我国沿海浅海区的一

种常见的虾类$在冬春季节渔获量非常大$丰产时全

国年产量可达数十万 -& 毛虾形体小%皮薄%肉少$除
少量鲜售外$ 大多加工成经济价值不高的虾皮和虾

酱或作为饲料的生产原料$ 另外有相当一部分因未

得到及时有效的利用而腐败丢弃$ 造成很大的资源

浪费&

随着人们生活水平的提高$风味休闲小食品越

来越受到人们$特别是年轻人的喜爱& 目前市场上

尚未见以毛虾等低值小虾为原料生产的虾味休闲

食品& 我们经过多次的实验研究$探索了毛虾风味

休闲食品的加工工艺流程$试制出的产品风味佳$

能开胃$ 是下酒休闲的佳品$ 具有良好的市场前

景& 本研究为提高毛虾的利用价值开辟了一条新

的途径&

% 材料与方法
%&% 材料与设备
新鲜毛虾 由茂名市水产局提供’ 食盐% 白砂

糖%黄酒%酱油%芝麻%淀粉%花生仁%味精%生姜%葱%

胡椒粉%红辣椒粉%精炼油%五香粉等 购自市场&

烘烤箱$真空封口机$杀菌锅等&

%&! 产品配方"’#
毛虾 $’’%淀粉 ’./%白砂糖 *%精盐 $.0%味精 $.#%

辣椒粉 $.*%胡椒粉 $.#%五香粉 $.#%芝麻 /%花生 )’&

%&( 品质评定方法
产品质量评定方法采用十分法评定$即由五名以

上熟练人员品尝$将其外观色泽%质地和风味三方面

用分数表示$由得分进行综合评定$评定标准如下&

$.).$ 外观%色泽 满分 )分&
完整成条形$无散碎$呈浅黄色略带红褐色 )

分’较完整$不易碎$红褐色 # 分’较不完整$散碎$
呈暗红色或焦黄色 $分&
$.).# 质地 满分 )分&
硬度适中$质地均匀$口感细腻 ) 分’硬度较

好$质地较均匀$口感略粗糙 # 分’软硬度一般$口
感偏干或偏湿$有不均匀感 $分&
$.).) 风味 满分 +分&
风味突出且协调$有花生芝麻香气 + 分’风味

较好$较协调$花生芝麻香气较淡 )分’风味一般$可
以接受$略有异味 #分’风味一般$有异味 $分&

%&# 工艺流程
原料毛虾!清洗!预煮!配调味液%调味!蒸煮!拌佐料%炒熟(

"
白砂糖%花椒%胡椒%淀粉等

!烘烤!拌配料!装袋!真空密封!杀菌%冷却!保温检测!成品
"

花生仁%芝麻

%&) 操作要点
$.0.$ 原料毛虾的处理 要求新鲜%无褐变$去除杂
鱼%杂虾%泥沙等杂质$洗净备用&

$.0.# 预煮 采用盐水预煮 $ 比例是水 $.012%盐
’.’012%毛虾 $12& 先将水与盐混合煮沸后$再将虾放
入盐水中$沸腾时开始计时$煮 $3#456$ 迅速将其置
于急冻水中$冷却至室温后捞出沥干&

$.0.) 配制调味液%调味
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!"#"$"! 调味液的配制 制作的方法是先将 %"#%&’
生姜和 %"#%&’ 葱头洗干净切碎!并一起用纱布包好!
置于夹层锅中! 加入适量水 ! 加热至沸腾约 (%)
$%*+,!待有浓郁的香味溢出"锅中汤汁呈现淡黄色
时 ! 加入砂糖 -"%&’" 精盐 ("%)$"%&’" 红辣椒粉
%"%$&’"酱油 !-"%&’!继续煮沸 !%*+,!然后加入黄酒
!"(&’!冷却后加入味精 %"%.&’!加水至 !%%&’ 搅拌均
匀!将汤汁用纱布过滤#

!"#"$"( 调味 将预煮后的虾用调味液浸泡!时间一
般为 $*+,左右$
!"#"/ 蒸煮 把调味后的毛虾沥干后! 蒸笼上铺上
湿纱布!将虾放入蒸笼中!蒸 !%*+,左右$
!"#"# 拌佐料%炒熟 将蒸好后的虾放置于炒锅中!
将预先称好的一定量的白糖"花椒"胡椒"淀粉等辅

料用少量水溶解后放入虾料中!并混和搅拌均匀!然

后边加热边搅动物料!拌炒 0)1*+,$
!"#"0 烘烤 将成形后的虾放置于烘箱内烘烤!通
过调节烘烤温度和烘烤时间!使成品色泽"质地和风

味达到最佳$

!"#"- 拌配料 将炒熟的芝麻和油" 炸好的花生仁
拌入虾中!搅拌均匀$

!"#"1 装袋"密封 将拌好料的毛虾冷却至室温!用
复合薄膜袋包装成袋! 每袋 0%’! 在 %"%1234 的真
空度下封口$ 注意封口处不被污染!以免影响封口

质量$

!"#". 杀菌" 冷却 杀菌公式为 !#5$#6(%*+, 7 !(!8!

反压 %"%.234冷却!杀菌后立即冷却至室温$
!"#"!% 保温检测 $-9保温 -:后检查有无胀袋!并
抽样检验理化和微生物指标!合格后即为成品$

! 结果与讨论
!%& 产品质量指标
("!"! 感官指标
色泽&虾%芝麻和花生仁呈浅黄色略带红褐色$

滋味及气味&香味浓郁!有虾特有的风味!并且

伴有芝麻和花生经烹炒和油炸后的特殊香味! 虾的

口感有韧劲!肉有弹性!无涩味和不均匀感!花生仁

和芝麻酥脆可食$

组织形态&虾体外观完整!无粘连和碎散!芝麻

和花生仁均匀分散其中! 芝麻上不能有黑褐色的斑

点!花生仁要求均分为两瓣$

("!"( 理化指标 净重&每袋净重 0%’!允许净重误
差为;!<’ 一般营养成分& 蛋白质!/.<! 水分"
!1<!灰分"!/<!粗脂肪"!-<$

("!"$ 微生物指标 细菌总数=$%%%% 个 7 ’’ 大肠菌
群=$%个 7 ’’致病菌不得检出$

!%! 虾体组织散碎的预防
毛虾皮薄肉少! 在加工过程中特别是与水接触

时容易破碎$ 因此!在清洗%预煮%调味时时间不宜太

长!一般为 !)$*+,$在其它工序中亦应注意预防太激
烈的翻炒$

!%’ 烘烤温度及时间的确定
烘烤对产品风味的形成具有重要的作用 !我

们比较了 .%%!%%%!!%%!(%9条件下!烘烤时间为
!%( 和 $> 时对产品色泽% 质地和风味的影响!见
表 !$

以风味为主!综合考虑色泽%质地等指标!对产

品进行的感官分析评分可知!在 !%%9!烘烤时间 (>
的条件下的产品在色泽%质地和风味方面均较好$ 温

度太低不容易形成风味!而太高又容易使产品焦化!

也影响了风味$

’ 结束语
采用我国沿海高产低值的海洋生物资源(((毛

虾为原料试制的休闲小食品风味独特!营养丰富!味

道鲜美!符合大众口味# 生产过程中不添加任何色素

和添加剂! 各项理化和微生物指标均符合国家食品

质量要求!满足了人们对安全食品的需求# 食用携带

方便!是旅行%娱乐%聚餐时的佳品# 该产品生产成本

低!市场前景看好!具有较高的开发价值#
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表 ! 烘烤温度和时间对产品质量的影响
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