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(57)摘要

本发明公开了一种提高虾鳃酱营养成分的

微生物加工方法，步骤如下：S1、将虾头去壳后粉

碎混匀后，进行灭菌处理；S2、在步骤S1获得的虾

鳃酱中加入解淀粉芽孢杆菌溶液，混匀后培养；

S3、在步骤S2获得的虾鳃酱中加入植物乳杆菌溶

液，混匀后继续培养。本发明采用上述的一种提

高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，将虾鳃酱

中的蛋白质充分释放出来，提高虾鳃酱营养成

分，延长虾鳃酱保质期。
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1.一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，其特征在于，步骤如下：

S1、将虾头去壳后粉碎混匀后，进行灭菌处理；

S2、在步骤S1获得的虾鳃酱中加入解淀粉芽孢杆菌溶液，混匀后培养；

S3、在步骤S2获得的虾鳃酱中加入植物乳杆菌溶液，混匀后继续培养；

步骤S1中，制备的虾鳃酱为将虾头去壳粉碎后，无酶解，121℃灭菌处理20～30min后的

发酵前虾鳃酱；

步骤S2中，培养的方法为：

(1)使用生理盐水与解淀粉芽孢杆菌混合成为菌液，菌浓度为1×107CFU/mL，加入菌液

与虾鳃酱体积质量比为5％；

(2)将上述溶液加入虾鳃酱后，在摇床中30℃200rpm培养72h；

步骤S3中，培养的方法为：

(1)使用生理盐水与植物乳杆菌混合成为菌液，菌浓度为1×107CFU/mL，加入菌液与虾

鳃酱体积质量比为5％；

(2)将上述溶液在加入虾鳃酱后，在摇床中30℃200rpm培养9d。

2.根据权利要求1所述的一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，其特征在于：所

述解淀粉芽孢杆菌和植物乳杆菌溶液均为市售的食品级菌粉。
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一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品发酵技术领域，尤其是涉及一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加

