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畜肉状浓缩鱼蛋白的研制
’

刘达嘉 严小秋

(中国水产科学研究院南海水产研究所
,

广州 ) (上海水产品加工技术开发中心 )

提 要 畜肉状浓缩鱼蛋白是八十年代开发的一种新产品
。

本文作者利用中国海区的中
、

上层鱼类— 沙丁鱼
、

马面纯等作为原料
,

参考畜肉的物
、

化特性
,

经过反复实验
、

研究
,

制定了

以下的工艺流程和条件
。

原料鱼经去头
、

去内胜
、

采肉后加入适量的氯化钠
,

调整 p H 至 7
,

5

左右
,

经机械挤压扭曲
,

然后乙醇萃取两次
,

多脂鱼进一步用高温乙醇萃取
,

最后干燥至要求

冰份
,

而得到高蛋白
、

低脂肪的产品
,

其复水性达到 5 倍
,

相对鱼肉得率 17 港以上
。

蛋白质在加

工过程中损失较少
,

得到了充分利用
。

关键词 畜肉状浓缩鱼蛋白
,

复水性
,

萃取
,

干燥

自从 1 9 4 6 年联合国粮农组织决定提倡开发未利用及利用不充分的鱼类资源制 造 鱼

粉以来
,

美国
、

加拿大
、

欧洲各国纷纷投入资金
,

研究
、

开发了包括食用在内的各种浓缩鱼

蛋白 (玉
’

jo h P r o t e i n C o n e o n t r a t e )
。

最开始的浓缩鱼蛋自是 5 0 年代研制的
,

但此类产品脱

脂
、

脱臭不完全
。

进入六十年代后
,

科技人员研制的产品
,

特点是蛋白含量高
,

脱脂
、

脱臭

比较完全
,

但外观为粉末状
,

亲水性和亲油性都很差
,

作为食用不是很受欢迎
。

这除了口味

方面的原因外
,

还有成本太高等因素
。

进入 70 年代后
,

各国水产品加工专家开始考虑
、

研

究
、

开发新型的浓缩鱼蛋白
。

其中
,

铃木种子等研制成功的畜肉状 浓 缩 鱼 蛋 白 ( M ea t

t e x ut r o d f主s h p r o t e io e o二 e e o t r a t。 )是最具代表性的
,

在世界上也属首创
t a〕〔` 〕。

畜肉状浓缩鱼蛋白
,

简称 M 丁-l r P C
,

是一种颗粒状的
,

复水后犹如畜肉状态的浓缩鱼

蛋白
,

通常被称为海洋牛肉 ( M ar ni e b ee f )
,

八十年代初正式研究成功
,

在 日本 和世界渔

业界产生了较大的反响
,

且获得了多国专利
。

这项技术在我国也引起了有关人员的重视
,

本文作者在国内率先对此进行了实验室规模较全面的系统研究
,

从而填补了我国在食品

研究方面的这项空白
。

并且
,

较之 日本的方法更加简便
,

而得率则比 日本学者研制 的 M T-
万P c 高

,

可达到 17 % 以上旧 本学者研制的得率为鱼肉的 1 1
.

5 ~ 1 6
.

5形 ) [’] 。

实验材料和方法

( 1 ) 实验原料

主要采用中上层鱼类的沙丁鱼
、

马面纯等
。

.

本实验得到日本学者铃木种子
,

冈崎惠美子
、

三轮胜利
、

大西登史良等先生以及上海水产品加工技术开发中心

的有关同仁的指点和帮助
,

在此一并致谢
。

收稿年月
: 工蛇仑年 o1 月拉9以, 年 1月修改

。
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( 2 )畜 肉状浓缩鱼蛋白〔 MT --F P C )的制造方法

搅拌
、

棍匀 成 型 萃 取
’

干 燥 成 品

回收乙醇

由于水洗工序会损失较多的蛋白质
,

而且两次水洗脱水
,

工艺较麻烦
,

所以我们与日本研制技术中

最大不同点是去除这一工序
,

而在萃取工序中
,

用其它方法来弥补因没有水洗带来的其它间题
,

结果表

明产品质量完全可以达到要求
。

制造过程中
,

主要设备为采肉机 ( 日本柳屋会社-y l o o) ; 酒精回收装置 (日本清水理化 力̀ ` 2 0) ; 小型

绞肉机 ;萃取装置 ; 防爆干燥装置 ( 日本佐竹化学机械现 o es s续)
。

( 3) 各种成份
、

肌纤维组织状况及质 t 指标的测定
、

观察

原料鱼鲜度K 值测定
:

采用酶法 K值测定仪 ( 日本东洋电气株式会社 K V一 1 01 型 )

保水性测定
:

复水后的 M T
一

, P C 定最加入盐溶液
,

低温下放置 30 分钟
,

然后装入有小眼网的离心

管中
,

根据离心分离的水份计算出保水能力
.

复水性测定
:

一定重量的 M T刃P C 干品
,

加入 1 0倍量的水
,

一定时间后分离脱水
,

复水后的重量与

复水前的重量之比即为复水倍数
。

色度测定
:

干品粉碎或粉碎后复水测定
,

采用色度
、

色差仪测定 ( 日本电气工业株式会社 N D一 1。。

型 )
。

水分活度测定
:

采用水分活度仪测定 (日本芝浦电子制作所 WA 一3 6 1一人 型 )
。

硬度等物理特性的测定
:

加入 6芳淀粉混匀
、

研磨
、

灌肠
、

加热凝固
,

采用物性测试仪测定旧本不动

工业株式会社 N R M一 2 0 02 ) )
。

肌纤维组织观察
:

利用明胶法
,

在光学显微镜下组织切片观察 ( 日本 o L 丫M p U S 光学工业株式会

社 )
。

曹并成份的测定
:

采用常规测定法
,

C a
.

几
.

Na
.

K 采用原子吸收光谱法 ( 日立公司 A 180 0 型 )
。

实验结果和讨论

(一 ) 州厅 - F P C 的外型
、

组织结构
、

成份
、

品质质 ,

M T一 P P C 是一种长约 2至 4毫米
、

略带灰色
、

无臭
、

无味
,

有一定硬度的麟粒状食品

材料
。

图 1 为其复水前和复水后的摄影图
,

M T 一 F P C 复水后
,

能膨胀到其干品的五倍左

右
,

蛋白质含量极高
,

水份含量低
,

而脂肪含量尤为低下 (表 1 )
,

复水后的成份与其它畜肉

比较见表 2 。

其粗蛋 白含量超过猪肉<瘦 )
,

与牛肉 (瘦 )接近
,

而脂肪含量几乎为零
,

远远低

于猪肉 (瘦 》和牛肉 (瘦 ) 的脂肪
。

图 2 是 M T-- r P O 的肌肉纤维在显徽镜下的观察状况
。

M 压-l F P O 组织结构有 很多
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多盐溶性蛋白包裹在肌纤维上
,

因而其产品复水后会产生一定的硬度
,

见图 4 ,

随食盐的

加入
,

其复水品的硬度也增加
,

使之更接近畜肉的 口感
。

但是过多的食盐和过长时间的搅

拌会使溶出的盐溶性蛋白过多
,

干燥后型成硬块
,

使其复水性下降 (图 4 )
,

而且 口感变硬
。

如果不加食盐
,

尽管其复水性很高
,

但复水后的产品松散
,

颗粒度受影响
,

口感与畜肉产生

一定的距离
。

我们认为加 1一 3 环食盐是适宜的
。

.5 0 0

ǎ.息、侧妙栩

凡 0 0
ǎ毕}积书树

律瀚诀ǎ命)

食盐 ( % )

图 4 随 施C l 的增加
.

M卜 F P C 硬度 (幻和

复水性 (b) 的变化

及 9
.

4 C h a n邵 o f M工F P C 五a记 ne 出 ( a )
公 n d 功b y d ar 七i曲 ca p a 。计y (b ) w i七h ht

。

i n e r e a 由 o f N a C I

7
。

10 7
。

3 0 7
,

5 0 7
.

7 OP H

图 5 随 p H 的增加复水性的变化

及 9
.

5 C ha n 爹 o f 功h y d ar t i o n e a p a o i t y

w i ht 七场 i n

啪由
o f P H

畜肉状浓缩鱼蛋白具有亲水性
,

除了成型等原因外
,

主要是调节了PH
。

p H 的大小与

复水性的大小和复水速度都有关系
。

图 5
,

随 p且的增加
,

复水性也增加
,

且呈直线相关关

系 ( Y 二 3
,

69 4牛一 23
.

