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中国对虾肌肉提取物

在加热过程中成分含量的变化

孔繁明
(山东商检局

,

青岛 266 (X) 2

薛长湖 李兆杰 林 洪 楼伟风
(青岛海洋大学水产学院

,

2肠印3)

摘 要 研究加热过程对中国对虾肌肉的水溶性提取物 中成分的影响
。

水溶性提取物在

65
、

75
、

85 和 95 ℃加热 l h 后
,

某些成分如 Gly
、

A电
、

Al a 、

Glu
、
IM p

、

甜菜碱等的含量发生显著的变化
。

这些成分可能对蒸煮后产生的特征性虾风味有较大的影响
。
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,
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,

变化

中国对虾风味独特
,

一直被认为是最鲜美的海产品之一
。

据报导
,

水产品的风味最初产生

于水溶性的成分中
,

蛋白质
、

多糖
、

色素
、

维生素往往很少产生香味
,

而其他水溶性的低分子量

成分却对风味有着特殊的贡献
,

它们的萃取成分被认为是最初产生风味的物质
。

这些提取成

分在软体动物和 甲壳动物的肌肉中比鱼类肌肉中更为丰富
,

因此
,

虾
、

蟹肉比鱼肉风味更好
,

而

这些独特风味只能在加热过程 中产生【Kb
n o su 和 Y田刀滋山chi 198 2 ]

。

本文就在加热过程中对中

国对虾的水溶性提取物进行研究
,

以寻找产生特征性虾风味的前体物质
。

1 材料和方法

1
.

1 材料

冷冻的中国对虾购 自青岛沙子口 养殖场冷库
。

1
.

2 方法

1
.

2
.

1 对虾肌肉水溶性提取物的制备

冷冻对虾解冻后
,

去头去皮
。

称取 功 g 虾 肉
,

加人 250
n止 蒸馏水

,

用高速组织捣碎机匀

浆 5 而
n ,

以 4 侧洲〕r/ 而
n 离心 20

1llin
,

再以布氏漏斗抽得滤液
,

沉淀用 同法提取 2 次
,

将 3 次所

得溶液混合
,

加 20 % 乙醇溶液
,

沉淀 12 h
。

以 3 2 00 r/ m in 离心 20 而
n ,

提取液用旋转蒸发器在

50
一
55 ℃下浓缩至 5 一 6 1llL

,

用蒸馏水定容至 50
In L (F- A )

。

将 50
n 1 L (F-- A )加人透析袋

,

两头

用线扎好
。

透析袋外用蒸馏水
,

共换 4 次水
,

每次 3(X)
n 1L

,

放人冰箱(5℃左右 )
,

共透析 4O ho

将透析袋外的扩散物合并在一起
,

用旋转蒸发器在 功
一
55 ℃浓缩至 50

n 1L (F- C)
。

1
.

2
.

2 提取液的感官鉴定

取 4 支试管
,

分别装人 F- C 各 2 n 1L
,

用铝箔封顶
,

分别在 65
、

75
、

85 和 95 ℃水浴中放置 l -

1
.

s h
。

经感官鉴定小组 (由六名成员组成 )鉴定后
,

分别用蒸馏水定容至 20
n 1L

,

以上 4 种提取

收稿 日期 : l华沁 一
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液连同 F- C 液在 一 20 ℃条件下保存
,

以待分析
。

1
.

2
.

3 提取液中游离氨基酸含量的测定

取上述 5 种提取液各 l m L
,

分别用 0
.

02 N 盐酸稀释至 10 n 1L
,

取稀释液离心后
,

以 日立 一

83 5 型氨基酸 自动分析仪测定游离氨基酸
。

将提取液经 6 N 盐酸水解后
,

分析水解氨基酸的

含量
。

1
.

2
.

4 提取液中核昔酸含量的测定

取上述 5 种提取液各 1 m L
,

分别用 0
.