工方法。

背景技术

[0002] 小龙虾，也称克氏原螯虾、红螯虾和淡水小龙虾，其肉质鲜美，营养丰富，受到国人

的广泛喜爱，消费规模日渐增长。近年来，小龙虾在中国已经成为重要经济养殖品种，但是

小龙虾目前的可食用部分虾尾仅占虾重量的三分之一左右，在处理过程中会产生大量的虾

头、虾壳等废弃物，不仅造成资源的浪费，还对环境造成污染。虾仁在加工生产过程中产生

的虾头虾壳等副产物中，含有丰富的蛋白质、不饱和脂肪酸、磷脂、虾青素、甲壳素、矿物质

等多种营养性和功能性有效成份。近年来，有很多研究人员不断地尝试使用各种方法，如碱

液提取法、酶法、碱溶酸沉提取法等生化方法来开发和利用虾头虾壳中的有效成分，但碱液

提取法与碱溶酸沉提取法都会对蛋白质造成一定损害，会对环境造成污染，而酶法成本过

高，不利于大量生产。

[0003] 近年来，除了利用对环境不友好的酸、碱加工法以及成本过高的酶法外，也有人尝

试用微生物发酵法提取虾副产物中的资源，如使用乳酸片球菌发酵虾副产物，用三株乳酸

菌混合发酵剂发酵虾副产物，用季氏毕赤酵母、植物乳杆菌和黑曲霉混合发酵等，所有发酵

都是同步发酵，不能实现虾酱中营养成分的高效提取。

发明内容

[0004] 本发明的目的是提供一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，以虾鳃酱为原

料，将其粉碎灭菌后，先后加入解淀粉芽孢杆菌与植物乳杆菌，进行混合发酵，利用解淀粉

芽孢杆菌代谢虾鳃酱，促进植物乳杆菌生长同时，将虾鳃酱中的蛋白质释放出来，提高虾鳃

酱营养成分，延长虾鳃酱保质期。

[0005] 为实现上述目的，本发明提供了一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，一

种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，步骤如下：

[0006] S1、将虾头去壳后粉碎混匀后，进行灭菌处理；

[0007] S2、在步骤S1获得的虾鳃酱中加入解淀粉芽孢杆菌溶液，混匀后培养；

[0008] S3、在步骤S2获得的虾鳃酱中加入植物乳杆菌溶液，混匀后继续培养。

[0009] 优选的，步骤S1中，制备的虾鳃酱为将虾头去壳粉碎后，无酶解，121℃灭菌处理20

～30min后的发酵前虾鳃酱。

[0010] 优选的，步骤S2中，培养的方法为：

[0011] (1)使用生理盐水与解淀粉芽孢杆菌混合成为菌液，菌浓度为  1×107CFU/mL，加

入菌液与虾鳃酱体积质量比为1～10％；

[0012] (2)将上述溶液加入虾鳃酱后，在摇床中30℃200rpm培养  48～72h。

[0013] 优选的，步骤S3中，培养的方法为：
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[0014] (1)使用生理盐水与植物乳杆菌混合成为菌液，菌浓度为  1×107CFU/mL，加入菌

