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(57)摘要

本发明公开了一种低盐肉嫩烤鱼片的制作

方法，低盐肉嫩烤鱼片的制作方法包括：解冻、预

处理-剖片-漂洗-调味-摊片、干燥-烘烤、轧松-

包装。本发明低盐肉嫩烤鱼片的制作方法，通过

清洗液、去腥液、定型液以及调味料的配方配比，

分别控制鱼体清洗、鱼片去腥、定型和调味过程，

使得制备的低盐肉嫩烤鱼片营养丰富、含盐量

低、肉质鲜美、口感丰富、风味独特。
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1.一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法，其特征在于，所述低盐肉嫩烤鱼片的制作方法，包

括以下步骤：

步骤一，解冻、预处理：通过冷藏运输的鱼在温度为23℃～27℃条件下解冻3小时～5小

时，然后去鳞、去内脏和去头、用清洗液清洗3次～5次，之后在温度为-6℃～0℃条件下冷冻

2小时～2.5小时，得到冻鱼肉；

步骤二，剖片：将步骤一中的冻鱼肉解冻30分钟～50分钟后，剔除鱼骨，切成厚度为4mm

～8mm的鱼片；

步骤三，漂洗：将步骤二中切成的鱼片在去腥液中浸泡15分钟～20分钟进行去腥，去腥

后将鱼片取出沥干，然后再清水漂洗3次～5次，得到去腥鱼片；

步骤四，调味：给步骤三中的去腥鱼片中加入调味料，并混合均匀，在温度为8℃～12℃

的条件下，腌制30分钟～60分钟，得到调味鱼片；其中，去腥鱼片与调味料的质量比为100：

25～35；

步骤五，摊片、干燥：将步骤四中的调味鱼片在室温下摊片，并对表面喷洒定型液，静置

1小时～2小时后，在温度为35℃～45℃条件下干燥40分钟～70分钟，得到初干鱼片；其中，

调味鱼片与定型液的质量比为100：1.2～2.2；

步骤六，烘烤、轧松：将步骤五中的初干鱼片在温度为95℃～105℃条件下烘烤5分钟～

8分钟，然后在125℃～135℃条件下烘烤60s～90s，最后经过轧松得到所述低盐肉嫩烤鱼

片；

步骤七，包装：将步骤六中得到的低盐肉嫩烤鱼片称重、分包，得到低盐肉嫩烤鱼片成

品。

2.根据权利要求1所述的制作方法，其特征在于，步骤一中，所述清洗液为氯化钠、氯化

钾、枸橼酸、水按照质量比0.5～0.8：0.3：0.02～0.05：10组成的混合溶液。

3.根据权利要求2所述的制作方法，其特征在于，所述清洗液为氯化钠、氯化钾、枸橼

酸、水按照质量比0.7：0.3：0.03：10组成的混合溶液。

4.根据权利要求1所述的制作方法，其特征在于，步骤三中，所述去腥液的原料及其重

量份组成为：料酒0.3份～0.5份、生姜0.4份～0.7份、陈皮0.2份～0.6份、食盐0.15份～

0.35份、水1份～1.5份，牛奶0.5份～0.8份。

5.根据权利要求4所述的制作方法，其特征在于，所述去腥液的制备方法为：先将所述

重量份的陈皮、生姜和水混合煮沸3分钟～5分钟，然后晾凉至26℃～28℃，加入所述重量份

的料酒、牛奶和食盐，搅拌均匀静置6小时～10小时，过滤得到去腥液。

6.根据权利要求1所述的制作方法，其特征在于，步骤四中，所述调味料的原料及其质

量百分比为：白砂糖30％～40％、食盐22％～30％、味精2.5％～4.5％、茴香粉6.5％～

8.5％、黑胡椒粉4.0％～6.0％、氨基酸0.5％～2.5％、桂花酒余量。

7.根据权利要求6所述的制作方法，其特征在于，所述调味料的原料及其质量百分比

为：白砂糖35％、食盐26％、味精3.5％、茴香粉7.5％、黑胡椒粉5.0％、氨基酸1.5％、桂花酒

余量。

8.根据权利要求1所述的制作方法，其特征在于，步骤五中，所述定型液为氯化钙、柠檬

酸钠、棉子糖、槐豆胶、水按质量比0.2：0.3：10：12～15：300～500组成的混合溶液。

9.根据权利要求8所述的制作方法，其特征在于，所述定型液为氯化钙、柠檬酸钠、棉子
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糖、槐豆胶、水按质量比0.2：0.3：10：13：400组成的混合溶液。
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一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法

