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随着对虾养殖业的发展
,

对虾加工的废弃物— 对虾头〔约占整只对虾 3。形一 .10 男 ( W zW ) ) 的数量

也随之大增
。

因此
,

如何充分而有效地利用它
,

提高其利用价值
,

是一个值得研究的课题
。

:IL前国内大

部份地区仅利用虾头制造鱼粉
,

作为饲料
、

饵料甚至肥料
,

利用价值很低 ; 也有少数地区利用虾头生产
“ 虾味素 , 、 “

虾黄紫
沙
和

“
虾酱

”
等制品

。

但对于这些制品的化学组成份
,

尤其是呈味成份的分布及含量尚

未作过系统而全面的研究
。

因此
,

要在生产工艺 fl1 成品质量上作有效的控制甚为困难
。

国外早在七十年代就 曾对一些名贵水产品 (如鲍鱼
、

柔鱼
、

蟹
、

对虾和龙虾等 ) 中的主要呈味成份进

行研究仁K 。。 。 , S
甲

(1 盯哟〕,

并以此为依据研制出多种模 拟的海味食品
。

H uj i恤
,

M
.

等 ( 1 9 72 )曾测定

了甲壳类中游离氨基酸含量
,

并指出对虾中甘氨酸等四种游离氨基酸的大量存在与对虾具有特殊的甜

味有关
。

A 。叭 a * a ,
A 等 ( 1 9 51 )也曾研究了小虾的呈味成份

。

藤卷正生等 ( 1 9 8 7 ) 认为是味成份是用热

水或温水从天然原料中所提取的浸提 ha 呈味成份可分为提取成份和非提取成份两类
。

提取成份一般

是从食品原料的热水提取物中除去蛋白质
、

多糖和脂类等物质以后
,

残留在水溶液中的成份
。

所以提取

成份是易溶于水
,

分子量在 5 00 以下的低分子化合物
,

而非提取成份对于呈味一般不起直接的
、

主要的

作用
。

材 料 和 方 法

( 一 ) 材料

中国对虾
。

19 87 年 1。 月 1 3 日于上海南汇养殖场起塘
,

加冰装箱
。

当夭运回实验室
,

去头
,

将 虾

头用塑料袋小包装
,

贮藏于 一 3 5℃电冰箱备用
.

对虾个体重量 : 平均加 克 /尾
。

虾头占对虾个体重量

的 40 男
: 平均 8 克 /只

.

(二 ) 呈味物质的抽提方法

参考国内外有关鱼及甲壳类中呈味物质的抽提方法
,

获得虾味浓缩液
,

然后分别测定它们的总氮及

一氮基氮的含量
,

进行比较
,

从中选择一种最佳抽提方法
,

作为抽提物的制备方法
.

分组如下 :

收稿年月
: 1认拍年 8 月 ;均洲年 1月修改

。
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I一工 11组 :参考又。 n。翻 , .s ( 1盯 6 )方法
,

宜接用60 男
、

70 形
、

80 写乙醉抽提
.

vI 一v l组 :参考 K om ot a ,
Y

.

等 ( 1洲 2 )方法
,

加水匀浆抽提
,

然后分别用60 男
、

70 形
、

80 拓乙醉沉淀

蛋白质
。

v 工I一 V l ll 组
: 参考 aT 如比 i切

,

M
.

(1犯 2 )方法
,

热水抽提和加压短时水煮抽提
,

然后用 70 粥乙醇

沉淀蛋白质
。

I X 组 ;参考 K o n 。犯
, 5

.

等 ( 1 974 )方法
,

加水匀浆抽提
,

然后用6落三抓乙酸沉淀蛋白质
。

X 组 :参考葛云山` ” 方法
,

非蛋白质氮测定方法 (5 不三抓乙酸萃取法 )
。

(三 ) 星味物质的侧定方法

1
.

游离氛基酸及结合氛基酸 采用 W at er 公司的 H P L C 氨基酸分析仪
,

以轻脯氨酸为内标的

内标法测定
。

结合氨基酸的水解条件 : 1肠
。

C水解 2 小时
。

2
.

