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(57)摘要

本发明公开了一种墨鱼仔品质改良剂，由按

质量百分比含量计的如下成分组成：碳酸氢钠3

～4％，食盐1～2％，葡萄糖酸内酯0.3～0.5％，

海藻糖2～4％，余量为水，且pH为9～10。本发明

还公开了一种采用所述墨鱼仔品质改良剂对冷

冻墨鱼仔进行品质改良的方法。本发明的墨鱼仔

品质改良剂，采用无磷原料配方，能够对墨鱼仔

进行固化定型和嫩化保水，显著提升了墨鱼仔的

外形饱满度、爽脆口感和海鲜风味；本发明的冷

冻墨鱼仔品质改良方法，将墨鱼仔的固化定形和

嫩化保水两个工序步骤一步完成，简化了生产工

序，生产时间缩短50％以上，易于实现工业化、规

模化生产。
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1.一种墨鱼仔品质改良剂，其特征在于，由按质量百分比含量计的如下成分组成：碳酸

氢钠3～4％，食盐1～2％，葡萄糖酸内酯0.3～0.5％，海藻糖2～4％，余量为水，且pH为9～

10。

2.如权利要求1所述的一种墨鱼仔品质改良剂，其特征在于，由按质量百分比含量计的

如下成分组成：碳酸氢钠3％，食盐1.2％，葡萄糖酸内酯0.4％，海藻糖3％，余量为水。

3.一种冷冻墨鱼仔品质改良方法，其特征在于，包括以下步骤：

(1)将墨鱼仔去除牙齿、内脏和外皮，冰水清洗干净；

(2)将洗净的墨鱼仔于4～10℃的浸渍液中搅拌30～40min；

(3)搅拌后于0～4℃继续浸泡4～6h；

(4)冰水漂洗，沥干；

(5)将沥干后的墨鱼仔单体快速冻结至中心温度为‑18℃以下；

(6)冻结好的墨鱼仔用0～4℃冰水镀冰衣；

(7)定量称重后装袋，封口；

(8)将封口后的墨鱼仔于‑18℃以下冷库中冻藏；

其中，所述浸渍液由按质量百分比含量计的以下成分组成：碳酸氢钠3～4％，食盐1～

2％，葡萄糖酸内酯0.3～0.5％，海藻糖2～4％，余量为水。

4.根据权利要求3所述的一种冷冻墨鱼仔品质改良方法，其特征在于，步骤(1)中，所述

墨鱼仔为55～65g/只。

5.根据权利要求3所述的一种冷冻墨鱼仔品质改良方法，其特征在于，步骤(2)中，所述

墨鱼仔与浸渍液的质量比为1:1～1.5。

6.根据权利要求3所述的一种冷冻墨鱼仔品质改良方法，其特征在于，步骤(2)中，将墨

鱼仔于所述浸渍液中顺时针搅拌，转速为60～80rpm/min。

7.根据权利要求3所述的一种冷冻墨鱼仔品质改良方法，其特征在于，步骤(6)中，镀冰

量为10～15％。
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一种墨鱼仔品质改良剂及冷冻墨鱼仔品质改良方法