技术领域

[0001] 本发明涉及食品加工领域，具体涉及一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法。

背景技术

[0002] 随着生活水平的提高，消费者不仅对食品营养健康要求提高，而且对食品的口感

风味以及方便快捷的要求也越来越高。鱼类富含动物蛋白和磷质等，营养丰富、滋味鲜味、

容易被人体消化吸收，对人类体力和智力的发展具有十分重要的作用，深受消费者青睐。

[0003] 目前，现代人们的生活节奏加快，工作压力巨大，对营养物质的需求提高，普遍追

求合理的营养搭配和饮食结构，以便保持旺盛的精力和浓厚的兴趣。然而，快节奏的生活状

况下，人们并没有太多时间和精力去制作鱼类菜肴食品，难以维持身体营养摄入，因此，将

鱼类制成烤鱼片，既能为人们提供鱼类丰富的营养，保证身体健康，同时携带方便，开袋即

食，为食用者节省时间。

[0004] 传统烤鱼片为了保持鱼片鲜味和长期防腐，通常含盐量较高，而且会添加一定量

的防腐剂，对长期食用者身体有一定的伤害，并且烤制时间较长，肉质不够鲜嫩，口感不佳，

还可能会产生致癌物质，因此，如何制备一种含盐量低、肉质鲜美，健康营养的烤鱼片，备受

关注。

[0005] 中国专利CN103082342B公开了一种具有海鲜风味的淡水鱼片及其生产方法。以淡

水鱼和磷虾酱为基料，配以香辛料、白糖、食盐、鲜味剂及料酒等辅料，经浸渍、热风干燥、高

温烤制等工序制成海鲜风味浓郁的烤鱼片。烤鱼片具有海鲜风味自然浓郁、鲜香相宜和营

养丰富等特点，可根据需要开发出不同口味的水产食品。

[0006] 中国专利CN101836745B公开了一种即食休闲型黑鱼烤鱼片及其制备方法，属于水

产品加工领域。主要是将漂洗干净的黑鱼片用调味料浸渍，然后在38～41℃下热风烘3～5

小时，在45～50℃下烘5～7小时，再在200～240℃下旋转烘烤3～6分钟；辗片轧松、包装即

可；其中调味料由糖、食盐、味精、黄酒和黑鱼鱼肉酶解产物组成。

[0007] 中国专利CN104055155B公开了一种调味烤鱼片加工工艺，解决了现有技术的烤鱼

片加工工艺易造成鱼片卷曲、破碎，鱼片成型性差，得到的鱼片腥味重，干硬，口感与风味差

的问题，主要包括以下步骤：(1)剖片；(2)去腥；(3)定型；(4)浸渍调味；(5)初烘；(6)回软；

(7)提香。对烤鱼片的加工工艺进行了整体优化改进，着重对加工工艺中的去腥液配方、浸

渍液配方、初烘工艺进行了改进优化，增加了定型、回软及提香工艺，整体工艺步骤简单，加

工过程中鱼片的成型性好，营养流失少，得到的鱼片片形完整，肉质松软，风味突出，鱼片的

品质得到极大改善。

[0008] 中国专利CN105077363A公开了一种低盐肉嫩烤鱼片制作方法，属于食品加工领

域。步骤包括材料准备、鱼肉切片、鱼片腌制、滚揉裹粉、过油和烤制步骤。相对于传统制品

极大降低盐含量且产品的肉质鲜嫩。此外，产品生产过程绿色、健康、安全、环保。

[0009] 因此，针对上述问题，本发明提供一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法，解决目前烤鱼

片制品中含盐量较高、肉质不够鲜美、口感不佳，且制备工艺中鱼腥味重，工艺安全性低的
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问题。

