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龙头鱼鱼片加工工艺技术
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进行 o具体实施单位为城阳蔬菜育种农场 ∀浸种时间

为 t| «∀实验是在 {月份高温气候下进行的 o用一般

水浸种几乎绝苗 o而用海藻提取物浸种 o≥ • u o≥ • v 和

≥ • x 都收到了显著的促生长和耐高温效果 ∀

海藻是生长在海洋中的低等光合营养植物 o是海

洋有机物的原始生产者 o由于海藻是生长在海水这样

一个特殊的环境介质中 o所以它除了含有陆地植物所

具有的营养成分之外 o还含有许多陆地植物不可比拟

的营养元素 o如大量的钾 !碘 !镁 !钛 !锰 等 o以及海藻

多糖 o甘露醇等 o海藻中的海藻多糖不仅能螯合重金

属离子 o增加土壤中有效成分作用的持久性和有效

性 o而且能增加土壤透气和聚结的能力 o这种土壤空

调作用可以使土壤不易被风 !水等侵蚀流失 ∀另外 o海

藻中还含有种类繁多的维生素 o含氮化合物等 ∀虽然

海藻中的这些有效成分是植物生长所不可缺少的营

养物质 o但仅是这些成分仍然很难解释他们在白菜种

子萌芽中所起到的惊人效果 ∀因此海藻提取物对农作

物产生如此之大促进作用的机理一直是各国科学家

探讨的学术内容 ∀

t|zv年 �µ¤¬±首次用生物检测法证实了海藻中

除了含有上述的有效成分外还含有许多具有生理活

性的植物激素性活性成分 o人们对海藻中活性物质的

研究越来越多 o对这些活性物质的作用机理及生理活

性的研究越来越多 ∀现已证实对植物种子萌芽起到促

进作用的是海藻中的植物生长素 k�∏¬¬±l ∀最普通的

植物生长素是吲哚乙酸k�±§²̄ 2̈v2¤¦̈·¬¦¤¦¬§o���l o它

的生物学功能主要是促进作物根的生成 o促进花菜果

实的发育以及新器官的生长 o促进组织分化 o促使细

胞生长和延伸 ∀吲哚乙酸广泛地存在于海藻中 ∀ �¥̈

� q和 �¤¦²¥¶分别于 t|zu年和 t|{x年使用 �≤2�≥技

术对蕨藻 !马尾藻 !裙带菜和其他海藻中的吲哚乙酸

及其他两种类植物生长素 o 苯乙酸 k°«̈ ±¼̄2v2¤¦̈·¬¦

¤¦¬§l和羟基苯乙酸k�¼§µ²¬¼̄ ³«̈ ±¼̄ ¤¦̈·¬¦¤¦¬§l的含量

和结构进行了确认 ∀证实海藻中确实含有植物生长素

和类植物生长素 o使用 ��≤和 �≤2�≥技术国际市场

上正在销售的两种海藻植物生长剂产品中的 ���含

量分别是 xs °ªrªk干重l和 yqyv Λªrªk干重l ∀作者对

本文所用海藻提取物中的植物生长素k�∏¬¬±l的含量

也进行了测定 o发现海藻提取物浓缩液中的 ���含量

可以达到 ts ∗ vs Λªr®ªk另文介绍具体内容l ∀因此 o

作者认为对植物蔬菜种子的萌芽起促进作用的正是

这类生物活性成分 k植物生长素l和其他具有生理活

性的有机化合物 ∀
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龙头鱼k Ηαρποδον νεβερευσ)俗称虾潺 !豆腐鱼 !狗

吐鱼等 o广泛分布于印度洋 !印度尼西亚 !马来亚 o我

国南海 ! 东海和黄海 o是近海张网作业的主要渔获

物 ∀每年 v ∗ xo{ ∗ tt月为龙头鱼盛渔期 ∀近年来 o随

着海洋资源结构的变化 o 龙头鱼捕获量逐年增加 o

t||z年产量达 vss sss·以上 ∀
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龙头鱼呈长形 o略侧扁 o体长为体高的 xq{ ∗ yqx