技术领域

[0001] 本发明涉及冷冻水产品加工技术领域，具体涉及一种墨鱼仔品质改良剂及冷冻墨

鱼仔品质改良方法。

背景技术

[0002] 墨鱼，又称墨斗鱼、乌贼，十腕目乌贼科软体动物，主要分布于我国东南沿海，产量

丰富。墨鱼仔是一种特殊的水产品，体型较小，味道鲜美、营养丰富，深受消费者喜爱，但墨

鱼仔宰杀处理较麻烦。因此，将墨鱼仔加工成适合餐饮、家庭消费需求的方便食用的预制冷

冻水产食品具有广阔的市场和经济效益。

[0003] 对墨鱼仔加工要求产品体型完整、圆润饱满，一般不分割切片。目前，去皮去内脏

的冷冻预制产品是墨鱼仔的主要加工产品形式。但去皮去内脏处理后的墨鱼仔外形软塌不

饱满、腥味较重且口感较差，因此需要进行相关预处理改善其外形、气味和口感。目前，生产

上墨鱼仔去皮去内脏后通常需要采用高浓度盐水(4～5％)进行较长时间盐磨或用固化剂

对墨鱼仔进行固化定形，然后再用磷酸盐等保水剂对固化定型后的墨鱼仔进行长时间(10

～12h)嫩化保水处理，耗时较长，操作较为麻烦。因此，开发能有效提升墨鱼仔品质的品质

改良剂和优化工艺以简化操作、提高效率具有十分重要现实意义。

[0004] 目前，关于墨鱼冷冻保鲜和品质改良方法的文献报道较少。公开号为CN1363240A

的专利“天然盐渍墨鱼片的生产方法”公开了一种利用盐和明矾对墨鱼片进行整形、盐渍的

工艺，但是由于明矾对人体健康有危害，明矾被禁止使用为食品添加剂。公开号为

CN102960784A的专利“一种冻墨鱼的加工方法”公开了一种利用5％冰盐水浸泡15～30分钟

进行腌制保鲜和提升墨鱼片鲜味的方法，应用对象是墨鱼片，不涉及墨鱼仔外形固化定型

问题。

[0005] 磷酸盐为水产品加工中应用比较广泛的保水剂，然而人体长期过量摄入会影响人

体的钙磷平衡，影响人体健康。因此研究开发安全高效的无磷保水剂十分必要。公开号为

CN104430807A的专利“一种带皮鱿鱼无磷保水剂及其使用方法”公开了一种带皮鱿鱼的无

磷保水剂，该方法主要针对带皮鱿鱼在0～4℃冷藏下的保水效果。公开号为CN104222254A

的专利“一种脱皮鱿鱼的无磷保水剂及其使用方法”公开了一种脱皮鱿鱼的无磷保水剂，该

方法需要浸泡24h，浸泡时间较长，加工效率较低。公开号为CN108967511A的专利“一种巨枪

乌贼保水处理方法”公开了一种以碳酸氢钠、D‑异抗坏血酸钠、茶多酚等七种物料复配保水

剂的方法；公开号为CN104996539A的专利“一种鱿鱼保水剂及其制备方法、应用”公开了一

种以海藻寡糖、酪蛋白酸钠、葡萄糖酸钠等七种物料复配保水剂的方法；这些无磷保水方法

主要为复配保水处理，配方组分较多，处理时间较长，原料不针对墨鱼仔，更不涉及水产品

形体固化定形方面。

发明内容

[0006] 本发明要解决的技术问题是提供一种能够对墨鱼仔进行固化定型和嫩化保水的
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墨鱼仔品质改良剂。