发明内容

[0010] 本发明针对上述问题，提供一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法。

[0011] 本发明解决上述问题所采用的技术方案是：低盐肉嫩烤鱼片的制作方法，包括如

下步骤：

[0012] 步骤一，解冻、预处理：通过冷藏运输的鱼在温度为23℃～27℃条件下解冻3小时

～5小时，然后去鳞、去内脏和去头、用清洗液清洗3次～5次，之后在温度为-6℃～0℃条件

下冷冻2小时～2.5小时，得到冻鱼肉；

[0013] 步骤二，剖片：将步骤一中的冻鱼肉解冻30分钟～50分钟后，剔除鱼骨，切成厚度

为4mm～8mm的鱼片；

[0014] 步骤三，漂洗：将步骤二中切成的鱼片在去腥液中浸泡15分钟～20分钟进行去腥，

去腥后将鱼片取出沥干，然后再清水漂洗3次～5次，得到去腥鱼片；

[0015] 步骤四，调味：步骤三中的去腥鱼片中加入调味料，并混合均匀，在温度为8℃～12

℃的条件下，腌制30分钟～60分钟，得到调味鱼片；其中，去腥鱼片与调味料的质量比为

100：25～35；

[0016] 步骤五，摊片、干燥：将步骤四中的调味鱼片在室温下摊片，并对表面喷洒定型液，

静置1小时～2小时后，在温度为35℃～45℃条件下干燥40分钟～70分钟，得到初干鱼片；其

中，调味鱼片与定型液的质量比为100：1.2～2.2；

[0017] 步骤六，烘烤、轧松：将步骤五中的初干鱼片在温度为95℃～105℃条件下烘烤5分

钟～8分钟，然后在125℃～135℃条件下烘烤60s～90s，最后经过轧松得到所述低盐肉嫩烤

鱼片；

[0018] 步骤七，包装：将步骤六中得到的低盐肉嫩烤鱼片称重、分包，得到低盐肉嫩烤鱼

片成品。

[0019] 进一步的，步骤一中，清洗液为氯化钠、氯化钾、枸橼酸、水按照质量比0.5～0.8：

0.3：0.02～0.05：10组成的混合溶液。

[0020] 上述清洗液中，添加氯化钠和氯化钾有一定的杀菌抑菌性，可以清除鱼体含有的

污渍和细菌等，添加枸橼酸，清洗液呈弱酸性，可以进一步清除鱼体杂质，以便于清洗更彻

底。

[0021] 再进一步的，清洗液为氯化钠、氯化钾、枸橼酸、水按照质量比0.7：0.3：0.03：10组

成的混合溶液。

[0022] 进一步的，步骤三中，去腥液的原料及其重量份组成为：料酒0.3份～0.5份、生姜

0.4份～0.7份、陈皮0.2份～0.6份、食盐0.15份～0.35份、水1份～1.5份，牛奶0.5份～0.8

份。

[0023] 上述去腥液中添加料酒、生姜、陈皮对鱼体鱼腥味的去除效果很好，可以明显去除

鱼腥味，改善本发明低盐肉嫩烤鱼片的口感和风味，而且加以少量食盐，有一定的腌制效

果，添加牛奶可以辅助陈皮、生姜，进一步提高去腥效果。

[0024] 再进一步的，去腥液的制备方法为：先将所述重量份的陈皮、生姜和水混合煮沸3

分钟～5分钟，然后晾凉至26℃～28℃，加入所述重量份的料酒、牛奶和食盐，搅拌均匀静置
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6小时～10小时，过滤得到去腥液。