A T P 及其相 关物 采用 W a t e r 公司 H P L C 高压达 1 200 P 滋反相液相色谱法
。

3
.

甜策碱 采用 E冲b e rt
, L

.

等 ( 1 95 6) 比色测定怯
.

4
.

载化三甲胺 参考日本食品工业学会 ( 19 肠 )和yB 咖既
,

J
.

等 ( 1 95 9)
,

在试样的高氛酸或三

抓乙酸抽提液中添加三氯化钦
,

并加热 (或放置 3 小时 )
,

使 T M A O 还原为 T M A , 测定总的 更随 A 含氮

量
,

减去试样中原有的 T M A 含氮量
,

即为 T M A O 含氮量
。

T M A 含氮量测定方法 : ( 1) 常规的苦味酸

祛
《 , ’ 。

( 2 )氨选择电极法〔郭大均 ( 1 , 5 9 ) )

5
.

有机酸 采用 日立气相色谱仪
,

测定条件 :
( 1) 柱 : 填充 5男 P D E G A (己二酸二乙醇聚酮)

C ha o

助
。 o 二 b W A二 ( D M C S )6 0一8 0 目

,

3 m m 拭

抽 的玻璃柱 ( 自填 )
.

(2 )分析条件 ; 进样口
、
萝 I D 均

为 2 6 0℃
,

氮气 70 以 /。 讯 , 柱温
:

80 ℃恒温 3 m加 , 然后分别以 8℃ /m i。 上升到 140 ℃
。

6
.

无机离子 阳离子 :

aN
+ 、

K
十 、

C扩
+ 、

M梦
+

采用拍金一埃尔默公司 22 80 原子分光光度计测定
。

阴离子 : C l 一 采用法杨司法
、

P O:
一

采用钥蓝比色法〔金有坤 ( 19 84 〕)
.

结 果 和 讨 论

分石二犷营川xù翻减申

(一 ) 抽提物的制备

从上述十种方法获得的抽提液中的总氮及
。 一
氨

基氮含垦如附图所示
。

抽提方法优选的依据是总氮及 。一氨基 氮 相 应

较高
,

且要求味感良好
,

易于测 定
。

E 一V ll (热 水

抽提 )和 皿一V l 工I (加压短时水煮抽提 ) 的 。 一氨基氮

含童基本相同
,

可以排除加压情况下蛋白质水解引

起氨基酸含量的明显改变
,

且考虑到加压短时水煮
,

总氮含量略高
,

可降低对呈味有贡献的低分子化合

物的挥发损失
。

故确定一种比较合理的抽提液的 制

备方法如下
:

30 9 样品加 6 Oiln 水匀浆 Zm in
,

转移

到长颈烧瓶中
,

在高压锅中短时蒸煮 ( 1 2。℃
,

如 i n)
,

然后抽滤
,

3。皿 1 水洗沉淀三次
,

上清液合并
,

用蒸

咐图 十种抽提方法获得的虾头抽提液

中总氮及 。 一氨基氮的含量

人 t t a o h e d f i卿 r e T o协 1 n i t r o郎 n a
dn

“ 一

眼 i n o n i七r o罗 n o f p玛w n h既以 b y

m 〔 a n ; o f 切 n O x 七r a o t i o n 吕

( 1) 葛云山
,

1 08 5
。

水质品质鱼测定方法
。

东海水产研究所
。

( 2 ) 同本文的 ( i )
。
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馏水定容到 1 00 m、
。

1。。耐 合并浓加 280功 l肠男乙醇 (最终浓度 7 0露 )
,

放置于 4
o

C冰箱中过夜
,

禽心

(5
, 。。。 ; p m

, 1腼还 )
,

沉淀用 70 粥乙醇洗
,

合并上清液
,

减压浓缩 (温度控制在 4 0
0

C一50 ℃ )
,

用蒸馏水定

容到 s o ml
,

贮藏于 一肠
。

C 冰箱中备用
。

以下各试验所用提取试样均采用此法
。

(二 ) 主要呈味物质

原料虾头的组成份是 :水分加
.

4男
,

粗蛋白质 11
.

8芳
,

粗脂肪2
.

4筹
,

总灰分 6
.

