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白鲢鱼糕加工工艺的优化研究 

路红波 吴佳莉 
(辽宁农业职业技术学院工程系 ，营 L]l15009) 

摘 要 利用低值的淡水鱼—— 白鲢为主要原料加工传统鱼糕 ，以感官品质和凝胶强度为指标，通 

过单因素和正交试验对白鲢鱼糕关键 工艺进行优化 。结果表 明，白鲢鱼糕最佳 工艺组合为：加 热(汽 

蒸)时间 10 rain、擂溃时间 15 rain、两次清水漂洗和 1次 0．5 盐水漂洗。该 工艺条件的白鲢鱼糕不 

仅感官品质好，且具有较大凝胶强度。此项研究对低值白鲢资源开发利用有着重要的意义。 
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Studies on the optimal conditions for silver carp fish—cake processing 

I U Hong—bo WU J ia—li 

(Department of Engineering，Liaoning Agricultural College，Yingkou 115009) 

ABSTRACT Fish-cake was made of Iow-cost freshwater silver carp．Single factor experiment and 

orthogonal design were applied to optimize the critical processing conditions of fish cake using sensory 

quality and gel strength as the quality indices．The results showed that the optimal parameters of sev— 

eral key steps were as follows：heating(steaming)for 10min-+ehopping and mixing for 15min-+rinsed 

with freshwater twice--~rinsed with 0．5 K0 saline water．The fis cake made under these processing 

conditions showed good sensory quality and relatively stronger gel strength．This fish_cake processing 

technique is valuable to develop and utilize low-cost freshwater silver carp． 
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我国淡水鱼主要品种为白鲢 Hypophthalmichthys rnolitrix、鳙鱼 Aristichthys nobilis、草鱼 Ctenopharyngodon 

idelgus和青鱼 Mylopharyngodonpiceus等低值鱼种。白鲢由于具有堆 怏、成本低、收益高等特点，养殖面积和 

产量最大，产量己占到了我国淡水鱼总产量的35 9，6左有(何秋生等 1999)。白鲢价格在 2～3元／kg之间，是几 

种大宗淡水鱼中价格最低的，肉色白、质嫩 ，加工性能优 良，因此是 目前加工前景最为看好的淡水鱼种。另外 ，白 

鲢鱼肉具有较好的凝胶形成能力，是加工冷冻鱼糜及其制品的较理想的经济鱼种。上海海洋大学食品学院中日 

合作项 目小组研究对比了中同的 8种主要淡水鱼凝胶形成能后，认为 白鲢是较适合加工成鱼糜，并具有较好市场 

应用前景的淡水鱼种(袁春红等 2001)。利用低值淡水鱼—— 白鲢加工成鱼糜制品不失为大量加工转化淡水鱼 

的有效途径。 

鱼糕属于高档的鱼糜制品，柔软而且具有弹性，滑嫩而鲜美，既可以做成双色、三色鱼糕 ，也可以切成各种形 

状，配制色泽鲜艳的菜肴(夏松养 2008)。由于采用了蒸制，又不添加任何食品防腐剂，凶此最大限度保留了鱼肉 

丰富的营养价值 ，同时又消除了鲜鱼的腥味，更符合现代营养健康消费潮流(罗登林等 2007)。本文利用低值的 

淡水鱼—— 白鲢为主要原料加工传统鱼糕，通过单因素和正交试验研究白鲢鱼糕的最佳工艺条件。 
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1 材料与方法 