[0025] 进一步的，步骤四中，调味料的原料及其质量百分比为：白砂糖30％～40％、食盐

22％～30％、味精2.5％～4.5％、茴香粉6.5％～8.5％、黑胡椒粉4.0％～6.0％、氨基酸

0.5％～2.5％、桂花酒余量。

[0026] 上述调味料中除了常用的白砂糖、食盐、味精之外，添加茴香粉、黑胡椒粉、氨基酸

和桂花酒，一方面调配口感味道，另一方面制成的低盐肉嫩烤鱼片独具风味。

[0027] 再进一步的，调味料的原料及其质量百分比为：白砂糖35％、食盐26％、味精

3.5％、茴香粉7.5％、黑胡椒粉5.0％、氨基酸1.5％、桂花酒余量。

[0028] 进一步的，步骤五中，定型液为氯化钙、柠檬酸钠、棉子糖、槐豆胶、水按质量比

0.2：0.3：10：12～15：300～500组成的混合溶液。

[0029] 上述定型液中添加氯化钙、柠檬酸钠、棉子糖和槐豆胶，相互协同作用，既可以提

高低盐肉嫩烤鱼片的片形稳定，不易破碎，又可以防止低盐肉嫩烤鱼片营养成分流失，肉质

鲜美。

[0030] 再进一步的，定型液为氯化钙、柠檬酸钠、棉子糖、槐豆胶、水按质量比0.2：0.3：

10：13：400组成的混合溶液。

[0031] 本发明的优点是：

[0032] 1.本发明低盐肉嫩烤鱼片的制作方法，通过清洗液、去腥液、定型液以及调味料的

配方配比，分别控制鱼体清洗、鱼片去腥、定型和调味过程，使得制备的低盐肉嫩烤鱼片营

养丰富、含盐量低、肉质鲜美、口感丰富、风味独特；

[0033] 2.本发明低盐肉嫩烤鱼片、烘烤成型性好，不易破碎，色泽均匀，成品方便携带、开

袋即食、食用方便；

[0034] 3.本发明低盐肉嫩烤鱼片，烘烤时间较短，不易产生致癌物质，低盐肉嫩烤鱼片的

健康安全性高，长期食用不会对人体健康造成伤害，受众较广；

[0035] 4.本发明低盐肉嫩烤鱼片的制作方法，工艺简单，操作性强，烘烤能耗低，生产成

本较低，适合推广。

具体实施方式

[0036] 以下对本发明的实施例进行详细说明，但是本发明可以由权利要求限定和覆盖的

多种不同方式实施。

[0037] 实施例1

[0038] 一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法

[0039] 包括如下步骤：

[0040] 步骤一，解冻、预处理：通过冷藏运输的金枪鱼在温度为23℃条件下解冻3小时，然

后去鳞、去内脏和去头、用清洗液清洗3次，之后在温度为-6℃条件下冷冻2小时，得到冻鱼

肉；

[0041] 上述中，清洗液为氯化钠、氯化钾、枸橼酸、水按照质量比0.5：0.3：0.02：10组成的

混合溶液。

[0042] 步骤二，剖片：将步骤一中的冻鱼肉解冻30分钟后，剔除鱼骨，切成厚度为4mm的鱼

片；
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[0043] 步骤三，漂洗：将步骤二中切成的鱼片在去腥液中浸泡15分钟进行去腥，去腥后将