倍 o一般在 uxs °°左右 ∀龙头鱼营养丰富 o干基蛋白

质含量高达 zsh ∀但由于肉质柔软多水 o不易保存 o

易腐烂 o目前在国内除大部分鲜食外 o其余多被加工

成龙头鱼烤制品或鱼粉 o经济价值极低 ∀而在印度龙

头鱼从捕捞到加工 !包装 !销售已形成了一套完整的

体系 o因此对龙头鱼进行研制开发具有重要意义 ∀本

文开发的龙头鱼鱼片为科学利用龙头鱼资源作了有

益的尝试 ∀

t 材料和主要设备

材料 }龙头鱼 k市售 ty ¦°以上l o山梨醇 k食用

级lo调味品k市售l∀主要设备}鼓风干燥箱 !远红外烤炉∀

u 测定方法

水分 }tsx ε 常压烘干法 ∀蛋白质 }微量 �氏定

氮法 ∀脂肪 }索氏抽提法 ∀酸价 }���滴定法 ∀微生物 }

按 �� wz{|检测 ∀

v 工艺流程

原料 ψ四去 ψ剖片 ψ脱腥 ψ清洗 ψ 沥干 ψ调味

ψ干燥 ψ揭片 ψ复水回潮 ψ烘烤 ψ轧松 ψ包装 ∀

w 操作要点

原料的选用 }每条龙头鱼体长 ty¦°以上 o新鲜 ∀

四去 }去头 !内脏 !尾 !鳍 o在去内脏过程中胆应完整以

防产生苦味 ∀剖片 }用四指压住鱼体 o从背的中央背鳍

部位进刀 o用刀的圆弧部位贴着骨的上侧朝前推 k不

剖开腹部l !摊开 !再转回 o从鱼片中间进刀 o贴着骨的

下侧 o从颈至尾剖开再摊开 ∀

脱腥 }用 squh ≤¤≤̄ u n sqt�≤̄ 浸 t «∀清洗 }用水

冲洗至中性 o时间约 us ∗ vs °¬±∀沥干 }静置沥干 x ∗

ts °¬±∀调味 }将沥水后的鱼片放入事先调好的调味

液浸渍 tqx ∗ u «o每 vs °¬±软性搅拌一次 ∀

配方 }原料 tss ªo白砂糖 y ∗ z ªo精制食盐 t ∗

tqt ªo山梨醇 t °ªo味精 sqv ∗ sqw ªo白酒 tqx ∗ u °̄ o

水 us °̄ ∀k根据各地口味不同可适当作些调整 o但不

能使用替代品l

干燥 }第一阶段 }ws ∗ wu ε otqx ∗ u «∀第二阶段 }

v{ ∗ ws ε ovqx ∗ w «∀

揭片 }将鱼片从塑料筛网上揭下 o放入洁净干燥

容器内 o扎封 o低温保存一昼夜 ∀

复水回潮 }在半成品上喷洒一些水分 o使鱼片吸

潮到含水分在 uwh ∗ uxh ∀

烘烤 }tys ∗ tzs ε 烘烤 w ∗ x °¬±∀

轧松 }烤熟的鱼片冷却至 zs ∗ {s ε 再轧松一次 o

但程度不能过大 o否则鱼片易碎 ∀

包装 }轧松后之成品冷却至室温 o用聚乙烯薄膜

袋定量包装 o封口后至于阴凉干燥处 ∀

x 质量标准

感官指标 }色泽较白 o微带金黄色 o有龙头鱼本身

的香味和滋味 o纤维状组织明显 ∀

理化指标 }含盐量 xh ∗ xqxh o蛋白质含量 ∴

wwh o水分含量 tzh ∗ t{h o脂肪含量 [ xh ∀

微生物指标 }菌落总数 [ vs sss个r ªo大肠菌群

[ vs≅ ts
pu个rªo致病菌不得检出 ∀

y 讨论

yqt 剖片

因龙头鱼较厚可剖两刀 }ktl 可以改善龙头鱼形

状 o外形美观 o宽度比剖一刀扩大了 tqx倍 ~kul表面

积增大 o减少干燥时间 ~kvl 能使调味料较快渗进肉

质 o且渗透均匀 ~kwl厚薄均匀 o可避免被烤焦 ~kxl不

去骨 o可以增加得率 o另外骨还含有钙 !磷等营养成分 ∀

yqu 脱腥处理

将洗净后四去龙头鱼分成 y份 o 分别用清水 o

squh ≤¤≤̄ u osqth �≤̄ o食醋 osquh ≤¤≤̄ u n sqth �≤̄

各浸 t «o去腥液与鱼的质量比为 xΒ to并留 t份做对

照 o然后将各实验品在相同条件下 o调味干燥烘烤 o在

