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超微虾粉的制备及其在提鲜调味料中的应用팳
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摘要:基围虾是一种营养价值十分高的食物,其蛋白质和维生素含量丰富,包括维生素A、B、D、E等,还
富含钾、钙、镁、磷、锌等多种矿物质,为人体提供了充足的营养成分。经常食用基围虾不仅可以有效预

防急性动脉粥样硬化,而且可以有效降低血液中恶性胆固醇的平均浓度,扩张冠状动脉,利于治疗急性

高血压和急性心肌栓塞梗死等多种心血管疾病。虾粉作为天然的提鲜调味料被用于日常生活中,以基
围虾肉为原料,制作天然虾肉粉,不添加任何材料,在鲜味调味料中有很广阔的应用前景。通过测量不

同储存时间下虾粉的滋味、鲜味回味、蛋白质含量、虾青素含量、脂肪含量、氨基酸含量的变化,确定自制
虾粉的最佳储存时间,最后分析自制虾粉在提鲜调味品中的应用。结果表明,随着储存时间的增加,自制

虾粉的滋味和氨基酸含量在1周后趋于稳定,蛋白质和虾青素含量在2周后分别从0.62%、548.84
 

μg/g
降低至0.52%、141.66

 

μg/g,脂肪含量由4.80
 

g/100
 

g升高至13.9
 

g/100
 

g,因此自制虾粉的最佳储存时
间为2周,此时作为提鲜调味品所补充的营养物质最高。
关键词:虾粉;滋味;脂肪;氨基酸;鲜味
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Abstract:

 

Metapenaeus
 

ensis
 

is
 

a
 

kind
 

of
 

food
 

with
 

high
 

nutritional
 

value.
 

It
 

is
 

rich
 

in
 

proteins
 

and
 

vitamins,
 

including
 

vitamin
 

A,
 

B,
 

D,
 

E
 

and
 

various
 

minerals,
 

such
 

as
 

potassium,
 

calcium,
 

magnesium,
 

phosphorus
 

and
 

zinc,
 

which
 

provide
 

sufficient
 

nutrients
 

for
 

the
 

human
 

body.
 

Regular
 

consumption
 

of
 

Metapenaeus
 

ensis
 

can
 

not
 

only
 

prevent
 

acute
 

arteriosclerosis,
 

but
 

also
 

reduce
 

the
 

average
 

concentration
 

of
 

malignant
 

cholesterol
 

in
 

blood,
 

expand
 

coronary
 

arteries,
 

and
 

help
 

treat
 

various
 

cardiovascular
 

diseases
 

such
 

as
 

acute
 

hypertension
 

and
 

acute
 

myocardial
 

infarction.
 

As
 

a
 

natural
 

umami-enhancing
 

seasoning,
 

shrimp
 

powder
 

is
 

used
 

in
 

daily
 

life.
 

Using
 

shrimp
 

meat
 

as
 

the
 

raw
 

material,
 

natural
 

shrimp
 

meat
 

powder
 

is
 

made
 

without
 

adding
 

any
 

ingredients,
 

which
 

has
 

broad
 

application
 

prospects
 

in
 

umami
 

seasoning.
 

The
 

best
 

storage
 

time
 

of
 

self-made
 

shrimp
 

powder
 

is
 

determined
 

by
 

measuring
 

the
 

changes
 

of
 

taste,
 

aftertaste
 

of
 

umami,
  

protein
 

content,
 

astaxanthin
  

content,
 

fat
 

content
 

and
 

amino
 

acid
 

content.
 

Finally,
 

the
 

application
 

of
 

self-made
 

shrimp
 

powder
 

in
 

umami-enhancing
 

seasoning
 

is
 

analyzed.
 

The
 

results
 

show
 

that
 

with
 

the
 

increase
 

of
 

storage
 

time,
 

the
 

taste
 

and
 

amino
 

acid
 

content
 

of
 

self-made
 

shrimp
 

powder
 

tend
 

to
 

be
 

stable
 

after
 

one
 

week,
 

the
 

content
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of
 

protein
 

and
 

astaxanthin
 

decrease
 

from
 

0.62%
 

and
 

548.84
 

μg/g
 

to
 

0.52%
 

and
 

141.66
 

μg/g
 

respectively
 

after
 

two
 

weeks,
 

and
 

the
 

fat
 

content
 

increases
 

from
 

4.80
 

g/100
 

g
 

to
 

13.9
 

g/100
 

g.
 

