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(57)摘要

本发明提供一种仿鱿鱼筒及其制作工艺，涉

及食品技术领域。一种仿鱿鱼筒的制作工艺，包

括以下步骤：将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸

盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入调味料，出料，

制得浆体；将浆体成型为鱿鱼筒状，然后放入热

水中熟化，捞出冷却，速冻，得到成品。本发明的

仿鱿鱼筒的制作工艺，工艺简单，生产成本低，方

便制作规格统一的仿鱿鱼筒，可以增强产品成本

的可控性及市场的稳定性，能够降低原料压力和

成本，更加经济实惠。
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1.一种仿鱿鱼筒的制作工艺，其特征在于，包括以下步骤：

将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入调味料，出料，制得

浆体；

将浆体成型为鱿鱼筒状，然后放入热水中熟化，捞出冷却，速冻，得到成品。

2.根据权利要求1所述的仿鱿鱼筒的制作工艺，其特征在于，斩拌总用时为15‑20min。

3.根据权利要求1所述的仿鱿鱼筒的制作工艺，其特征在于，调味料为糖、盐、味精和食

用香精。

4.根据权利要求1所述的仿鱿鱼筒的制作工艺，其特征在于，出料温度为4‑10℃。

5.根据权利要求1所述的仿鱿鱼筒的制作工艺，其特征在于，成型温度为45‑50℃，时间

为20‑30min。

6.根据权利要求1所述的仿鱿鱼筒的制作工艺，其特征在于，热水温度为80‑85℃，熟化

时间为5‑8min。

7.一种由权利要求1‑6任一项所述的仿鱿鱼筒的制作工艺制作而得的仿鱿鱼筒。
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一种仿鱿鱼筒及其制作工艺