1．1 试 验材料 

白鲢鱼购于辽宁营 口市熊岳镇海鲜市场，体长 35~40 CFFI，重量 1．0～1．5 kg／Fg，鲜活。其他试验材料包括猪 

肥膘 肉、玉米淀粉、食盐 、料酒、味精 、鸡蛋、生姜等。 

1．2 试验设备 

SZ 22A型绞肉机 ：北京旭众食品机械有限公司；DPX45型斩拌机 ：哈尔滨商业机械制造总厂 ；实验室 200型 

离心机 ：张家港市恒大离心机有限公司；DZ-400／2L真空包装机：山东诸域润源食品包装机械有限公司；蒸笼等。 

1．3 自鲢鱼糕加工工艺流程 

猪肥膘肉一绞肉 

原料白鲢一去鳞 、去头、去内脏一清洗一采肉一漂洗一脱水一擂溃或斩拌一调配一铺板成型一蒸煮一冷却一 

包装 

1．4 品质指标测定 

1．4．1 感官评价 

制定感官评定标准，见表 1。将样品切成 5 rnm厚的薄片，用加权法计算总分。弹性的加权系数为0．4，组 

织状态的加权系数为 0．3，色泽的加权系数为 0．2，鲜度和滋气味的加权系数为 0．1。以 10位评定员的平均分 

为各指标的评分 ，其总分计算公式为 ：总评分 ===∑X Y ( ===1．2⋯⋯ )(其 中 X表示评定指标 ，Y为权重)。 

表 1 鱼糕感 官评价标 准 

Table 1 The standards for sensory evaluation of fish—cake 

色泽 
Color 

O．2 
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1．4．2 凝 胶 强度 的 测 定 

采用简易凝胶强度测定装置。将鱼糜制品切成直径 3 cm、厚 

度 2 cm 的圆柱状放人小烧杯中，置于天平左盘，右盘放一大烧杯， 

左盘加砝码使天平平衡 ，用一根直径为 6．245 iylrn的玻璃棒垂直 

于样品表面接触但不受力 ，将玻璃棒上端固定 。慢慢 向大烧杯 中 

加水，当天平指针突然迅速向右偏时，专 即停止加水 ，此时即为测 

定终点(陈申如等 2004)。 

计算公式 ：P—G／s 

式中，P为鱼糕样品的凝胶强度(g／cm )；G为水的重量(g)； 

s为玻璃棒的横截面积(cm )。 
图 1 凝胶强度简易测定装置 

1．5 白鲢鱼糕关键工艺单因素试验设计 Fig．1 Ge1 strength measuring device 

1．5．1 基本 配方 

白鲢鱼糜 66 ，水 10 ，玉米淀粉 8 ，猪肥膘肉 4 ，鸡蛋清 6 ，食盐 2 ，糖 2 ，料酒 1 ，生姜 

0．5 ，味精 0．5 oA。 

1．5．2 漂 洗方 法对 白鲢鱼糕 品质 的影响 

选用 以下 4种方法对 自鲢鱼碎肉进行漂洗 ，制备白鲢鱼糕 ，进行感官评价和凝胶强度的测定 ，探讨对 白鲢 

鱼糕品质影响最大的漂洗方法 。 

a．5倍体积的清水漂洗 ，漂洗 3次 ，每次漂洗 5 min。 

b．先用 5倍体积的清水漂洗 ，漂洗两次 ；再用 5倍体积 0．5 Voo的盐水漂洗 ，漂洗 1次 ，每次漂洗 5 min。 

c．先用 5倍体积 0．5 的盐水漂洗 ，漂洗两次 ；再用 5倍体积的清水漂洗，漂洗 1次，每次漂洗 5 min。 

d．先用 5倍体积的清水漂洗 ，漂洗两次；再用 0．5 的碱水漂洗 ，漂洗 1次 ，每次漂洗 5 min。 

1．5．3 擂溃时间对白鲢鱼糕品质的影响研 究 

分别擂溃 5、10、l5、2O、25 rnin，制备白鲢鱼糕样 品，进行感官评价和凝胶强度测定。 

1．5．4 加 热时 间对鱼糕 品质 的影 响研 究 

分~,JJJH热汽蒸 lo、15、2o、25、30 rain，制各自鲢鱼糕样品，进行感官评价和凝胶强度测定。 

1．6 自鲢鱼糕 关键 工艺 正交试验 设计 

在单因素试验的基础上进行正交试验 ，选取漂洗方法 、擂溃时间、加热时间 3个因素 ，每个因素分别选取 3 

个水平设计正交试验。 

2 结果与讨论 

2．1 白鲢鱼糕关键工艺单因素试验结果 

2．1．1 漂洗 方法对 白鲢 鱼糕 品 质 的影响 

采用 1．5．1中的方法进行漂洗 ，选定擂溃时间为 15 rain，加热时问为 15 min。并按 1．3的方法制成 白鲢 

鱼糕 ，对白鲢鱼糕的品质进行测定 ，采用感官鉴定和凝胶强度测定 的方法研究漂洗方法对鱼糕品质的影响，其 

结果分别见图 2和图 3。 

由图 2和图 3可以看出，不 同的漂洗方法对 白鲢鱼糕的感官品质和凝胶强度均有一定的影响。经过 b漂 

洗方法 (即两次清水漂洗 ，1次盐水漂洗)漂洗过的产品 ，其感官得分最高 ，其他漂洗方法感官评分高低依次为 a 

>d>c。此外 ，b漂洗方法的产品凝胶强度也最大 ，其他漂洗方法的凝胶强度大小依次为 a>d>c。因此选用 

a、b、d漂洗方法作为基准设计正交试验 。 

2．1．2 擂溃时间对白鲢鱼糕品质的影响 

采用 1．5。2中的方法进行擂溃 ，选定 b漂洗方法 ，加热时间为 15 min。并按 1．3的方法制成白鲢鱼糕 ，对 

白鲢鱼糕的品质进行测定 ，采用感官鉴定和凝胶强度测定的方法研究擂溃时问对 白鲢鱼糕品质的影响 ，其结果 
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分别见 图 4和图 5。 
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图 5 擂 溃时间对 白鲢鱼糕凝胶 