4环
。

虾头抽提浓中主

要呈味成份如表 1 所示
,

单位是每 100 9 虾头中的毫克数
.

表 1 对虾头抽提液中主要呈味物质 ( m g Zl oo g )

T a b l . 1 M a i n t a st e co m p o n e n t s In t h e e x t r a o t昌 of P r

姗 n h e a d

游游离氨基酸 (结合氨墓酸 ))) A T P 相关物物 有机碱碱

精精氨酸 朋 3 一一 谷氨酸 44 ( 5 2 4 ))) 人M P 拟拟 氧化三甲胺 2 666

赖赖氨酸 24 , 〔阳 ))) 异亮氨酸 44 (即 ))) I M P 14 555 甜菜碱 7加加

甘甘氨酸 以巧 〔5 5 ))) 苏氨酸 8 7 ( 1 1 2 ))) H x R 2 5999 无机离子子

丙丙氨酸 1 2 4 (迁24 ))) 甲硫氨酸 3 7 ( 4 6 ))) H
二

公王王 N执
奋

阳阳

脯脯氨酸 1 10 ( 1 23 ))) 组氨酸 84 (石的的 有机酸酸 K
申

环 222

亮亮氦酸 10 1 ( 1 3 1 ))) 天门冬氨酸 1 3 ( 3 18 ))) 乳酸 (参见表 2 ))) M g 含̀ 拐拐

酩酩氮酸 8 2 `印 ))) 丝氨酸 3 3 ( 1 1 7 ))) 丙酮酸 (参见表 2 ))) C a卜 10已已

苯苯丙氨酸 7 9 (朋 ))) 肤氨酸 3 ( 1 2 ))) 丁二酸 (参见表 2 ))) C l一 4 6444

撷撷氨酸 5 2 ( 1 1 1 ))))) 糖 (朱测 ))) P O二
---

注
:

表中括号内数宁为绘合氨基酸
。

1
,

游离氛塞酸 对虾头中游离氨基酸总量达到 1 8 1 3 士始m酬 100 9
。

以精氨酸
、

赖氨酸
、

甘氨酸
、

丙氨酸
、

脯氨酸为主
,

占 17 种游离氨基酸总量的 7 9形
,

其中精氨酸占31 落
,

赖氨酸占14 芳
,

甘氨酸占

11 形
,

丙氨酸占7落
,

脯氨酸占6箔
。

与中国对虾肌肉中游离氨基酸的含量相比较
,

赖氨酸含量
,

虾头略高

于生肌肉 ; 甘氨酸
、

脯氨酸含量
,

虾头略低于生肌肉
。

但总的来说
,

精氨酸
、

赖氨酸
、

甘氨酸
、

丙氨酸
、

脯氨

酸含量都较高
。

2
,

结合氛基酸 虾头抽提液水解后
,

总的游离氨基酸增加了一倍
,

其中以谷氨酸
、

天门冬氨酸增

加最为明显
。

这些结果与 A , k ,
。 ,

A
,

( 1 081 )以及 K on o su
,

S
,

( 1 9 7 8 ) 分析甲壳类抽提液中游离氨基
·

酸增加情形相似
。

另外
,

由于甲壳类缺乏 八M P 脱氨酶
,

故形成的 I M P 量不多
,

它们的鲜味主要来自氨

基酸
、

肤
、

酞胺等成份的味感综合
,

其中 I
山一
谷氨酸

、
L 一天门冬氨酸的钠盐及酞胺都具有鲜味

,

毛一
谷氨酸二

肤也有类似谷氨酸的鲜味
。

本实验水解后产生的大量谷氨酸
、

夭门冬氨酸是否对鲜味有贡献
,

也是一个

值得探讨的问题
口

3
.

A T P 及其相 关物 自发现 I M P 是一种重要的鲜美成份以来
,

海产
.