[0007] 为了解决上述技术问题，本发明提供了如下的技术方案：

[0008] 第一方面，本发明提供了一种墨鱼仔品质改良剂，由按质量百分比含量计的如下

成分组成：碳酸氢钠3～4％，食盐1～2％，葡萄糖酸内酯0.3～0.5％，海藻糖2～4％，余量为

水，且pH为9～10。

[0009] 优选地，由按质量百分比含量计的如下成分组成：碳酸氢钠3％，食盐1.2％，葡萄

糖酸内酯0.4％，海藻糖3％，余量为水。

[0010] 第二方面，本发明提供了一种冷冻墨鱼仔品质改良方法，包括以下步骤：

[0011] (1)将墨鱼仔去除牙齿、内脏和外皮，冰水清洗干净；

[0012] (2)将洗净的墨鱼仔于4～10℃的浸渍液中搅拌30～40min；

[0013] (3)搅拌后于0～4℃继续浸泡4～6h；

[0014] (4)冰水漂洗，沥干；

[0015] (5)将沥干后的墨鱼仔单体快速冻结至中心温度为‑18℃以下；

[0016] (6)冻结好的墨鱼仔用0～4℃冰水镀冰衣；

[0017] (7)定量称重后装袋，封口；

[0018] (8)将封口后的墨鱼仔于‑18℃以下冷库中冻藏；

[0019] 其中，所述浸渍液由按质量百分比含量计的以下成分组成：碳酸氢钠3～4％，食盐

1～2％，葡萄糖酸内酯0.3～0.5％，海藻糖2～4％，余量为水。

[0020] 进一步地，步骤(1)中，所述墨鱼仔为55～65g/只。

[0021] 进一步地，步骤(2)中，所述墨鱼仔与浸渍液的质量比为1:1～1.5。

[0022] 进一步地，步骤(2)中，将墨鱼仔于所述浸渍液中顺时针搅拌，转速为60～80rpm/

min。

[0023] 进一步地，步骤(6)中，镀冰量为10～15％。

[0024] 与现有技术相比，本发明的有益效果在于：

[0025] 1.墨鱼仔由于表层和内层存在一层薄膜，熟制后会非常硬，十分影响口感。本发明

通过在品质改良剂中加入浓度为0.3～0.5％的葡萄糖酸内酯，从而能够软化墨鱼仔表层和

内层的薄膜，解决了墨鱼仔产品表面硬化影响口感的问题；其次，在品质改良剂中加入了3

～4％的碳酸氢钠和1～2％的食盐，一方面通过改变体系pH和离子强度使墨鱼仔蛋白亚基

结构发生改变，暴露更多肌动蛋白和肌球蛋白结合位点，促进肌动球蛋白复合体形成，同时

内部微环境pH和离子强度的改变也会激活肌球蛋白头部ATP酶活，促使肌肉粗丝和细丝的

结合，起到对墨鱼仔固化定型的作用；另一方面通过添加适度盐、碳酸氢钠和葡萄糖酸内酯

调控体系离子强度和维持弱碱pH(9‑10)，从而增强蛋白结合水的能力，达到保水嫩化和调

味作用；再次，通过添加2～4％的海藻糖，在增强墨鱼仔抗冷冻变性的同时，提高了墨鱼仔

的鲜味。

[0026] 2.本发明的墨鱼仔品质改良剂，采用食品中无限量添加要求的无磷食品配料，食

用安全性高；通过对碳酸氢钠、食盐、葡萄糖酸内酯和海藻糖不同组分配方的优化研究和不

同组分间的协同作用，显著提升了墨鱼仔的外形饱满度、爽脆口感和海鲜风味。

[0027] 3.本发明的冷冻墨鱼仔品质改良方法，通过使用特殊的品质改良剂，从而将墨鱼

仔去皮去内脏后固化定形和嫩化保水两个工序步骤一步完成，简化了生产工序，生产时间
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缩短50％以上；同时制得的墨鱼仔产品色泽剔透、形状圆润饱满、口感Q弹爽脆、无腥味异味

且极大地保留了海鲜味。

[0028] 4.针对市场上现有冷冻墨鱼仔产品多以块冻为主，本发明采用了单体冻结和镀冰

衣的方式使得冻结好的墨鱼仔不粘结在一起，有利于维持墨鱼仔冻藏期间的品质稳定性，

进一步提升产品品质，同时方便食用。

[0029] 5.本发明的墨鱼仔品质改良剂及冷冻墨鱼仔品质改良方法，弥补了现有技术的不

足，加工工艺简单合理，易于实现工业化、规模化生产，市场前景广阔。

附图说明

[0030] 图1为本发明的一种冷冻墨鱼仔品质改良方法的工艺流程图。

[0031] 图2为经实施例1的品质改良剂浸泡前后的墨鱼仔对比图；

[0032] 图3是经实施例1，对比例1‑4的品质改良剂浸泡后的墨鱼仔对比图：(1)为实施例

1，(2)为对比例1，(3)为对比例2，(4)为对比例3，(5)为对比例4。

具体实施方式

[0033] 下面结合附图和具体实施例对本发明作进一步说明，以使本领域的技术人员可以

更好地理解本发明并能予以实施，但所举实施例不作为对本发明的限定。

[0034] 除非另有定义，本文所使用的所有的技术和科学术语与属于本发明的技术领域的

技术人员通常理解的含义相同。本文中在本发明的说明书中所使用的术语只是为了描述具

体的实施例的目的，不是旨在于限制本发明。本文所使用的术语“及/或”包括一个或多个相

关的所列项目的任意的和所有的组合。

[0035] 下述实施例中所使用的实验方法如无特殊说明，均为常规方法，所用的材料、试剂

等，如无特殊说明，均可从商业途径得到。

[0036] 实施例及对比例

[0037] 1.配制墨鱼仔品质改良剂

[0038] 按照表1所示的配比，将各组分溶于水中，搅拌至各组分溶解，得到墨鱼仔品质改

良剂。

[0039] 表1实施例与对比例的品质改良剂配方表(重量份)