鱼片取出沥干，然后再清水漂洗3次，得到去腥鱼片；

[0044] 上述中，去腥液的原料及其重量份组成为：料酒0.3kg、生姜0.4kg、陈皮0.2kg、食

盐0.15kg、水1kg，牛奶0.5kg；去腥液的制备方法为：先将所述重量份的陈皮、生姜和水混合

煮沸3分钟，然后晾凉至26℃，加入所述重量份的料酒、牛奶和食盐，搅拌均匀静置6小时，过

滤得到去腥液。

[0045] 步骤四，调味：给步骤三中的去腥鱼片中加入调味料，并混合均匀，在温度为8℃的

条件下，腌制30分钟，得到调味鱼片；其中，去腥鱼片与调味料的质量比为100：25；

[0046] 上述中，调味料的原料及其质量百分比为：白砂糖30％、食盐22％、味精2.5％、茴

香粉6.5％、黑胡椒粉4.0％、氨基酸0.5％、桂花酒余量。

[0047] 步骤五，摊片、干燥：将步骤四中的调味鱼片在室温下摊片，并对表面喷洒定型液，

静置1小时后，在温度为35℃条件下干燥40分钟，得到初干鱼片；其中，调味鱼片与定型液的

质量比为100：1.2；

[0048] 上述中，定型液为氯化钙、柠檬酸钠、棉子糖、槐豆胶、水按质量比0.2：0.3：10：12：

300组成的混合溶液。

[0049] 步骤六，烘烤、轧松：将步骤五中的初干鱼片在温度为95℃条件下烘烤5分钟，然后

在125℃条件下烘烤60s，最后经过轧松得到所述低盐肉嫩烤鱼片；烘烤过程中严格控制烘

烤温度和烘烤时间，防止致病菌生长，其中烘烤温度或者烘烤时间不够的条件下，应该适当

调整；

[0050] 步骤七，包装：将步骤六中得到的低盐肉嫩烤鱼片称重、分包，得到低盐肉嫩烤鱼

片成品。

[0051] 上述制备的低盐肉嫩烤鱼片应当通过金属检测器检测，通过金属检测控制产品中

金属杂质含量，保证产品质量安全。

[0052] 实施例2

[0053] 一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法

[0054] 包括如下步骤：

[0055] 步骤一，解冻、预处理：通过冷藏运输的海鲈鱼在温度为27℃条件下解冻5小时，然

后去鳞、去内脏和去头、用清洗液清洗5次，之后在温度为0℃条件下冷冻2.5小时，得到冻鱼

肉；

[0056] 上述中，清洗液为氯化钠、氯化钾、枸橼酸、水按照质量比0.8：0.3：0.05：10组成的

混合溶液。

[0057] 步骤二，剖片：将步骤一中的冻鱼肉解冻50分钟后，剔除鱼骨，切成厚度为8mm的鱼

片；

[0058] 步骤三，漂洗：将步骤二中切成的鱼片在去腥液中浸泡20分钟进行去腥，去腥后将

鱼片取出沥干，然后再清水漂洗5次，得到去腥鱼片；

[0059] 上述中，去腥液的原料及其重量份组成为：料酒0.5kg、生姜0.7kg、陈皮0.6kg、食

盐0.35kg、水1.5kg，牛奶0.8kg；去腥液的制备方法为：先将所述重量份的陈皮、生姜和水混

合煮沸5分钟，然后晾凉至28℃，加入所述重量份的料酒、牛奶和食盐，搅拌均匀静置10小

时，过滤得到去腥液。
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[0060] 步骤四，调味：给步骤三中的去腥鱼片中加入调味料，并混合均匀，在温度为12℃