觅中核普酸引起了食品化

学家的兴趣
。

K u示
n a k a ,

A 证实了 I M P
、

G M P 与谷氮酸结合显示了鲜味增效作用
,

们
’

P 单独存在时

被认为是无味的
,

但它在海洋无脊椎动物中
,

起着一个重要作用
,

即对谷氨酸的增效作用
。

A T P 及其相

关物是风味的重要组成份
,

但由于原料
、

提取条件及贮藏条件不同
,

A T P 及其相关物的含量也随之而变

化
。

在本实验条件下
,

虾头抽提液中 A T P
、

A D P 几乎不存在
,

对鲜味有贡献的 J M P
、

A M P 含量占整个

相关物的 2 8拓和 6粥
,

略带苦味的 H
二

R 和 H
二

分别占4 9粥和 17 男
。

4
,

甜茉减 本实验中甜菜碱含量是以比色法测得的量
,

是各类甜菜碱
,

如 冬丙氨酸甜菜碱
,

甘氨
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酸甜菜碱和龙虾肌碱的总和
,

这类化合物在鱼肌肉中含量很少
,

但在甲壳类及软体动物中却很丰富
,

被

认为是这些海产品甜味的来源之一
。

对虾中以甘氨酸甜菜碱为主
。

虾头抽提液中甜 菜碱 平 均含 量是

7夕9 士 8 9
.

s m g Z1 00 g
,

若以甘氨酸甜菜碱计算 (分子量 1 1 7 )
,

相应的含氮量应是 s g m g 一N Zl o o g ,

约占整个

呈味物质中含氮化合物的10 男左右
,

应是一个比较重要的呈味含氮物质
。

6
.

氧化三 甲胺 苦味酸法与氨选择电极法测得的 T M A O
、

T M A 含量
,

由于二种测定方法的取样

方法不同而略有不同厂 r M A 含量 : 氨选择电极法测得最 ( 6
.

9 8 土 o
.

7m g / 1 0 0 9 )高于苦味酸法 ( 2
甲

。 士。
.

生

ID留 t 00 g ) ; T M A O含量 : 氨选择电极法测得量 ( 22
.

4 士 1
.

6m g /1 00 9 )小于苦昧酸法 ( 26
.

。 士 1
.

腼 g厂10 叱 )
’

然而总的 T M A 含氮量 (即 T M A O 在还原剂三氯化钦作用下完全转化成 T M A 时的 T M A 含氮傲 )却是

接近的
,

苦味酸法测得量是 5
.

3 士。
,

a ha
g 一 N / 1 0 09

,

氨选择电极法测得量是 6
·

8 土。
.

巧班g
一

N了1。。 g
。

6
.

抽提液中各类含氮化合物 的含量及分布 据上述分析结果可列出各类含氮化合物的含量 及

分气 确定了抽提液助彭的含氮化合物
,

其余部份包括氨
、

牛礁酸 (未测 )
,

以及一些未知的微量含氮化

合机 分析结果令人满意
,

而且每 土0 0 9 虾头约能获得含氮呈味物质 50 72 坦 g ,

得率 6形左右
。

表 2 虾头抽提液中有机酸含 ,

T a
U

e 2 o r g压 in
e a d d s i n t h e e二 t r a。切 of P

awr
n he 叻

有有 机 酸酸 保留时间间 中国对虾头头 日本龙虾虾 日本对虾虾
(((((分钟 ))) (相对峰面积 ))) ( m g /10 0 9 ))) ( m g /王。。 g )))

乳乳 酸酸 2
`

7 777 13 6 555 幼 222 13000

丙丙酮酸酸 2
。

加
,
4

。

筋筋 既 666 444 777

丫丫二酸酸 8
。

5 555 16 222 2 777 666

7
.

有机酸 本实验采用气相色谱法代替以前的薄层层析法
,

定性分析了虾头抽提液中有机酸的

组成份
,

表 2 列出了三种主要有机酸在本实验条件下的保留时间
,

作为定性分析的依据
,

其中丙酮酸有

0 O H

二个异构体 ( c H
。
一恶一

c 。 。 H
,
c H

:

一乙一
c o o n )

,

故出现
势

峰
,

保留时间分另。为 2
,

1 6分
、

,
.

。。分
,

从

峰面积来看
,

乳酸含量比较高
,

丁二酸
、

丙酮酸次之
,

这与表上引用的 日本对虾和日本尤虾的肌肉中有机

酸含量 ( K o n 。 。 , 5
.