Therefore,
 

the
 

best
 

storage
 

time
 

of
 

self-made
 

shrimp
 

powder
 

is
 

two
 

weeks.
 

At
 

this
 

time,
 

when
 

it
 

is
 

used
 

as
 

a
 

umami-enhancing
 

seasoning,
 

it
 

supplements
 

the
 

highest
 

amount
 

of
 

nutrients.
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  “民以食为天,食以味为先。”随着当前社会经济的

快速发展,人们在生活中对美食、保健的要求越来越严

格,极大地提高了餐饮业和调味品业的发展速度。随

着市场需求的不断更新迭代,也为调味品行业的发展

提供了动力,国内外调味品新产品层出不穷[1]。虽然

人们的生活节奏加快了,但是在饮食方面,节奏没有被
“带偏”,养生和清淡饮食频繁地出现在大众视野。越

来越多的人不太愿意在饭菜中添加味精、鸡精、酱油等

调味料,因为这些调味在提升菜肴滋味的同时也存在

一些弊端。到目前为止,被证明带有鲜味的化学物质

主要有三类:氨基酸类、核苷酸类和有机酸类。一些具

有鲜味的L型天然氨基酸被称为鲜味氨基酸[2],其中

最具代表性的是谷氨酸钠(monosodium
 

glutamate,
MSG)。游离的谷氨酸广泛存在于海带中,在其他海

产品中也有分布,例如贝类、鱼类、虾类、螃蟹等。其他

鲜味氨基酸则是以结合态和游离态两种形式存在于各

种海产鱼类和贝类中[3]。海产品一直以来都是鲜味物

质的丰富来源,上述三类鲜味物质都在海产品中有着

较广泛的分布[4-5],这些鲜味物质的存在奠定了海产

品中共有的鲜味化学特性的物质基础。
虾是我们日常生活中最常见的长身动物,虾粉是

以虾肉为原料,经过加热等处理步骤制作而成的。虾

粉含有非常丰富的矿物质和蛋白质,在烹饪过程中用

虾粉代替其他鲜味调味品可以有效地补钙[6]。虾粉的

营养丰富、口感独特、容易消化,虾粉可以作为天然的

提鲜调味料加入婴幼儿的辅食中,不仅可以使食物的

味道更加鲜美,而且可以增加婴幼儿的食欲,同时达到

补钙的效果。在日常烹饪的过程中,不管是煲汤还是

炒菜,都可以加入虾粉调味,不仅可以提升口感,而且

可以增强食欲,提高营养价值,虾粉可作为功能性调味

产品进行推广。本实验通过自制虾粉,并研究其在不

同储存时间(0,1,2,3周)下的滋味、蛋白质含量、虾青素

含量、脂肪含量、氨基酸含量的变化,综合分析得出自制

虾粉的储存时间及其在鲜味调味品中的应用,为自制虾

粉在日常厨房鲜味调味品中的使用提供了理论依据。

1 材料和方法

1.1 实验原料

本研究所采用的基围虾样品购于徐州市美的广场

超市。
1.2 实验方法

1.2.1 虾粉制备

将基围虾洗净后用清水煮熟,去虾壳、去虾线,称
量虾肉质量。将处理后的虾肉剪碎,于-80

 

℃冰箱中

冷冻24
 

h。放入冷冻干燥机中干燥,将干燥后的虾肉

倒入破壁机中进行初步粉碎,随后进行超微粉碎,粉碎

完成后的虾粉为粉末状,无絮状物。将制备完成的虾

粉分袋装好,贴上标签,分别储存0,1,2,3周,并对不

同储存时间下的虾粉进行味感、蛋白质含量、虾青素含

量、脂肪含量、氨基酸含量的测定。
1.2.2 味感测定

鲜味回味是重要的表征指标之一,是鲜味醇厚感、
持久性的体现。采用电子舌系统的回味测试程序传感

器进行鲜味回味(饱满感)测定前,需要先进行短暂的

清洗,每次测定前清洗回味测定程序传感器6
 

s,模拟

口腔中吞咽食物后再次感知鲜味强度的动作,再用电

子舌系统的回味测试程序传感器对样品进行鲜味回味
(饱满感)测定,比较样品的鲜味回味强弱[7-9]。准确称

取(5.00±0.01)
 