说　明　书 3/7 页

5

CN 112772902 A

5



[0040]

[0041]

[0042] 2.冷冻墨鱼仔品质改良

[0043] 采用上述实施例及对比例配制的品质改良剂对冷冻墨鱼仔进行品质改良，具体包

括以下步骤：

[0044] (1)选取墨鱼仔(约55～65g/只)，去除牙齿、内脏和外皮，冰水清洗干净；

[0045] (2)将洗净的墨鱼仔按1:1～1.5置于4～10℃浸渍液中顺时针慢速搅拌30min，转

速60～80rpm/min；所述浸渍液为上述实施例及对比例配制的墨鱼仔品质改良剂；

[0046] (3)搅拌后于0～4℃浸泡6h；

[0047] (4)冰水洗净，沥干；

[0048] (5)单体快速冻结至中心温度为‑18℃；

[0049] (6)冻结好的墨鱼仔用0～4℃冰水镀冰衣，镀冰量在10～15％；

[0050] (7)定量称重后装入塑料包装袋，封口；

[0051] (8)将所述墨鱼仔于‑18℃以下冷库中冻藏。

[0052] 墨鱼仔质量测试

[0053] 1、浸泡增重率及蒸煮损失率

[0054] 墨鱼仔去除内脏、牙齿和外皮，洗净沥干后称重，质量记为W1；经过浸泡处理后，洗

净沥干后称重，质量记为W2；则浸泡增重率X1＝(W2‑W1)/W1*100％。

[0055] 经过处理的墨鱼仔产品解冻后称重，质量记为W3，沸水煮制1.5min后称重，质量记

为W4；则蒸煮损失率X2＝(W3‑W4)/W3*100％。

[0056] 表2实施例及对比例制备的冷冻墨鱼仔的浸泡增重率和蒸煮损失率

[0057]   浸泡增重率/％ 蒸煮损失率/％

实施例1 ‑1.97 21.93
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实施例2 ‑1.68 17.91

实施例3 ‑1.35 15.13

对比例1 1.48 17.85

对比例2 ‑0.11 25.15

对比例3 3.25 33.60

对比例4 3.55 55.69

对比例5 ‑1.12 14.05

对比例6 ‑2.48 22.16

对比例7 ‑0.56 23.22

对比例8 ‑3.05 26.75

[0058] 水分对食品的质量和风味有着非常重要的作用，是保持食品感官质量和食用品质

的基本条件。肉的保水性是肌肉保持其原有水分和添加水分的能力，是用来衡量肉的经济

效益和食用价值的重要参数之一，而浸泡增重率和蒸煮损失率是反映肉的保水性的典型指

标。

[0059] 根据表1结果可知，冰水浸泡的墨鱼仔(对比例4)在浸泡后略有增重，但蒸煮损失

率高，1.2％盐水浸泡的墨鱼仔(对比例3)的浸泡损失和蒸煮损失率均较高。较高浓度的食

盐(对比例6)导致蛋白渗透压增加，浸泡增重率略下降，蒸煮损失略增加；同样过量添加葡

萄糖酸内酯(对比例8)导致体系pH下降，蛋白持水性降低。而经实施例1‑3的品质改良剂处

理的墨鱼仔，虽然浸泡后重量略有损失，但是蒸煮损失率却大大下降，这表明其具有较好的

保水性，因此有利于提高墨鱼仔的外形饱满度、口感和风味。

[0060] 2、质构

[0061] 对实施例1‑3及对比例1‑4制备的墨鱼仔沸水煮制1.5min后进行质构测试。测试方

法为：

[0062] 将墨鱼仔切成1cm*1.5cm的小块，利用物性分析仪测试其质构和剪切力。墨鱼仔的

硬度、弹性和咀嚼性的测试条件为圆柱型测试探头p/25；测试前速度：5mm/s；测试速度：

1mm/s；测试后速度：5mm/s；压缩形变：50％；触发力：5g。墨鱼仔的剪切力测试条件为测试速

度：1mm/s；压缩比：50％触发力：5g。测试结果如表3所示。

[0063] 表3实施例及对比例制备的冷冻墨鱼仔的质构

[0064]   硬度 弹性 咀嚼性 剪切力

实施例1 2155.34 0.95 1673.66 5.08

实施例2 2050.98 0.96 1555.73 4.91

实施例3 2003.74 0.97 1515.61 4.96

对比例1 1367.19 0.96 1060.98 4.09

对比例2 1157.81 0.97 918.43 3.43

对比例3 1266.18 0.96 914.32 4.07

对比例4 925.68 0.97 746.78 3.64

对比例5 1079.01 0.95 901.28 3.97

对比例6 2569.22 0.92 1981.73 5.94

对比例7 1051.36 0.96 869.18 3.78
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对比例8 1599.12 0.93 1070.69 4.34