等 ( 1 9 6了)结果相似
,

即对虾中乳酸是一种主要的有机酸
.

8
.

无机离子 is d w el l
.

V
,

D
.

( 197 7 ) 从营养学角度出发测定了鱼贝类灰分中的无机离子含量 ;

本实验从风味角度出发测定了对虾头抽提液中无机离子含量
,

阳离子中 K
十 、

C驴
+

含最较高
,

阴离子中

c 生一 含垦较高
,

一般认为 N犷
、

K
中 、

M g
名午 、

C犷
寺 、

C l 一
、

P O度
一

等对风味起着一个不可缺少的作用仁H a y那h -

1
.

T
.

( 19 78 )
、

( 198 1 )〕

综上所述
,

表 1 数据可以作为指定合成抽提液的依据
。

建议以后通过删减品尝试验
,

确认各呈味成

份所起的作用
,

以及它们之间的依赖关系
.

这对于抽提和强化对虾头中呈味物质
,

和模拟虾味制品的研

制
,

都有一定的参考价值
。

今 考 文 献

〔 1了 日本食品工业学会编 (郑州粮食学院译 )
,
1蛇 6

。

食品分析化学 (下 )
,

肠~ 肠
。
四川科学出版社 (蓉 )

。

[ 含〕 金有坤
,

1 98 4
。

淡水渔业水质分析
,

52 ~ 以
。

上海科学出版社
。

〔 3 」 邻大钧等
,

19 89
。
用三甲胺特效电极对海产鱼虾作质皿评定

。

水产学报
,

13 ( 3)
: 2拐~ 名阳

。

【4 了 膝卷正生 (夏云译 )
,

1 9 87
。

香料化学
,
3昭 ~ 3即

。

轻工业出版社 〔京 )
。



3期 贺玲斐
、

黄金腆
:

对虾头中皇味物质的抽提和分析 2连 3

A、 k二 w吕 ,

A
.

。名 a 乙
r

,
1 08 1

.

T a s * e

舰
七i v e e

otn op
n e n 七3 o f 北

r i m p (尸
。权d物镇二 3 乙。 ,阅 不̀。 )

.

J
r

J叩
J

吕。 `

万 。。汉 召。`
.

击介 e玩
,

2 8 ( 1 1 )
: 6 9 4芍卯

.

B3t
s t屺七

,
J

.

时成
』

,

19的
.

D
。毛。 r m in 时 i o n of 毛t im e 七h la m 宜加 o x i如 in 主宝日h m u女 1 0 J

.

召时
.

为 o J
』

A夕犷落̀
一

,

l e ( 6 ) 30 --1 加4
J

l书好韶h i
, ,

’
一

,

1筑 g
』

S七一且沈 , o n i执 v o 杖 r e

. p o n o n 七感 孟n 毛加
户 x 杏ar o t s o f 饰 11喊

e r a恤 刀。 e a t
.

注M
“

.

“ “ 卜

初夕叮 幼
。 J叩

』

S。 。
r

叮 S璐愧亡访 c 几
:
加 r
俪

,

P
.

加2
.

人确毛r
.

—
,

1朋 1
一

S“ 。 叨订 ~ 13,
5 1, 。 f 毛韶 t。

哪
七i帕

e

om p o n e n 亡5 i n t h 。 。 l t ar
。 七5 o f 阮 i le d 日on w

e
ar h m ea 七

·

J
.

尸。口d s e犷
,

46
:

打9摊 8 3
)

任
u

j t七, ,

M
.

心̀ 以
一

,

19 72
.

5 亡u d ie , 。 n m瞅场 。 里召q n 3 t i o a n i
呱

15
X x X X V 工

`

F
姗 姗

i n o
助记

,
t r `
企

e t h lam i朋 吐菠d .

翻 d b 。乙岛 i加 i n 北
r

恤 p m u o e 加
.

皿爵
刀

,

夕a 。
一

汉夕r i 口
.

丑初死亡U ” 询
.

丑居赫` D “ 卯无从 了叩
理卜

无扭乙倪 K 落。 o ,

5 : 6 1 一6 7
,

K
o m o 士a ,

Y
.