液与虾鳃酱体积质量比为1～10％；

[0015] (2)将上述溶液在加入虾鳃酱后，在摇床中30℃200rpm培养  9～10d。

[0016] 优选的，将与虾鳃酱体积质量比为5％的解淀粉芽孢杆菌溶液加入虾鳃酱发酵72h

后，再加入与虾鳃酱体积质量比为5％的植物乳杆菌菌液发酵9d。

[0017] 优选的，所述解淀粉芽孢杆菌和植物乳杆菌溶液均为市售的食品级菌粉。

[0018] 因此，本发明采用上述一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，其技术效果

如下：

[0019] (1)发酵微生物为市售的食品级微生物，具有安全性；

[0020] (2)分步进行发酵，减弱了植物乳杆菌对解淀粉芽孢杆菌的抑制效果，保证了发酵

虾鳃酱微生物多样性；

[0021] (3)发酵虾鳃酱保质期长，室温下敞口放置一个月，未见霉菌生长，没有异味产生。

[0022] 本发明中，解淀粉芽孢杆菌对外界有害因子抵抗力强，分布广，存在于土壤、水、空

气以及动物肠道等处。解淀粉芽孢杆菌具有很强的蛋白酶活力，可分解小龙虾加工副产物，

产生蛋白质、多种糖及其他代谢产物。植物乳杆菌是人体及动物肠道内的正常菌群，是公认

安全食品级微生物。植物乳杆菌在食品发酵过程中不仅赋予发酵食品特有风味、质地和结

构，还能产生细菌素、环二肽和有机酸等多种抑菌物质，被广泛用于食品发酵和生物保藏领

域。利用解淀粉芽孢杆菌与植物乳杆菌先后分步混合发酵虾鳃酱，可以将虾鳃酱中原本无

法利用的蛋白质分解出来，同时促进植物乳杆菌的生长，提高虾鳃酱营养成分，延长虾鳃酱

保质期。

[0023] 下面通过实施例，对本发明的技术方案做进一步的详细描述。

具体实施方式

[0024] 以下通过实施例对本发明的技术方案作进一步说明。

[0025] 除非另外定义，本发明使用的技术术语或者科学术语应当为本发明所属领域内具

有一般技能的人士所理解的通常意义。

[0026] 本公开使用的所有术语(包括技术术语或者科学术语)与本公开所属领域的普通

技术人员理解的含义相同，除非另外特别定义。还应当理解，在诸如通用词典中定义的术语

应当被理解为具有与它们在相关技术的上下文中的含义相一致的含义，而不应用理想化或

极度形式化的意义来解释，除非本文有明确地这样定义。

[0027] 对于相关领域普通技术人员已知的技术、方法和设备可能不作为详细讨论，但在

适当情况下，所述技术、方法和设备应当被视为说明书的一部分。

[0028] 本发明说明书中引用的现有技术文献所公开的内容整体均通过引用并入本发明

中，并且因此是本发明公开内容的一部分。

[0029] 实施例一

[0030] 一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，包括如下步骤：

[0031] 1)虾鳃酱单菌发酵产物

[0032] 将虾头去壳后粉碎混匀，灭菌，温度为121℃，时间为20min。将解淀粉芽孢杆菌溶

于生理盐水，得到菌浓度为1×107CFU/mL的解淀粉芽孢杆菌溶液。将解淀粉芽孢杆菌溶液
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以与虾鳃酱体积质量比  1％的比例加入虾鳃酱，在摇床中培养，温度为30℃，转速为

200rpm。培养12d后获得虾鳃酱发酵产物。

[0033] 2)对虾鳃发酵产物进行营养物质的测定

[0034] 采用邻苯二甲醛法测定产物中的游离氨基含量，采用考马斯亮蓝法测定可溶性蛋

白含量，采用凯氏定氮法测定蛋白质含量，采用酸度计法测定氨基酸态氮含量。发酵产物室

温下敞口放置一个月，观察霉腐情况，并通过鼻闻确定是否有异味，确定发酵虾鳃酱保质

期。

[0035] 氨基酸态氮指的是以氨基酸形式存在的氮元素，是判定发酵产品发酵程度的特性

指标。该指标越高，说明氨基酸含量越高，鲜味越好。游离氨基是蛋白质肽键断裂，从而暴露

出的部分，蛋白质被酶水解会导致游离氨基含量增加。可溶性蛋白指可以以小分子状态溶

于水或其他溶剂的蛋白，通常在植物生理、微生物、食品加工等实验中作为重要指标，是重

要的营养物质。蛋白质是指生物体中广泛存在的一类生物大分子，膳食蛋白质符合人的需

要时，可维持正常代谢，生成抗体，抵抗感染，有病也易恢复。

[0036] 实施例二

[0037] 一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，包括如下步骤：

[0038] 1)虾鳃酱两种菌混合发酵产物

[0039] 将虾头去壳后粉碎混匀，灭菌，温度为121℃，时间为20min。将解淀粉芽孢杆菌溶

于生理盐水，得到菌浓度为1×107CFU/mL的解淀粉芽孢杆菌溶液。将植物乳杆菌溶于生理

盐水，得到菌浓度为1×107CFU/mL的植物乳杆菌溶液。将解淀粉芽孢杆菌溶液以与虾鳃酱

体积质量比1％的比例加入虾鳃酱，在摇床中培养，温度为30℃，转速为  200rpm，48h后，将

植物乳杆菌溶液以与虾鳃酱体积质量比1％的比例加入虾鳃酱，在摇床中培养，温度为30

℃，转速为200rpm，10d，获得虾鳃酱发酵产物；

[0040] 2)对虾鳃酱发酵产物进行营养物质的测定

[0041] 采用邻苯二甲醛法测定产物中的游离氨基含量，采用考马斯亮蓝法测定可溶性蛋

白含量，采用凯氏定氮法测定蛋白质含量，采用酸度计法测定氨基酸态氮含量。发酵产物室

温下敞口放置一个月，观察霉腐情况，并通过鼻闻确定是否有异味，确定发酵虾鳃酱保质

期。

[0042] 实施例三

[0043] 在微生物发酵制备虾鳃酱中，解淀粉芽孢杆菌发酵时间为72h，植物乳杆菌发酵时

间为9d。

[0044] 其他同实施例二。营养物质测定与保质期研究同实施例二。

[0045] 实施例四

[0046] 在微生物发酵制备虾鳃酱中，实施例一中体积质量比1％的生理盐水替换为体积

质量比5％的生理盐水，其他同实施例一。

[0047] 营养物质测定与保质期研究同实施例一。

[0048] 实施例五

[0049] 在微生物发酵制备虾鳃酱中，解淀粉芽孢杆菌溶液与植物乳杆菌溶液接种到虾鳃

酱的菌量均为5％(体积质量比)，其他条件同实施例二。

[0050] 营养物质测定与保质期研究同实施例二。
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[0051] 实施例六