的条件下，腌制60分钟，得到调味鱼片；其中，去腥鱼片与调味料的质量比为100：35；

[0061] 上述中，调味料的原料及其质量百分比为：白砂糖40％、食盐30％、味精4.5％、茴

香粉8.5％、黑胡椒粉6.0％、氨基酸2.5％、桂花酒余量。

[0062] 步骤五，摊片、干燥：将步骤四中的调味鱼片在室温下摊片，并对表面喷洒定型液，

静置2小时后，在温度为45℃条件下干燥70分钟，得到初干鱼片；其中，调味鱼片与定型液的

质量比为100：2.2；

[0063] 上述中，定型液为氯化钙、柠檬酸钠、棉子糖、槐豆胶、水按质量比0.2：0.3：10：15：

500组成的混合溶液。

[0064] 步骤六，烘烤、轧松：将步骤五中的初干鱼片在温度为105℃条件下烘烤8分钟，然

后在135℃条件下烘烤90s，最后经过轧松得到所述低盐肉嫩烤鱼片；

[0065] 步骤七，包装：将步骤六得到的低盐肉嫩烤鱼片称重、分包，得到低盐肉嫩烤鱼片

成品。

[0066] 实施例3

[0067] 一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法

[0068] 包括如下步骤：

[0069] 步骤一，解冻、预处理：通过冷藏运输的鲢鱼在温度为24℃条件下解冻3.5小时，然

后去鳞、去内脏和去头、用清洗液清洗5次，之后在温度为-5℃条件下冷冻2.1小时，得到冻

鱼肉；

[0070] 上述中，清洗液为氯化钠、氯化钾、枸橼酸、水按照质量比0.6：0.3：0.03：10组成的

混合溶液。

[0071] 步骤二，剖片：将步骤一中的冻鱼肉解冻35分钟后，剔除鱼骨，切成厚度为5mm的鱼

片；

[0072] 步骤三，漂洗：将步骤二中切成的鱼片在去腥液中浸泡16分钟进行去腥，去腥后将

鱼片取出沥干，然后再清水漂洗5次，得到去腥鱼片；

[0073] 上述中，去腥液的原料及其重量份组成为：料酒0.5kg、生姜0.5kg、陈皮0.3kg、食

盐0.20kg、水1.1kg，牛奶0.6kg；去腥液的制备方法为：先将所述重量份的陈皮、生姜和水混

合煮沸5分钟，然后晾凉至28℃，加入所述重量份的料酒、牛奶和食盐，搅拌均匀静置7小时，

过滤得到去腥液。

[0074] 步骤四，调味：给步骤三中的去腥鱼片中加入调味料，并混合均匀，在温度为9℃的

条件下，腌制40分钟，得到调味鱼片；其中，去腥鱼片与调味料的质量比为100：27；

[0075] 上述中，调味料的原料及其质量百分比为：白砂糖32％、食盐24％、味精3.0％、茴

香粉7.0％、黑胡椒粉4.5％、氨基酸1.0％、桂花酒余量。

[0076] 步骤五，摊片、干燥：将步骤四中的调味鱼片在室温下摊片，并对表面喷洒定型液，

静置1.2小时后，在温度为37℃条件下干燥50分钟，得到初干鱼片；其中，调味鱼片与定型液

的质量比为100：1.4；

[0077] 上述中，定型液为氯化钙、柠檬酸钠、棉子糖、槐豆胶、水按质量比0.2：0.3：10：13：

350组成的混合溶液。

[0078] 步骤六，烘烤、轧松：将步骤五中的初干鱼片在温度为98℃条件下烘烤6分钟，然后

说　明　书 5/9 页

8

CN 110574885 A

8



在127℃条件下烘烤70s，最后经过轧松得到所述低盐肉嫩烤鱼片；

[0079] 步骤七，包装：将步骤六得到的低盐肉嫩烤鱼片称重、分包，得到低盐肉嫩烤鱼片

成品。

[0080] 实施例4

[0081] 一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法

[0082] 包括如下步骤：

[0083] 步骤一，解冻、预处理：通过冷藏运输的鳙鱼在温度为26℃条件下解冻4.5小时，然

后去鳞、去内脏和去头、用清洗液清洗3次，之后在温度为-1℃条件下冷冻2.4小时，得到冻

鱼肉；

[0084] 上述中，清洗液为氯化钠、氯化钾、枸橼酸、水按照质量比0.7：0.3：0.04：10组成的

混合溶液。

[0085] 步骤二，剖片：将步骤一中的冻鱼肉解冻45分钟后，剔除鱼骨，切成厚度为7mm的鱼

片；

[0086] 步骤三，漂洗：将步骤二中切成的鱼片在去腥液中浸泡19分钟进行去腥，去腥后将

鱼片取出沥干，然后再清水漂洗3次，得到去腥鱼片；

[0087] 上述中，去腥液的原料及其重量份组成为：料酒0.3kg、生姜0.6kg、陈皮0.5kg、食

盐0.30kg、水1.4kg，牛奶0.7kg；去腥液的制备方法为：先将所述重量份的陈皮、生姜和水混

合煮沸3分钟，然后晾凉至26℃，加入所述重量份的料酒、牛奶和食盐，搅拌均匀静置9小时，

过滤得到去腥液。

[0088] 步骤四，调味：给步骤三中的去腥鱼片中加入调味料，并混合均匀，在温度为11℃

的条件下，腌制调味50分钟，得到调味鱼片；其中，去腥鱼片与调味料的质量比为100：33；

[0089] 上述中，调味料的原料及其质量百分比为：白砂糖38％、食盐28％、味精4.0％、茴

香粉8.0％、黑胡椒粉5.5％、氨基酸2.0％、桂花酒余量。

[0090] 步骤五，摊片、干燥：将步骤四中的调味鱼片在室温下摊片，并对表面喷洒定型液，

静置1.8小时后，在温度为43℃条件下干燥60分钟，得到初干鱼片；其中，调味鱼片与定型液

的质量比为100：2.0；

[0091] 上述中，定型液为氯化钙、柠檬酸钠、棉子糖、槐豆胶、水按质量比0.2：0.3：10：14：

450组成的混合溶液。

[0092] 步骤六，烘烤、轧松：将步骤五中的初干鱼片在温度为103℃条件下烘烤7分钟，然

后在132℃条件下烘烤80s，最后经过轧松得到所述低盐肉嫩烤鱼片；

[0093] 步骤七，包装：将步骤六中得到的低盐肉嫩烤鱼片称重、分包，得到低盐肉嫩烤鱼

片成品。

[0094] 实施例5

[0095] 一种低盐肉嫩烤鱼片的制作方法

[0096] 包括如下步骤：

[0097] 步骤一，解冻、预处理：通过冷藏运输的大黄鱼在温度为25℃条件下解冻4小时，然

后去鳞、去内脏和去头、用清洗液清洗4次，之后在温度为-3℃条件下冷冻2.3小时，得到冻

鱼肉；

[0098] 上述中，清洗液为氯化钠、氯化钾、枸橼酸、水按照质量比0.7：0.3：0.03：10组成的
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混合溶液。