39 , 犷 二 0
·

9 81 4, 0r . 0 : = 。
·

9 5 0)
。

但 pH 过高会使产品带有碱 味
,

可

控制在 7
.

5左右
。

此外
,

p H 越高
,

产品的复水速度也越快
。

鱼 肉中的脂肪对产品质量会产生影响
,

因此有必要脱脂
,

本实验是用 乙醇来萃取脱

脂
。

当鱼肉经过扭曲
、

挤压成型后
,

其内部组织产生了位移
,

常温酒精处理后
,

内部水份脱

出
,

成为多孔的松疏体结构
。

当加温萃取时
,

乙醇通过多孔道进入组织内部
,

将其油脂溶

出 ; 随温度的升高
,

分子运动加剧
,

加速了扩散与渗透过程的结合
,

溶解在 乙醇分子中的油

分子逐渐往表面扩散
,

由此而达到脱脂的目的
。

脱脂效果与乙醇的用量
,

萃取时间和次数

以及萃取温度有很大关系
。

图 6 为萃取时间与萃取率的关系
。

图 7 为其萃取速度 曲 线
。

开始随着萃取时间的增加
,

萃取速度加快
,

萃取率增加
,

约 10 ~ 2 0 % 的油脂迅速被萃取
。

其中主要是面层油脂
,

接着由于内层油脂往表层扩散和表层油脂的不断被萃取
,

使其形成

一种几乎等速的过程
,

再进一步因内层扩散距离的增加以及乙醇中油脂含量的增加
,

使萃

取速度进一步减慢
,

达到第二次减速阶段
。

这以后即使延长萃取时间
,

萃取效果也不大
。

因

此
,

有必要在适当的时候更换新的 乙醇
。

作者认为在进入第二次减速阶段以后更换新的

酒精是比较适宜的
。
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图 6 萃取曲线 (人,

肉糜 : 乙醇 二 1 : Z B
,

肉

糜 : 乙醇 ` 1 : 3 萃取温度 7扩 C )

及 g
·

6 E x t ar 眺场立

~
( A ,

五北 f b 由 :

e t b a n o l二 1 : 2 ,
B
一 f汕 f el 北 : 姚 b a n ol 二 1 : 3

T e m训斌
u功 7 6

O

C )

萃取使用 乙醇量若有不同
,

萃取效果也有差别
,

但在萃取前期差别不大
。

图 6
,

当乙

醇用量分别为肉糜的 2 倍和 3 倍时在 40 笼的油份被萃取之前
,

它们的萃取速度基本相 同
,

萃取时间分别用 31 分钟和 32 分钟
。

随乙醉中油脂浓度的增加
,

乙醇溶解油的能力减弱
,

.

使之在一定时间内产生了这种差别
。

另外
,

原料含脂不同
,

萃取率也不一样
。

在上面提及的当乙醇中油脂浓度不断增加
,

对萃取速度有阻碍作用
。

因此
,

当乙醇的量一定时
,

油脂越多萃取所需时间也越长
。

表 5 萃取 40分钟后不同含脂 t 的原料的萃取率
、

萃取 t 的变化

T的 b S V盯 i川协n 坛 f at e x t r朗 t r at l o
na d 即口 o u nt s

of
e lt r助 t l on , 玩 h

d l f f e r e n t f a t o o n et n t of r昌, nI a t e ri 以 压 f et r 40 m l n u加她

瓦瓦硫攫泛泛
萃取率 (万〕〕 萃取 i ( g )))

222 2
.

666 4 7
一

555 2 8
.

222

222 7
.

555 4石
.

222 2 6
.