技术领域

[0001] 本发明涉及食品技术领域，具体而言，涉及一种仿鱿鱼筒及其制作工艺。

背景技术

[0002] 我国目前生产的鱿鱼仔使用的鱿鱼筒都是用真正的鱿鱼身，通过脱皮、蒸煮、去

脏、清洗、调味、干燥等一系列繁琐工艺制成，制作过程中需要大量人工。

[0003] 但是，近年来原料随着国内鱿鱼仔生产厂家的增加及海洋鱿鱼资源的减少，能够

采购到适合做鱿鱼仔规格的原料比较稀缺且规格大小不一。并且，随着原料的稀缺性，原料

价格逐年上涨，而由于原料稀缺、价高导致有些鱿鱼仔生产企业压力较大被迫转型或停产。

[0004] 因此，需要提供一种能够降低原材料压力和成本的仿鱿鱼筒。

发明内容

[0005] 本发明的目的在于提供一种仿鱿鱼筒的制作工艺，工艺简单，生产成本低，方便制

作规格统一的仿鱿鱼筒，可以增强产品成本的可控性及市场的稳定性。

[0006] 本发明的另一目的在于提供一种仿鱿鱼筒，能够降低原料压力和成本，更加经济

实惠。

[0007] 本发明解决其技术问题是采用以下技术方案来实现的。

[0008] 本发明提出一种仿鱿鱼筒的制作工艺，包括以下步骤：

[0009] 将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入调味料，出料，

制得浆体；

[0010] 将浆体成型为鱿鱼筒状，然后放入热水中熟化，捞出冷却，速冻，得到成品。

[0011] 本发明提出一种仿鱿鱼筒，由上述仿鱿鱼筒的制作工艺制备而得。

[0012] 本发明至少具有以下有益效果：

[0013] 本发明中，以鱼肉或鱼糜为原材料，相比较鱿鱼本身来说，原料来源更加广泛，所

需成本更低，有利于降低仿鱿鱼筒的生产成本。通过斩拌可以将鱼肉的纤维组织进行破坏，

为盐溶性蛋白的充分溶出创造良好的条件，然后加入磷酸盐、蛋白和淀粉，磷酸盐可以促使

鱼肉中以肌球蛋白为主的盐溶性蛋白进一步溶出，淀粉和蛋白可以提高制品的弹性，然后

加入调味料搅拌均匀，经过上述操作让鱼肉变成溶胶，具体是肌动球蛋白以纤维状的巨大

分子相互缠绕，从而显示出很强的非牛顿粘性，形成富有弹性的凝胶体，可以增加产品结

构。将浆体成型为鱿鱼筒状，其为空心锥形，然后加入热水中熟化，通过加热作用，肌动球蛋

白在热的作用下，分子间的缠绕状态(架桥作用)被固定形成三维网状结构，水被封闭在网

目中不能流动产生弹性，得到成品。

[0014] 通过上述方法制备的仿鱿鱼筒外形圆润饱满，软硬适中，能够降低鱿鱼仔原料的

压力和成本，节省生产成本，增强产品成本的可控性及市场的稳定性，并且，能够进行规格

化、标椎化生产，让得到的仿鱿鱼筒规格大小一致，有利于提高生产技术水平与效率以及经

济效益。同时，其食用方便，营养，卫生。
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附图说明

[0015] 图1为本发明实施例提供的制作仿鱿鱼筒的工艺流程图；

[0016] 图2为本发明实施例提供的仿鱿鱼筒的结构示意图。

具体实施方式

[0017] 为使本发明实施例的目的、技术方案和优点更加清楚，下面将对本发明实施例中

的技术方案进行清楚、完整地描述。实施例中未注明具体条件者，按照常规条件或制造商建

议的条件进行。所用试剂或仪器未注明生产厂商者，均为可以通过市售购买获得的常规产

品。

[0018] 需要说明的是，在不冲突的情况下，本发明中的实施例及实施例中的特征可以相

互组合。下面将参考具体实施例来详细说明本发明。

[0019] 一种仿鱿鱼筒的制作工艺，包括以下步骤：

[0020] 将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入调味料，斩拌

总用时为15‑20min，出料，出料温度为4‑10℃，制得浆体；

[0021] 将浆体成型为鱿鱼筒状，成型温度为45‑50℃，时间为20‑30min，然后放入80‑85℃

的热水中熟化5‑8min，捞出冷却，速冻，得到成品。

[0022] 调味料为糖、盐、味精和食用香精。加入调味料可以提升产品的风味，让产品口感

味道更好。

[0023] 在将鱼肉进行斩拌之前，还包括对鱼肉进行漂洗，精滤，脱水。漂洗时用冰水清洗

多次，主要是除去血液、色素和水溶性蛋白，以提高产品白度和凝胶强度，同时还可以减轻

异味，增强弹性。精滤可以除去残留的鱼骨、筋、黑膜、鱼鳞等杂质，通过精滤后可以进一步

提高产品白度。然后通过脱水降低鱼肉中的水分，更便于鱼肉在斩拌过程中形成凝胶体。

[0024] 在漂洗的过程中可以向鱼肉中加入蔗糖，可以防止蛋白质变性；还可以向鱼肉中

加入谷氨酸、天门冬氨酸、半胱氨酸或谷胱甘肽，这些物质能够与蛋白质周围的水分结合使

其束缚以抑制冻结时水分的紊乱，同时覆盖在蛋白质分子的表面，阻止蛋白质分子的凝集，

进而防止鱼肉在漂洗过程中冻结、聚集和变性，提高鱼肉质量。

[0025] 控制斩拌时间，可以避免斩拌时间过长，鱼肉温度升高，蛋白变性失去亲水性能，

进而引起制品弹性下降，影响产品质量；也可以避免斩拌时间过短，未将鱼肉纤维组织破坏

完全，进而影响盐溶性蛋白的溶出，难以形成凝胶体。此外，还可以控制斩拌温度为0‑10℃，

在此温度下鱼肉肌动球蛋白的热变性很小，避免温度升高造成肌动球蛋白变性而影响制品

的弹性，为控制温度升高，在斩拌过程中，可以适当加入碎冰，这样不仅可以降低鱼肉温度，

而且还可以使产品柔嫩可口，提高产品质量。

[0026] 将浆体成型为鱿鱼筒状，成型温度为45‑50℃，时间为20‑30min。通过成型机将上

述得到的浆体(凝胶体)制备成鱿鱼筒状，控制成型温度主要是让浆体在加热作用下，浆体

内的肌动球蛋白分子间的缠绕状态(架桥作用)被固定形成三维网状结构，水被封闭在网目

中不能流动产生弹性，实现初次固化成型。然后再将成型后的鱿鱼筒状制品放入80‑85℃的

热水中熟化5‑8min，通过快速升温实现二次加热，可以避免凝胶解凝，避免凝胶劣化，进一

步增强制品弹性。最后速冻，可以抑制因微生物和内源酶作用而引起制品腐败变质，可以稳

定产品品质，延长使用时间。
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[0027] 以鱼肉或鱼糜为原材料，相比较鱿鱼本身来说，原料来源更加广泛，所需成本更