全肓条件下品味 o结果表明 o清水没有明显的去腥作

用 o加入低浓度的盐 ≤¤≤̄ u 后 o腥味明显减弱 o加盐去

腥作用在酸性条件下 o脱腥效果得到加强 o但单独使

用食醋或盐酸效果不如盐和酸共同作用 o因此选用

≤¤≤̄ u 和 �≤̄ 是合适的 ∀

yqv 调味

从表 t中可以看出 xo y两种配份比较适合 o与

马面鱼相比 o用量普遍较少 o成本降低k第 t号为马面

鱼片配方l ∀

yqw 干燥

分成 x种温度进行对比试验 o结果见表 u∀

从表中可看出 o第 x号最好 ∀温度高 o蛋白质易变

性 o龙头鱼变成糊状 o汁液流出较多 o造成揭片困难 o

得率低 ∀由于干燥开始水分含量高 o水分蒸发量大 o温

度可以稍高 o控制在 ws ∗ wu ε otqx ∗ u «后 o表面开

始结膜 o水分蒸发量减少 o这时就要减低温度 o用
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v{ ∗ ws ε ov ∗ w «较理想 ∀

yqx 烘烤

采用 w种温度段分别进

行对比试验 o结果见表 v∀结果

表明 tys∗ tzs ε 温度较合适 ∀

yqy 水分

水分含量对鱼片的保存 !

口感 ! 经济效益有着很大的影

响 ∀如水分含量低 o则口感差 o

鱼片发硬 o影响经济效益 ~水分

含量高 o则会减低保质期 o微生

物易繁殖 o龙头鱼纤维较马面

鱼短 o持水性较马面鱼差 ∀根据

口感 ! 经济效益和保藏期的影

响 o确定鱼片水分控制在 tzh

∗ t{h之间 ∀

表 3  烘烤温度对制品的影响

温度k ε l 品质

uss 深褐色 o腹部 !尾部烤焦 o有焦香味

t{s ∗ t|s 深黄色 o尾部烤焦 o有焦香味

tys ∗ tzs 浅黄色 o有龙头鱼特有香味和滋味

txs 浅黄色 o无香味

表 1  6 种配方的口感评定

序号
原料

kªl

山犁醇

kªl

白砂糖

kªl

盐

kªl

味精

kªl

白酒

kªl

评定

甜度 咸度 鲜度 酒香味

t tss t y t q{ t qu w ts ts s

u tss t y qx t qw s qy t qx x { { x

v tss t z t qv s qv u z z w x

w tss t y t qu s qy v x y z z

x tss t z t qt s qv u x x x x

y tss t y t s qw u x x x x

注 }等级分 s ∗ ts档 o最合适为 x o过度 � x o不足 � x ∀

表 2  不同温控条件下干燥的鱼片品质

序号 干燥温度 时间 半成品口感 成品口感

k ε l k«l

t zs ∗ zx u qx 无韧性 !易碎 无咬感

u ys ∗ yx v ∗ v qx 无韧性 !易碎 无咬感

v xs ∗ xx w ∗ w qx 韧性差 无咬感

w wu ∗ ww w qx ∗ x 韧性好 纤维状稍强

x v{ ∗ wu x ∗ y 韧性好 纤维状强 !咬感好

z 结论

zqt 对龙头鱼剖两刀可以减少干燥时间 o增

加营养成分和成品得率 ∀

zqu 用 squh ≤¤≤̄ u n sqt�≤̄ 浸 t «能较好脱去

龙头鱼特有的腥味和水溶性蛋白质 ∀

zqv 用二段干燥法kws ∗ wu ε tqx ∗ u «ov{ ∗ ws

ε vqx ∗ w «l干燥 o成品纤维状强 !韧性好 ∀

zqw 温度 tys ∗ tzs ε o烘烤 w ∗ x °¬±o成品具

有龙头鱼特有的香味和滋味 ∀
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