g待测虾粉,加入50
 

mL超纯水,均质

2
 

min,超声5
 

min后,静置30
 

min。取均质液在4
 

℃下

以12
 

000
 

r/min离心15
 

min,吸取上层清液待测。在沉

淀中再次加入30
 

mL超纯水溶解,重复上述步骤,合
并上清液。采用日本Insent公司的TS-5000Z味觉分

析系统进行分析[10]。通过对输出值的分析,简化味感

和相关传感器的选择,以便显著表征虾粉味感特点。
1.2.3 蛋白质含量测定

取7支比色管分别将其编号为0~6号,然后加入

标准 蛋 白 质 溶 液、蒸 馏 水 和 考 马 斯 亮 蓝 G-250试

剂[11-12]。各比色管分别加入0.0,0.1,0.2,0.4,0.6,
0.8,1

 

mL的0.1
 

mg/mL标准蛋白质溶液,0~5号管

用蒸馏水补充到1
 

mL,再依次加入5.0
 

mL考马斯亮

蓝G-250试剂,混匀。用紫外分光光度计测定7支比

色管中混合溶液在595
 

nm处的吸光度,以标准蛋白

质质量为横坐标,吸光度值A595 

nm为纵坐标,作图得标

准曲线。以0.5
 

mL样品稀释液代替标准蛋白质溶

液,按上述标准曲线绘制方法操作,用0号管调零,测
定A595 

nm 值,从标准曲线上查出吸光度对应的蛋白质

质量,根据下式求出样品中蛋白质的含量:
蛋白质含量(mg/g)=(蛋白质质量(mg)×样品

稀释倍数/样品量(g))×100%。
1.2.4 虾青素含量测定

采用以无水乙醇作为有机溶剂的浸提法[13]提取虾

青素,将虾粉与无水乙醇按料液比为1∶29量取,转入

烧杯中,在常温下超声振荡20
 

min至充分混匀,在40
 

℃
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下浸提7
 

h后,用冷冻离心机在4
 

℃下以10
 

000
 

r/min离

心20
 

min,取上层浸提液进行吸光度的测定。
虾青素的含量以总类胡萝卜素计,采用紫外分光光

度法测定[14]。将虾青素的无水乙醇提取液置于474
 

nm
处进行吸光度值的测定。虾青素含量(以总类胡萝卜素

计)计算公式如下:

X=
A×V×N
m×K

。

式中:X 表示虾青素的含量(μg/g);A表示样品

的吸光度值;V 表示提取液的体积(mL);N 表示稀释

倍数;m 表示虾粉的质量(g);K 表示有机试剂虾青素

溶液的吸光系数。
1.2.5 脂肪含量测定

采用索氏抽提法[15]测定脂肪含量,操作步骤:称量

干燥至恒重的接收瓶,将滤纸折成滤纸筒状并用棉线固

定,轻压底端封口,在筒内底部放一小片脱脂棉。称取干

燥并研细的虾粉2.00~5.00
 

g,全部移入滤纸筒内。将滤

纸筒放入索氏抽提器内,在干燥至恒重的脂肪接收瓶内

加入石油醚(体积约为接收瓶的2/3),连接索氏抽提器,
并于70

 

℃恒温水浴锅中加热,使石油醚不断地回流提

取,一般提取时间为6~12
 

h,直至抽提完全为止。取下

接收瓶,回收石油醚,待接收瓶内的石油醚只剩1~2
 

mL
时在水浴锅中蒸干,再于(100±5)

 

℃干燥箱内干燥2
 

h,
干燥完成后取出接收瓶,放在干燥器内冷却30

 

min后称

量,并重复操作至恒重。脂肪含量计算公式如下:

X=
(m1-m0)

m2
×100。

式中:X 表示样品中脂肪的含量(g/100
 

g);m0 表

示接收瓶的质量(g);m1 表示接收瓶和脂肪的质量(g);
m2 表示样品的质量(g)。
1.2.6 氨基酸含量测定

分别称取约2.00
 

g样品于150
 

mL锥形瓶中,加
入15

 

mL
 

5%的三氯乙酸(TCA),匀浆1
 

min后加入

50
 

mL去离子水,充分混匀后用超声波振荡提取30
 

min,
每振摇5

 

min后静置1
 

h,以保持固相完全分散。然后取

上清液10
 

mL在4
 

℃下以15
 

000
 

r/min离心10
 

min,再
取上清液5

 

mL,并用6
 

mol/L的NaOH将pH 值调

至2.0左右,最后用10
 

mL容量瓶定容,放入0~4
 

℃
冰箱中保存30

 

min,再将溶液过0.45
 

μm的滤膜后待

测,分别在570
 

nm和440
 

nm(脯氨酸)下用日立L-8800
氨基酸自动分析仪进行测定。

2 结果与分析

2.1 味感数据分析

随着储存时间的延长,自制基围虾虾粉风味的变化

情况见图1。刚制备完的虾粉的风味与储存1~3周的

风味差异较大,储存时间为1周及以上时,风味轮廓图

几乎重叠,新鲜虾粉的各种风味差值较小。当储存时间

为1周及以上时,鲜味和鲜味回味较强,同时苦味和咸

味也增强,可能是游离出的呈苦味的精氨酸(Arg)和被

氧化分解的脂肪酸使虾粉的风味出现较大的差异。

图1 基围虾粉在不同储存时间味感变化

Fig.1
 

Change
 

of
 

taste
 

of
 

Metapenaeus
 

ensis
 

powder
 

at
 

different
 

storage
 

time

2.2 蛋白质含量变化

2.2.1 蛋白质标准曲线

以标准蛋白质含量为横坐标,吸光度值A595 

nm 为纵

坐标,作图得标准曲线,见图2。

图2 蛋白质标准曲线

Fig.2
 

Standard
 

curve
 

of
 

protein
 

2.2.2 蛋白质含量的变化

随着储存时间的延长,自制基围虾虾粉中蛋白质

含量的变化情况见图3。

图3 基围虾粉在不同储存时间蛋白质含量变化

Fig.3
 

Change
 

of
 

protein
 

content
 

in
 

Metapenaeus
 

ensis
 

powder
 

at
 

different
 

storage
 

time
由图3可知,当储存时间在0~2周内,虾粉的蛋

白质含量随着储存时间的延长逐渐减少,但是比较平

缓。当储存时间超过2周后,蛋白质含量可能受微生

物和光的影响,使蛋白质不稳定,从而急剧减少。因

此,自制虾粉充当提鲜调味料时,要使补充的蛋白质含

量尽可能高,应在制备后2周内食用。
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2.3 虾青素含量的变化