[0052] 微生物发酵制备虾鳃酱的方法中，解淀粉芽孢杆菌溶液与植物乳杆菌溶液分别接

种至虾鳃酱的接菌量均为5％(体积质量比)，其他条件同实施例三。

[0053] 营养物质测定与保质期研究同实施例三。

[0054] 实施例七

[0055] 在微生物发酵制备虾鳃酱中，将实施例一中体积质量比1％的生理盐水替换为体

积质量比10％的生理盐水，其他条件同实施例一。

[0056] 营养物质测定与保质期研究同实施例一。

[0057] 实施例八

[0058] 在微生物发酵制备虾鳃酱的方法中，解淀粉芽孢杆菌溶液与植物乳杆菌溶液接种

至虾鳃酱的菌量均为10％(体积质量比)，其他条件同实施例二。

[0059] 营养物质测定与保质期研究同实施例二。

[0060] 实施例九

[0061] 在微生物发酵制备虾鳃酱的方法中，解淀粉芽孢杆菌溶液与植物乳杆菌溶液接种

至虾鳃酱的接菌量均为10％(体积质量比)，其他条件同实施例三。

[0062] 营养物质测定与保质期研究同实施例三。

[0063] 对比例一

[0064] 在微生物发酵制备虾鳃酱中，用1％生理盐水代替实施例一的菌液，其他条件、营

养物质测定与保质期研究同实施例一。

[0065] 对比例二

[0066] 在微生物发酵制备虾鳃酱中，用5％生理盐水代替实施例一的菌液，其他条件、营

养物质测定与保质期研究同实施例一。

[0067] 对比例三

[0068] 在微生物发酵制备虾鳃酱中，用10％生理盐水代替实施例一的菌液。

[0069] 其他条件、营养物质测定与保质期研究同实施例一。

[0070] 试验测试

[0071] 计算各实施例与对比例在干重中的各项参数值，对比实施例1～9  与对比例1～3

检测所得各项参数。

[0072] 由表1可知，用本发明方法获得的发酵产物各项参数良好。在游离氨基含量、氨基

酸态氮含量上，实施例1、实施例2和实施例3比对比例1高，实施例2和实施例3比实施例1高；

实施例4、实施例  5和实施例6比对比例2高，实施例5和实施例6比实施例4高；实施例7、实施

例8和实施例9比对比例3高，实施例8和实施例9比实施例7高。证明加入菌液发酵可以提高

虾鳃酱中营养物质含量，两种菌混合发酵较单菌种发酵效果更好。

[0073] 实施例2、实施例3、实施例8与实施例9的各项参数都不如实施例5、实施例6，说明

菌液与虾鳃酱体积质量比为5％时效果最好。而实施例6的效果比实施例5好，因此发酵的最

优工艺为：加入5％的解淀粉芽孢杆菌溶液发酵72h后，再加入5％的植物乳杆菌溶液发酵

9d。

[0074] 表1发酵虾鳃酱营养物质测定

说　明　书 4/5 页

6

CN 115211552 B

6



[0075]

[0076] 因此，本发明采用上述一种提高虾鳃酱营养成分的微生物加工方法，以虾鳃酱为

原料，将其粉碎灭菌后，先后加入解淀粉芽孢杆菌与植物乳杆菌，进行混合发酵，利用解淀

粉芽孢杆菌代谢虾鳃酱，促进植物乳杆菌生长同时，将虾鳃酱中的蛋白质释放出来，提高虾

鳃酱营养成分，延长虾鳃酱保质期。

[0077] 最后应说明的是：以上实施例仅用以说明本发明的技术方案而非对其进行限制，

尽管参照较佳实施例对本发明进行了详细的说明，本领域的普通技术人员应当理解：其依

然可以对本发明的技术方案进行修改或者等同替换，而这些修改或者等同替换亦不能使修

改后的技术方案脱离本发明技术方案的精神和范围。
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