[0099] 步骤二，剖片：将步骤一中的冻鱼肉解冻40分钟后，剔除鱼骨，切成厚度为6mm的鱼

片；

[0100] 步骤三，漂洗：将步骤二中的鱼片在去腥液中浸泡18分钟进行去腥，去腥后将鱼片

取出沥干，然后再清水漂洗4次，得到去腥鱼片；

[0101] 上述中，去腥液的原料及其重量份组成为：料酒0.4kg、生姜0.6kg、陈皮0.4kg、食

盐0.25kg、水1.3kg，牛奶0.6kg；去腥液的制备方法为：先将所述重量份的陈皮、生姜和水混

合煮沸4分钟，然后晾凉至27℃，加入所述重量份的料酒、牛奶和食盐，搅拌均匀静置8小时，

过滤得到去腥液。

[0102] 步骤四，调味：给步骤三中的去腥鱼片中加入调味料，并混合均匀，在温度为10℃

的条件下，腌制调味45分钟，得到调味鱼片；其中，去腥鱼片与调味料的质量比为100：30；

[0103] 上述中，调味料的原料及其质量百分比为：白砂糖35％、食盐26％、味精3.5％、茴

香粉7.5％、黑胡椒粉5.0％、氨基酸1.5％、桂花酒余量。

[0104] 步骤五，摊片、干燥：将步骤四中的调味鱼片在室温下摊片，并对表面喷洒定型液，

静置1.5小时后，在温度为40℃条件下干燥55分钟，得到初干鱼片；其中，调味鱼片与定型液

的质量比为100：1.7；

[0105] 上述中，定型液为氯化钙、柠檬酸钠、棉子糖、槐豆胶、水按质量比0.2：0.3：10：13：

400组成的混合溶液。

[0106] 步骤六，烘烤、轧松：将步骤五中的初干鱼片在温度为100℃条件下烘烤6分钟，然

后在130℃条件下烘烤75s，最后经过轧松得到所述低盐肉嫩烤鱼片；

[0107] 步骤七，包装：将步骤六得到的低盐肉嫩烤鱼片称重、分包，得到低盐肉嫩烤鱼片

成品。

[0108] 实验例

[0109] 测试1：本发明上述实施例1～5制备得到的低盐肉嫩烤鱼片根据SC/T3302-2010和

GB10144-2005分别测定其感官指标、理化指标以及卫生指标，统计测定结果如下表1；

[0110] 表1.实施例1～5制备的低盐肉嫩烤鱼片的分析结果
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[0111]

[0112]

[0113] 从上述表1结果可以看出，本发明实施例1～5制备的低盐肉嫩烤鱼片微生物指标、

感官指标、理化指标均符合标准规定，而且营养丰富，能够快速被人体消化吸收，为人体补

充能量，有效提高体力，深受消费者青睐。

[0114] 测试2：本发明上述实施例1～5制备得到的低盐肉嫩烤鱼片的营养成分检测分析，

结果如下表2；

[0115] 表2实施例1～5制备的低盐肉嫩烤鱼片的营养分析结果

[0116]   蛋白质(％) 脂肪(％) 钙(μg/g) 铁(μg/g) 磷(μg/g)

实施例1 52.6 1.02 106 4.4 321

实施例2 51.8 0.98 123 5.2 298

实施例3 42.8 1.02 98 4.0 305
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实施例4 48.6 0.76 105 3.8 276

实施例5 50.7 0.99 112 4.6 256

[0117] 从上述表2结果可以看出，本发明实施例1～5制备的低盐肉嫩烤鱼片营养丰富，蛋

白质含量高，脂肪含量适中，富含钙、铁、磷，而且还包括少量硫胺素、核黄素、尼克酸、维生

素E以及钾、镁、锌、硒等组分，能够补充身体营养，提高身体素质。

[0118] 以上仅为本发明的优选实施例而已，并不用于限制本发明，对于本领域的技术人

员来说，本发明可以有各种更改和变化。凡在本发明的精神和原则之内，所作的任何修改、

等同替换、改进等，均应包含在本发明的保护范围之内。
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