低，有利于降低仿鱿鱼筒的生产成本。通过斩拌可以将鱼肉的纤维组织进行破坏，为盐溶性

蛋白的充分溶出创造良好的条件，然后加入磷酸盐、蛋白和淀粉，磷酸盐可以促使鱼肉中以

肌球蛋白为主的盐溶性蛋白进一步溶出，淀粉和蛋白可以提高制品的弹性，然后加入调味

料搅拌均匀，经过上述操作让鱼肉变成溶胶，具体是肌动球蛋白以纤维状的巨大分子相互

缠绕，从而显示出很强的非牛顿粘性，形成富有弹性的凝胶体，可以增加产品结构。将浆体

成型为鱿鱼筒状，其为空心锥形，然后加入热水中熟化，通过加热作用，肌动球蛋白在热的

作用下，分子间的缠绕状态(架桥作用)被固定形成三维网状结构，水被封闭在网目中不能

流动产生弹性，得到成品。

[0028] 通过上述方法制备的仿鱿鱼筒外形圆润饱满，软硬适中，能够降低鱿鱼仔原料的

压力和成本，节省生产成本，增强产品成本的可控性及市场的稳定性，并且，能够进行规格

化、标椎化生产，让得到的仿鱿鱼筒规格大小一致，有利于提高生产技术水平与效率以及经

济效益。同时，其食用方便，营养，卫生。

[0029] 详细地，冷却后，剔除次品，对合格的成品进行剪切修型，修型后的产品为空心锥

形，将产品放入速冻库进行冷冻，冷冻至产品中心温度‑18℃，然后按10kg每件进行包装入

库。

[0030] 本发明提出一种仿鱿鱼筒，由上述仿鱿鱼筒的制作工艺制备而得，其外形圆润饱

满，软硬适中，口味鲜美。

[0031] 以下结合实施例对本发明的特征和性能作进一步的详细描述。

[0032] 实施例1

[0033] 一种仿鱿鱼筒的制作工艺，包括以下步骤：

[0034] S1、将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入糖、盐、味

精和食用香精，斩拌总用时为15min，出料，出料温度为4℃，制得浆体；

[0035] S2、将浆体通过成型机成型为鱿鱼筒状，成型温度为45℃，时间为20min；

[0036] S3、然后放入80℃的热水中熟化5min，捞出冷却；

[0037] S4、冷却后，剔除次品，对合格的成品进行剪切修型，修型后的产品为空心锥形，将

产品放入速冻库进行冷冻，冷冻至产品中心温度‑18℃，然后按10kg每件进行包装入库。

[0038] 实施例2

[0039] 一种仿鱿鱼筒的制作工艺，包括以下步骤：

[0040] S1、将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入糖、盐、味

精和食用香精，斩拌总用时为16min，出料，出料温度为5℃，制得浆体；

[0041] S2、将浆体通过成型机成型为鱿鱼筒状，成型温度为48℃，时间为22min；

[0042] S3、然后放入82℃的热水中熟化6min，捞出冷却；

[0043] S4、冷却后，剔除次品，对合格的成品进行剪切修型，修型后的产品为空心锥形，将

产品放入速冻库进行冷冻，冷冻至产品中心温度‑18℃，然后按10kg每件进行包装入库。

[0044] 实施例3

[0045] 一种仿鱿鱼筒的制作工艺，包括以下步骤：

[0046] S1、将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入糖、盐、味

精和食用香精，斩拌总用时为18min，出料，出料温度为7℃，制得浆体；
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[0047] S2、将浆体通过成型机成型为鱿鱼筒状，成型温度为46℃，时间为25min；