[0065] 从表3的结果可以看出，仅用冰水浸泡的墨鱼仔(对比例4)具有较小的硬度、咀嚼

度和剪切力。相对于冰水浸泡，添加1.2％盐浸泡(对比例3)一定程度上提高了墨鱼仔的硬

度、咀嚼性和剪切力。经对比例1‑2的品质改良剂处理的墨鱼仔具有较高的硬度、咀嚼性和

剪切力。由对比例可知，碳酸氢钠、葡萄糖酸内酯、盐和海藻糖均对墨鱼仔质构品质的改善

具有重要作用。而经实施例1‑3的品质改良剂处理的墨鱼仔，其硬度、弹性、咀嚼性和剪切力

俱佳。因此，本发明的品质改良剂处理可以有效改善墨鱼仔的质构品质，从而有利于提高冷

冻墨鱼仔的口感和风味。

[0066] 3、感官测试

[0067] 评定小组由12名(6男6女，年龄均在20‑35岁之间)受过专业培训的感官评定人员

组成。对解冻后的样品进行外观和气味评定，对沸水煮制1.5min的样品进行外观、滋味、气

味和口感进行感官评定，评定标准见表4，评定结果见表5。

[0068] 表4感官评价标准

[0069]

[0070]

[0071] 表5实施例及对比例制备的冷冻墨鱼仔的感官评分

[0072]   外观 滋味 气味 口感

实施例1 8 9 9 8

实施例2 8 8 8 8

实施例3 8 8 8 8

对比例1 8 6 5 8
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对比例2 8 7 8 5

对比例3 5 5 5 4

对比例4 3 3 3 2

对比例5 8 5 5 4

对比例6 8 4 8 7

对比例7 7 8 8 6

对比例8 7 7 8 5

[0073] 根据感官评分结果可知，不添加海藻糖的墨鱼仔(对比例1)的滋味和气味品质下

降，不添加葡萄糖酸内酯浸泡的墨鱼仔(对比例2)由于表皮较硬而使口感大幅度下降，但过

量添加葡萄糖酸内酯(对比例8)导致肉质软面。冰水浸泡的墨鱼仔(对比例4)外观、滋味、气

味和口感均较差。相对于冰水浸泡，2％盐水浸泡(对比例3)提升了墨鱼仔的气味和滋味，但

当盐含量过高(对比例6)导致产品咸味过重，滋味显著下降；过量添加碳酸氢钠(对比例5)

会导致肉质软化、不够Q弹、碱味过重，影响墨鱼仔的气味和口感，而实施例制备的墨鱼仔，

由于同时添加了碳酸氢钠、食盐、葡萄糖酸内酯和海藻糖，使得其外观、滋味、气味和口感俱

佳。其中，添加3％碳酸氢钠、1.2％食盐、0.4％葡萄糖酸内酯、3％海藻糖浸泡6h的墨鱼仔

(实施例1)具有最佳的感官品质。

[0074] 4、处理后墨鱼仔图

[0075] 请参见图2‑3，未经品质改良剂浸泡前，墨鱼仔外形软塌；冰水浸泡的墨鱼仔外形

软塌且不够圆润，用盐水浸泡的墨鱼仔肉质不够饱满，且墨鱼须发生卷曲。而经实施例1的

品质改良剂浸泡的墨鱼仔，外形圆润饱满，这表明本发明的品质改良剂，能够对墨鱼仔进行

良好的固化定型，且嫩化保水的效果好。

[0076] 以上所述实施例仅是为充分，说明本发明而所举的较佳的实施例，本发明的保护

范围不限于此。本技术领域的技术人员在本发明基础上所作的等同替代或变换，均在本发

明的保护范围之内。本发明的保护范围以权利要求书为准。
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图1
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图2

图3
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