05 m 0 F n 1L 蝇H p Q 甚一 K H Z

印
弓
缓冲液定容至 s lllL

,

过

滤后以 日立 一 6 5 5 型高压相色谱仪分析
,

进样量 10 此
。

测定条件
:

(一)柱
:
3() l3 # N 柱(250 mm

x 4
.

o
mm ) ;

(2 )流动相
:

A : 0
.

Os mo 厂L N H 吞CI十 0
.

Ol mo 丫L K l」泛PQ 鑫+ 0
.

0 1 m o 丫L 吸 1拼q
B : 0

.

3
mo 丫L N H ‘C I+ 0

.

05
n 10 1/ L 租J泛PO落 + 0

.

0 5 mo F L 蝇H PO 4

(3 )梯度程序
:

时间(分钟 ) A 液 (% ) B 液 (% )

0 1《X) O

1 5 0 l0( )

2 5 0 1《X)

1
.

2
.

5 提取液中甜菜碱含量的测定

取 5 种提取液各 Z ln L
,

分别以 0
.

I N 盐酸定容至 20
11止

,

吸取提取液各 5 n 1L
,

分别加人 5

m L 1
.

5 % 雷纳克盐溶液
,

在低温沉淀后测定其含量【Foc ht 和 女hm id t l9 5 9 」
。

1
.

2
.

6 提取液中氧化三甲胺含量的测定

取上述 5 种提取液各 1 m L
,

于 25 m L 具塞刻度试管 中
,

再加人 1 m L Fe 早
+ ~

E D T A 试剂
。

印℃水浴上加热 5 而
n ,

此时样品氧化三甲胺全部还原为三 甲胺
,

三 甲胺 的含量用苦味酸 比色

法测定 [黄伟坤等 19 89 ]
。

1
.

2
.

7 提取液中单糖的测定

取上述 5 种提取液各 s n 1L
,

分别连续通过 732 阳离子树脂 (OH 型
,

1 cm x 20 cm )
,

以水洗

脱样品
,

得到流出液共 loo
n止

,

以旋转蒸发器除去大部分水
,

转移到 5 1llL 刻度试管中
,

经真空

干燥后
,

加 0
.

5 n 1L 毗咤
,

溶解干燥物
,

再加人 0
.

1 m L 六 甲基二硅胺烷和 0
.

05
n 1L 三 甲基氯硅

烷静置即可上机分析【H 即朋址 等 19 7 9〕
。

分析条件
:

oc
.

R IA 气相色谱仪 (日本岛津公司) ; 30 m

x 0
.

2
~ 的 O V

-

10 1 毛细管柱 ; 柱温 为 乃0℃
,

气化室和检测 器温度为 2 80 ℃ ; 载气为 姚
,

4o

m L/ n五n ; 检测器为 R D (玩 0
.

5 k岁
c
时

,

空气 o
.

3 k岁恤罕)
。

1
.

2
.

8 提取液中无机盐离子的测定

阴离子 cl
一

的测定采用硝酸银滴定法
,

时
一

采用钥兰比色法
。

阳离子 Na
+ 、

K
+

的测定采

用原子吸收分光光度法
。

取上述 5 种提取液各 5 1llL
,

稀释至 功 m L
,

取稀释液 2 1llL
,

用 1% 盐

酸定容至 50
1llL

,

样品待测
。

2 结果与讨论

经过透析后
,

提取物中低分子量的水溶性物质中有含氮组分如氨基酸
、

低分子量肤
、

核昔

酸及其衍生物
,

甜菜碱和氧化三 甲胺等 ;非含氮组分如糖
、

有机酸
、

无机盐等
。
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2
.