[0048] S3、然后放入83℃的热水中熟化6min，捞出冷却；

[0049] S4、冷却后，剔除次品，对合格的成品进行剪切修型，修型后的产品为空心锥形，将

产品放入速冻库进行冷冻，冷冻至产品中心温度‑18℃，然后按10kg每件进行包装入库。

[0050] 实施例4

[0051] 一种仿鱿鱼筒的制作工艺，包括以下步骤：

[0052] S1、将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入糖、盐、味

精和食用香精，斩拌总用时为20min，出料，出料温度为10℃，制得浆体；

[0053] S2、将浆体通过成型机成型为鱿鱼筒状，成型温度为50℃，时间为30min；

[0054] S3、然后放入85℃的热水中熟化8min，捞出冷却；

[0055] S4、冷却后，剔除次品，对合格的成品进行剪切修型，修型后的产品为空心锥形，将

产品放入速冻库进行冷冻，冷冻至产品中心温度‑18℃，然后按10kg每件进行包装入库。

[0056] 实施例5

[0057] 一种仿鱿鱼筒的制作工艺，包括以下步骤：

[0058] S1、将鱼肉或鱼糜进行斩拌，加入磷酸盐、蛋白和淀粉继续斩拌，再加入糖、盐、味

精和食用香精，斩拌总用时为18min，出料，出料温度为4℃，制得浆体；

[0059] S2、将浆体通过成型机成型为鱿鱼筒状，成型温度为45℃，时间为25min；

[0060] S3、然后放入85℃的热水中熟化8min，捞出冷却；

[0061] S4、冷却后，剔除次品，对合格的成品进行剪切修型，修型后的产品为空心锥形，将

产品放入速冻库进行冷冻，冷冻至产品中心温度‑18℃，然后按10kg每件进行包装入库。

[0062] 对比例1

[0063] 本对比例与实施例5不同的是，斩拌过程中不加入淀粉，制作工艺与实施例5相同。

[0064] 对比例2

[0065] 本对比例与实施例5不同的是，斩拌过程中不加入蛋白，制作工艺与实施例5相同。

[0066] 试验结果

[0067] 取实施例以及对比例解冻后的样品进行检测，检测标准为SC/T3702‑2014，检测项

目包括凝胶强度(弹性)，杂点，水分，pH，白度，产品中心温度，检测结果如下：

[0068] 表1检测结果
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[0069]

[0070] 根据表1可知，实施例1‑5样品的凝胶强度比对比例1‑2样品的凝胶强度更高，达到

AAA级标准，并且实施例1‑5样品杂点、水分、白度、pH和产品中心温度均符合标准。表明，本

发明实施例制备的仿鱿鱼筒弹性好，品质高。

[0071] 选择70名志愿者，随机分为7组，每组10人，每组分别对实施例以及对比例中煮熟

后的样品进行品尝，分别取实施例以及对比例1的样品，解冻后放入水中煮8min，取出，配生

抽食用，进行感官评价，结果如下：

[0072] 表2感官评价标准

[0073] 分数/分 评价结果

7‑10 外形圆润饱满，口感细腻滑嫩、富有弹性，味道鲜美

4‑7 外形较为圆润饱满，口感较为细腻滑嫩，弹性一般，味道一般

0‑4 外形扁塌，口感粗糙，弹性差，有腥味

[0074] 表3感官评价结果

[0075] 项目 实施例1 实施例2 实施例3 实施例4 实施例5 对比例1 对比例2

外形/分 9.2 9.1 9.2 9.3 9.4 9.1 9.0

口感/分 9.2 9.3 9.4 9.2 9.5 7.9 8.1

味道/分 9.0 9.1 9.2 9.3 9.2 8.5 8.6

[0076] 其中，每组分数均为平均分。

[0077] 根据表3可知，实施例1‑5的样品口感和味道分数均高于对比例1‑2的样品。表明，

本发明实施例制备的仿鱿鱼筒口感更好，味道更佳。

[0078] 综上所述，本发明实施例的仿鱿鱼筒的制作工艺，以鱼肉或鱼糜为原材料，相比较
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鱿鱼本身来说，原料来源更加广泛，所需成本更低，有利于降低仿鱿鱼筒的生产成本。通过

斩拌可以将鱼肉的纤维组织进行破坏，为盐溶性蛋白的充分溶出创造良好的条件，然后加

入磷酸盐、蛋白和淀粉，磷酸盐可以促使鱼肉中以肌球蛋白为主的盐溶性蛋白进一步溶出，

淀粉和蛋白可以提高制品的弹性，然后加入调味料搅拌均匀，经过上述操作让鱼肉变成溶

胶，具体是肌动球蛋白以纤维状的巨大分子相互缠绕，从而显示出很强的非牛顿粘性，形成

富有弹性的凝胶体，可以增加产品结构。将浆体成型为鱿鱼筒状，其为空心锥形，然后加入

热水中熟化，通过加热作用，肌动球蛋白在热的作用下，分子间的缠绕状态(架桥作用)被固

定形成三维网状结构，水被封闭在网目中不能流动产生弹性，得到成品。

[0079] 通过上述方法制备的仿鱿鱼筒外形圆润饱满，软硬适中，能够降低鱿鱼仔原料的

压力和成本，节省生产成本，增强产品成本的可控性及市场的稳定性，并且，能够进行规格

化、标椎化生产，让得到的仿鱿鱼筒规格大小一致，有利于提高生产技术水平与效率以及经

济效益。同时，其食用方便，营养，卫生。

[0080] 以上所描述的实施例是本发明一部分实施例，而不是全部的实施例。本发明的实

施例的详细描述并非旨在限制要求保护的本发明的范围，而是仅仅表示本发明的选定实施

例。基于本发明中的实施例，本领域普通技术人员在没有作出创造性劳动前提下所获得的

所有其他实施例，都属于本发明保护的范围。
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