999

综合以上在萃取中的特征
,

经过反复实验
,

作者认为要视原料鱼的含脂 t
,

来决定萃

取溶剂的量和萃取次数及每次萃取的时间
。

经脱脂后进入干燥工序
,

我们采用抽风防爆干燥箱进行干燥
。

由于鱼糜经机械挤压

卷曲
,

在 乙醇中更易脱水
,

经乙醇的处理
,

鱼肉中有 80 一 90 %的水份 已经脱去
:

这部分水分

主要是 自由水
,

干燥过程中蒸发的是乙醇和水分的混合体
,

尽管如此
,

它的千燥曲线 (相对

湿度 77 拓 )和通常的干制品的干燥曲线很相似 (图 8 )
,

同样具有等速期和减速期哪
。

不过
,

-

由于 M T 一 F P C 具有特有的组织结构
,

加之干操前大部分水分已脱去
,

留在其中的是一些

浸入的 乙醇和水
,

因此表面燕发和内部扩散都要比通常的干制品快
。

我们试用了不同时



2期 刘达嘉
、

严小秋
;

畜肉状浓缩鱼蛋白的研制

温度进行干燥
,

温度越高
,

干燥时间越短
。

但

温度过高
,

对产品的颜色 (表 6) 及复水性 (表

7) 均有影响
。

原料为沙丁鱼
,

70 ℃ 时色差为

2 9
.

4
,

而到 8 0o C则为 32
.

5 ,对于复水性来说
,

不同的干燥温度
,

7 00 0 以 下
`

影响不 大
,

到

s o
O

C 时
,

复水性显著下降
。

这可能是在高温

下包裹在肌纤维上的蛋自 ( 图 2 )结成硬块而

影响其复水性
。

总之在干燥过程中既要考虑

在最短时间达到干燥的 目的
,

又要考虑由于

温度的提高对产品质量的影响
。

(权è剑喇撼佘长

时间 (分 )

图 8 干燥曲线 ( 6 0
0

C二

下飞9
.

8 玩h y d筑七i on C u r v e
( 6 0℃ )

表6 不同干燥温度下 M T
一

F P C 的色度及色差比较

T a b l. 6 伪 m P ar i s
on

o f M T
一

F P C d e h y d r的 ot n a n d e o l o u r

d l f f e
er

n e e

un d e r d if f e r e毗 t e m Pe r时 u r e

蘸蘸箕遏遏
YYY XXX ZZZ LLL aaa 吸))) 刁七七 刁333 刁bbb 」EEE

初初℃℃ 41
.

333 4 1
`

777 肚
。

111 砚
。

888 3
。

444 1 6
.

222 一 2 6
,

222 3
.

222 1 2
.

999 2 9
.

444

888 0 ℃℃ 9 7
.

222 8 7
.

1))) 2 7
.

222 6 1
。

OOO 4
.

111 1 6
。

333 一 2 9
,

555 8
.

999 1 2
。

999 3 2
.

555

T 吕b l e

表 7 不同干燥温度下 M T
一

F P C 的复水性

M T
一 F P C r e h y d r at l o n c a P a e 又t y u n d e r d i f f e r e时 t e m Pe r at u

er

千千燥温度 (七 ))) 6吐))) 6 000 知知 8 000

复复水性 (倍 ))) 4
.

3 000 4
.

2弓弓 4
。

4 222 4
。

0 111

结 语

M T-- r p c 作为一种高蛋白
、

低脂肪的食品材料
,

食用方法简便
,

适应未来社会的发

展
。

复水后
,

它可作为面食类点心的肉馅
,

也可调理制作其它可 口的菜肴
,

一切适于用肉
卜

糜的场合它都适用
。

也可作为婴幼儿食品放入稀饭
,

或弄成碎末放在牛奶
、

奶糕中
。

作为

方便食品可与方便面
、

方便饭等同时使用
。

加之 M T es F P C 的制造原料不限
。

即使是红

肉鱼
、

小杂鱼都可作为制作原料
,

而且原料鲜度要求不高
,

产品因含脂
、

含水低
,

所以易

于贮藏和运输
,

常温下能够流通
,

价钱比 F P G 便宜
。

这些特征都非常 适合我国的国情
,

是一个很有开发前途的产品
。

1 9 8 2 年
,

日本学者对南极磷虾制成海洋牛肉的可行性进行

了初步探讨闺
,

研究结果表明是可行的
。

南极磷虾量大
,

个小
,

且极易腐败
,

作为其它加工

品 的原料还有一段距离
,

但是作为海洋牛肉的原料是行得通的
。

因此这项技术为南极磷

虾的开发利用开辟了一个新的途径
。
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