户容砚
,
主洲 2

.

5七ud 宜e 3

姐 t h o e x 七T

助 t i v o o f
`

U N I
’

I : F 了e e

am i朋
a e 宜d 阅 m p o s t`或。 们

.

B 锐落忿
,

如 , a 娜
,

.

5 0心
.

公面
』

几
忍h

.

,

2欣 咫 3用 2软

K加osu
,

S 时
.

1盯匀
.

望丙刃姗加 oj 介hs 伽 d 。

蒯价动
.

I n 万
F OC 以 T韶铂 C h e m 她毛灯

, ,

J
.

C
.

卫池u d 了仑压

(E d i t o 士 )
,

A
e 已 S y m P S e r

.

1场 ( 1邸
一2 0 3 )

.

K

~
,

S
`

& 只
a了皿 s b i

,
T

. ,

土盯石
.

玩
t e : m i。 蕊乞i二 o f 一飞a i n 。

切 at i九 e

an d g l y e io e
血 如m o m a r in o i-n

代
r扼 b ar t e 日

.

I b i d
,

4 1 :
74 冬7 4 6

.

K

一
,

5
.

材 a 乙
r

,

1加7
.

Cb n e
en 毛饰 t lo n o f o r

酗 n 主。 压 。 id 比 。 h o l l f i血 w i t h p执 r 名i o u ]盯 代介
r e n帕 ot s u仑叫

e加 e a ic d
.

了
.

J p n
,

8
。 。

.

尸 。诫 万权七犷
.

,

幻
: 18冬 1 8级

K o

咖
u ,

5
.

,止 a己
r

,

拍汉
.

D 主
s t r i b u 毛i皿 o f n i七r 叹艰。 n 。 以 5 o o n , t i t u e n t , i n t助 m艘 h 唯七抓

e 乞, o f 0 1沙七

日 r吧 e至郎
o f f i日 h

.

B 权忍乙
·

J a p a ”
.

名o c
』

应̀ 云
.

万`盆h
,

,

40
:

90 9书扬
·

—
,

1 9沱
.

5 `血 i e s o n f l盯
。 。 r

叨m p o n e n t s 妞 bo i l e d e r 肠b 3 I : 人m 呈n o
配 i d .心 d er l a 毛喊 ~ po

n o u t 日

in ht
。 〔 x 之一助 t s

.

l b i d
,

44
: 石肠

一 5 10
.

助场
r 书,

L
.

此 a 忑
`

,

19朋
,

山l o r im e 右i e

山协饰宜n a 七i皿
。 「挽 t a i n e i n g lu 七a 刀l a 乞。 p功c e 妇吕 a n d l i q uo

r
.

J
.

滋夕r
,

尸。 。 J C丙洲
』

,
4: 54卜 5 4 8

)

吕id w e l l
.

V
.

D
』

; ￡。￡
,

,

1 9 7 7
.

oC m OP
s s t i二 o毛七玩翻 ib l o p o r t i o n 砧 r 3 w ( f 、 北 o r f r o

撇 )
。 r
阳七

压亡。口 n 已

l j n l扫 b a n d m o z l u s k 、 I a e r o o lem
o n 七, : SO d i

皿
,

P o ta 召s iu m
,

C h lo
r i ,

,

以 ] e iu
m

,
卫b佣 p h o

uar
a n d M昭

~

肚。 . it u m
.

皿
a 犷

』

刃幼 h
.

丑即
』

,
3软 --1 11

T a k es h王at
,

M
.

,

1朋 2 卫 , 秘 ar t l o n o f 3 o h i l l
印 f l二 v o u r e二击r二 e t f二 m w胡 t p or d u。七

.

J刊阿彻弓感哪 月滋
曰

” 劝目 面几训忑d肠d心巴而 g c ha 叮
a d f
川伽“ 巾君08 e

ag 州浏 a
.

,
I。:

27
一

即
,

, .J

飞
J

了
ùJ̀

56下S
r. Lr. Lr.` esrL

。1011招

, .J工JJl ..Jan
.已八ón,山1山司上

护..r̀. J.rL

ùJ.、 .J

拍万

【18 ]