强度的影响 

Fig．5 Influence of chopping and mixing 

time on the gel strength of silver 

carp fish—cake 
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图 3 不同漂洗方法对 白鲢鱼糕凝胶 
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图 4 擂溃时 间对 白鲢 鱼糕 感官 

品质的影响 

Fig．4 Influence of chopping and mixing 

time on the sensory quality of 

silver carp fish—cake 
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Fig．7 Influence of steaming time on the 

get strength of silver carp fish cake 

由图 4和图 5可以看 出，擂溃时间对 白鲢鱼糕 的感 官品质和凝胶强度均有一定 的影响 。在擂 溃时间为 

15min时 ，感官得分最高且凝胶强度最大，而擂溃时间过长 ，鱼糕呈现松散状态 ，品质整体下 降，这可能是 由于 

擂溃时间过长 ，导致蛋 白质变性 ，不能形成较好 的凝胶体系，影响了鱼糕品质 ；而擂溃时间太短 ，鱼肉的肌纤维 

组织不能完全被破坏 ，蛋 白质没有完全溶出形成空间网状结构 ，导致鱼糜不均匀、不细腻 ，鱼糜硬度和弹性都不 

好 ，从而导致鱼糕的整体品质不高 。因此选用擂溃时间为 15 rain作为基准设计正交试验 。 

2．1．3 加 热 时 间对 白鲢 鱼糕 品质 的影 响 

采用 1．5．3中的方法进行加热汽蒸 ，蒸汽压力为 0．098 MPa，选定 b漂洗方法，擂溃时间为 15 min。并按 

1．3的方法制成 白鲢鱼糕 ，对 白鲢鱼糕的品质进行测定 ，采用感官鉴定和凝胶强度测定 的方法研究加热时间对 

白鲢鱼糕品质 的影 响，其结果分别见图 6和图 7。 

由图 6和图 7可以看出，加热时间对 白鲢鱼糕的感官品质和凝胶强度均有一定的影 响。在加热时间为 15 

rain时 ，感官得分最高且凝胶强度最大。之后 随着加热时间的进一步延长，白鲢鱼糕感官得分和凝胶强度逐渐 

下降 ，从 而导致 白鲢鱼糕的整体 品质随加热时间延长呈下降趋势。因此选用加热时间 15 min作为基准设计正 

交试验 。 

2．2 白鲢 鱼糕 关键 工 艺正 交试 验 结果 

通过单因素试验 ，选取漂洗方法、擂溃时问、加热时问作为研究对象进行 1．9(3 )正交试验，试验结果见表 2。 

由表 2的极差分析结果可知，感官评分法的最优组合为 A B C ，影响 白鲢鱼糕感官评分 的因素主次顺序 

为 ：加热时间>擂溃时间>漂洗方法 ；凝胶强度的最优组合为 A B。C ，影 响白鲢鱼糕弹性 的因素主次顺序为 ： 

加热时间>擂溃时间>漂洗方法 。可 以看出，这两个主要 指标所反映的结果基本相一致 ，因此选 A。B C 为最 

优组合 ，即按 b方式漂洗 、擂溃时间 15 min、加热时间 10 min。 

5  5 4 5 3  5 2  5 l 5  

4  3  2  l  O  

。鲁。砷砷。∞口。∽ 求衄 
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3 结论 

本文以低值淡水鱼—— 白鲢为主要原料生产白鲢鱼糕 ，以感官品质和凝胶强度为指标 ，通过单因素和正交 

试验对 白鲢鱼糕关键工艺进行优化。结果表明，漂洗 、擂溃和加热 3个关键工艺对鱼糕品质均有影响 ，影响的 

主次顺序为：加热>擂 溃> 漂洗 ；其最优关 键工艺组合 为两次清水 漂洗和 1次 0．5 盐水漂洗 、擂溃时 间 

15 rain、加热(汽蒸)时间 10 min。按照该工艺条件生产出的白鲢鱼糕不仅感官品质好 ，且具有较大凝胶强度。 
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