1 感官鉴定

由感官鉴定得知
,

特征性虾风味产生于 75
一
85 ℃间

,

直到 95
一 100 ℃产生熟虾风味 (表 l)

。

表 1 提取物在不同温度下的感官鉴定结果

T ab le 1 Se l

姗
y e明目Ua d加 of n a 叭困呀 仓佣1 巴巾旧c t at 皿晚 re n t t即叩份成田份

提取液 F- C 原液 65 ℃ 7 5℃ 85 ℃ 95 ℃

风味 腥味
、

生虾味 淡甜味
、

无熟虾香味 较浓甜味
、

无熟虾香味 较浓甜味
、

淡熟虾香味 淡甜味
、

浓熟虾香味

2
.

2 提取液中氨基酸含量的变化

加热过程中氨基酸的含量变化见表 2
。

提取物 中含量较高的氨基酸有
:
甘氨酸

、

精氨 酸
、

丙氨酸
、

脯氨酸
,

结果与薛长湖和陈修白〔1 99 1] 的报导相符
。

K o n o su 和 Y田叭赴工c hi 【19 8 2 」也认

为富含以上四种氨基酸及牛磺酸是 甲壳类动物的一般特征
。

本试验中这五种氨基酸就占全部

氨基酸总量的 70 %
,

且甘氨酸含量最高
。

另外
,

许多游离氨基酸在 65
一
95 ℃加热过程 中

,

其含量有显著波动
,

丙氨酸
、

脯氨酸的含

量在 75 ℃降低
,

8 5℃增加
。

水溶性提取物 中谷氨 酸
、

撷氨酸
、

蛋氨酸
、

苏氨酸等也表现出相同

的趋势
,

其中丙氨酸
、

谷氨酸
、

苏氨酸等降低较明显
。

提取物 中的某些氨基酸在加热过程 中减

少了 4o
一
50 mg

,

其含量降低可能与转变为挥发性的化合物如毗嗦
、

叫噪
、

毗陡有关
。

而 一些

含量高的氨基酸如甘氨酸
、

精氨酸表现出与其他氨基酸不 同的趋势
,

它们从 65 ℃起含量升高
,

到 7 5℃达到最大值后
,

含量下降
。

当加热至 85
一 100 ℃时

,

它们可能参与 了挥发性虾特征风味

物质的形成
。

提取物经盐酸水解后
,

氨基酸总量增加 了 50 %
,

增量最大的是 A sp 和 G lu
,

说明提取物 中

有一定量的肤类 [太 田静行 19 89 ]
,

组氨酸的变化也说明有少量的肌肤存在
。

些川毗2.7川洲盯66
未加热

表 2 提取物中氨基酸的变化

V a d 浦nn of
, m i即 理记 co n 枉”ts in e 到到暇ts

85 ℃ 95 ℃ 水解后} 氨基酸 未加热 肠℃

:5
l名

:5
18印3.253119

4
.

1

4D
.

3

29
.

6

1
,

9

45
.

9

28
.

6

汤
.

2

34
.

2

16 7

176
.

4

3兜
.

7

162
.

2

异亮氨酸

亮氨酸

酪氨酸

苯丙氨酸

赖氨酸

氨

组氨酸

精氨酸

脯氨酸

总量

1 7
.

4

24
.

9

2
.

7

15
.

3

40
.

3

59
.

4

5
.

6

么为 3

68
.

2

9 1 5
.

3

85 ℃

1 0
.

6

印
.

1

3
.

0

24
.

8

3 2
.

1

16
.

3

7
.

5

2 72
.

(. 岁1加g )

95 ℃ 水解后

10
.

1 2 3 6

19
.

1
记

妇
.

6

3
.

0 6
.

6

2 1
.

1 2 7
.

1

Z )
.

9 6 1
.

5

19 3 么3 0

5
.

1 12
.

2

2 7B
.

2 3 38
.

7

72
.

0 78
.

9

1匀峨
.

6

3滩2

,
3831891

氨基酸

牛磺酸

天冬氨酸

苏氨酸

丝氨酸

谷氨酸

甘氨酸

丙氨酸

半胧氨酸

绷氨酸

蛋氨酸

4 7

2 7 1

6

8

T知b le Z

65 ℃ 7 5℃

29
.