随着储存时间的延长,自制基围虾虾粉中虾青素

含量的变化情况见图4。

图4 基围虾粉在不同储存时间虾青素含量变化

Fig.4
 

Change
 

of
 

astaxanthin
 

content
 

in
 

Metapenaeus
 

ensis
 

powder
 

at
 

different
 

storage
 

time
由图4可知,当储存时间在0~2周内,虾粉的虾

青素含量随着储存时间的增加而减少,当储存时间为

3周时,虾青素减少量和减少幅度最大。
根据杨澍[16]的研究发现,总虾青素含量在贮藏前期

下降较缓慢,后期下降速度较快。当储存时间超过2周

后,自制虾粉受氧气、微生物等的影响,而且虾青素含有

共轭双键这一不饱和结构,会发生氧化反应,虾粉的颜色

会有些泛白,因此,自制虾粉的最佳储存时间为2周,超过

2周后虾粉中的虾青素含量会急剧减少,营养价值降低。
2.4 脂肪含量的变化

随着储存时间的延长,自制基围虾虾粉中脂肪含

量的变化情况见图5。

图5 基围虾粉在不同储存时间脂肪含量变化

Fig.5
 

Change
 

of
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由图5可知,当储存时间在0~2周内,虾粉的脂

肪含量随着储存时间的增加而增加,当储存时间为

3周时,脂肪增加量和增加幅度最大。
魏荣男[17]研究发现,在贮藏过程中脂肪的含量会随

着中心温度的升高而缓慢增加,这是因为经干燥后的虾

肉中自由水已损失,部分脂肪发生了氧化,因此,0~2周

内虾粉中的脂肪含量增长缓慢。到第3周时,虾粉可能

受到空气中水分、光、氧气、微生物等的影响而被氧化分

解成游离脂肪酸,此时虾粉的口感和营养价值欠佳,因
此,自制虾粉的最佳储存时间为2周内。
2.5 氨基酸含量的变化

随着储存时间的延长,自制基围虾虾粉中氨基酸

含量的变化情况见图6。

图6 基围虾粉在不同储存时间氨基酸含量变化
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由图6可知,虾粉中含量最高且有明显变化的3种

氨基酸分别是脯氨酸(Pro)、甘氨酸(Gly)、精氨酸(Arg),
其余氨基酸的含量随着虾粉储存时间的延长基本保持不

变。3种含量最高的氨基酸中,甘氨酸(Gly)和精氨酸
(Arg)的含量在0周时最高,脯氨酸(Pro)的含量在储存时

间为1周时最高。呈鲜味的氨基酸中丙氨酸(Val)、谷氨

酸(Glu)的含量不随储存时间的改变而变化。
王娜[18]研究发现,游离氨基酸含量与储存温度和

相对湿度有关,推测这是因为脯氨酸(Pro)、甘氨酸

(Gly)、精氨酸(Arg)呈波动变化,所以自制虾粉应在

适宜温度和干燥环境下储存。

3 结论

本研究以基围虾为原料,经冷冻干燥后制备成虾

粉,分装后储存不同时间(0,1,2,3周),通过分析虾粉

的滋味、蛋白质含量、虾青素含量、脂肪含量、氨基酸含

量的变化确定自制虾粉的储存时间,进而分析自制虾

粉在提鲜调味品中的应用。结果表明,新鲜制备的虾

粉的风味没有明显的强弱,各种风味差值较小,口感适

中。储存时间为1周时,由于储存时间增加,自制虾粉

呈鲜味的谷氨酸和呈甜味的丙氨酸、甘氨酸游离出来,
从而增强了虾粉的鲜味,减弱了虾粉的苦味,此时虾粉

的鲜味回味增强,而其余味感较弱,分值接近于零。储

存时间为1~3周时,自制虾粉的风味轮廓图几乎重

合,表明虾粉在储存1周后,味感趋于稳定,也没有氨

基酸游离出来。当储存时间为2周时,虾粉中虾青素

的不饱和结构使得虾青素发生氧化反应,所以虾青素

含量减少,自制虾粉的颜色开始泛白。而随着储存时

间的增加,脂肪会受到空气中水分、光、微生物等的影

响,被氧化分解成游离脂肪酸,所以脂肪含量大幅度增

加,到第3周时蛋白质和虾青素流失严重,达到最低

值,脂肪含量达到最高值。因此,自制虾粉应现做现

用,储存时间不宜超过2周,此时虾粉作为调味品使用

营养价值和提鲜效果达到最佳。 (下转第157页)
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  自制虾粉的步骤相当简单,在家就可以完成,虾粉

和超市的味精以及其他提鲜调味料相比,不含任何添加

剂和防腐剂,并且自制虾粉中蛋白质含量高、脂肪含量

低,还富含虾青素,营养价值远高于在售的提鲜调味品,
可以在日常厨房中应用,但需注意的是,自制虾粉应避

光恒温保存,虾粉中的虾青素具有良好的抗氧化作用,
但是遇强光易分解,所以应当避免阳光直射。本研究探

究了不同储存时间下自制虾粉味感、蛋白质含量、虾青

素含量、脂肪含量、氨基酸含量的变化,从而得出自制虾

粉的储存时间以及在提鲜调味品中的应用,可以为基围

虾在保健营养品、化妆品中的应用提供帮助,对高质量、
高营养的提鲜调味品的开发和利用具有重要意义。
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