4 29 5

4
.

2 2
.

2

42 6 38
.

6

十 十

5 2
.

6 4 1 8

阳】
.

2 3 3 7
.

0 1

13 〕
.

6 9 7
.

3

+

42 3

33 7
.

0 1

12 7
.

5

4 3《英) 6

12
.

5

10
.

3

16
.

8

13
.

3

15
.

8

13
.

1

16
.

1

13
.

5

14
.

6

12
.

3

3 5
.

2

12
.

2

79
.

4 78

别万
.

6

79
.

3

+ :
微量

, 一 : 未测定

2
.

3 核昔酸及其衍生物的变化

由表 3 看出
,

主要核昔酸及其衍生物在加热过程中含量变化不同
,

但在 75 ℃都有一最大
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值
,

其中作为鲜味增效剂的 1侧[P 变化较显著
。

核昔酸 A N[P 的含量较高
,

它可能对虾的风味有

影响
。

T a bl e 3

表 3 提取物中核昔酸含 , 的变化

V ai 认tio n of nuc l以北kl e e o n忱, t in eXt 阳e ts 侧扩100 9

些壁
6

.

2 3黑����
核昔酸

未加热

I全尽
工

.

67

苗℃

75 ℃

击℃

仍℃

2 7
.

6

3 2
.

2

鱼塑

哭
.

3

91
孟
门了2份3613n

7 7
.

1

科
.

4

1
.

58

2
.

15

5
.

13

1 1
.

4

2
.

00

1
.

85

2
.

4 甜菜碱和氧化三甲胺的变化

甜菜碱是一种季胺类化合物
,

在 甲壳类动物肌 肉中含量较高
,

带有爽 口 甜味
,

它的前体是

甘氨酸〔K
o n o s u 和 H ayas hi 19 75 〕

。

从表 4 看出
,

甜菜碱含量在加热过程中上升至 75 ℃达到最

大值
,

此后下降
,

表现出与甘氨酸相同的趋势
,

它可能参与了特征性虾风味的形成
,

而氧化三 甲

胺在加热过程 中变化不大
。

表 4 提取物中有机碱的变化

T 司旧e 4 V 傲铂柱o n of q娜rt 阴拍口 加理陇‘ 加 e 翻tr . 日tS ( n

娜100 9 )

未加热 65 ℃ 85 ℃ 凭℃

甜菜碱

氧化三 甲胺

3 29

7O

别X】

7O

75℃

39 l
呷
7 6

之盆i

田

2
.

5 酷类及无机盐离子的变化

测定 中只发现葡 萄糖
,

且含量较低没有 发现核糖
、

半乳糖等
。

从表 5 得知
,

无机盐离子

Na
+ 、

K
十 、

cl
一

和 州}
一 ,

虽变化不显著
,

但含量较高
,

它们对呈味有着重要影响
。

表 5 提取物中糖及无机盐离子的变化

T a 川e 5 V a d at i o n of 皿bo ul lyd 邝tes 川 xl n止ne ra ls in e 刃tr 习c ts

未 加热 砧℃ 75 ℃ 85 ℃

侧扩l0() g

95 ℃

5122221晰77
6114224247818123幼256796璐23223873622125110078

葡萄糖

N a +

K
十

O
-

阳魂3 -

综上所述
,

笔者在研究中发现某些成分如甘氨酸
、

精氨酸
、

丙氨酸
、

谷氨酸
、

IMP
、

甜菜碱等

含量变化显著
,

表明它们对特征性虾风味的形成有特殊贡献
。

此外
,

这些成分在 75
一 85 ℃之

间都有一定的波动
,

因此
,

推测某些水溶性蛋 白质或某些酶可能参与了其中的反应
,

有待于作

进一步研究
。
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