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腌制和干制对即食虾仁品质的影响 
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摘要：通过对产品的盐含量、水分含量、水分活度、感官评定以及色泽的测定，研究即食虾仁加工过程中的腌制和干制对其品

质的影响。结果表明，腌制采用真空湿腌法，在腌制液中的盐浓度大于 2%之后，可以显著改变腌制后虾仁的水分含量以及盐含量，

最佳的腌制液盐浓度为 6%，腌制时间为 1.5 h，干制的最佳条件为：在 80 ℃干燥到表面无复水，然后在 65 ℃烘干至最终水分含量

60%。 
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Abstract: The salt content, the moisture content, water activity, sensory evaluation and color of instant shrimp were determined during the 

brining and drying treatments, to investigate the effects of brining and drying on the quality of instant shrimp. The results showed that the 

moisture content and salt content of the shrimp were significantly changed when the salt solution was over 2% by vacuum brining method. The 

best brining regents and time were determined as 6% salt solution and 1.5 h, respectively. And the best drying technology were found as follows: 

drying the pickled shrimp at 80  until℃  no water was detected at the product surface and then re-drying it at 65 until the water content ℃ was 

down to 60%. 
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虾属于高档的水产品，其富含蛋白质、钙、维生

素等人体所需的营养成分[1~2]。我国的虾生产与销售主

要集中在广东，福建，大连等沿海港口城市[3] 。目前

的虾的产品主要是冷冻油炸虾制品、单冻煮虾、烤虾、

干虾仁等[4~8]。近年来，虾制品的品质和种类在不断提

高，林情员和洪江[9]研究发现经高温短时热处理再烘

烤的虾口感和色泽均得到明显改善，同时发现产品的

水分含量在 17.5%~18.5%为宜时，在常温下能储藏 9
个月。杨性民等[10]研究了不同杀菌方式和贮藏时间对

微波烤虾品质的影响，发现 2 kGy 辐照和常压杀菌只

能有限地降低微生物数量，长期保存还必须结合冷藏。

伍玉洁[11]研究发现，用 2%的沸盐水烫后经真空微波

干燥的得水分含量为30%的南美白对虾半干虾仁在常

温储藏长达 9 个月。谢乐生[12]研究微波真空干燥对南

美白对虾调理食品，发现在调理虾仁的水分含量为 
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20.14%时常温的储藏时间为 5 个月。林进[13]采用鲜活

南美白对虾经过调味，干燥等工序后制得水分含量为

45%~50%保藏期为 3 个月的常温即食南美白对虾食

品。Niamnuy 等人[14~15]研究了盐水煮虾对虾的色泽、

质地、蛋白质等品质的影响，制得含水量较高的虾仁。

但是，产品的形式比较单一，主要的销量还是以鲜虾

为主，加工的产量不大，远远不能满足市场需求，大

大制约虾的养殖业的进一步发展[16]。 
常温即食食品[16]具有贮藏方便、可即食、口味好

且多样等优点，特别受到广大消费者的欢迎。然而，

我国目前的常温即食调理食品主要为畜禽肉类产品，

水产品[17]主要为鱼类贝类产品，虾类产品很少。现有

的即食虾类产品多数属于水分含量较低的干型或半干

型产品，本文旨在研发水分含量较高的即食虾仁产品，

研究其加工中的腌制和干制处理对虾仁品质的影响。 

1  材料与方法 

1.1  实验材料 
原料：鲜活对虾，60~120 尾/kg，市售；调味料：
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花椒、陈皮、辣椒、糖、盐等，市售。 
1.2  测定方法 
1.2.1  水分含量 

采用直接干燥法，按照 GB 5009.3 的方法[18]进行。 
1.2.2  虾仁的盐含量 

盐含量以氯化钠计，采用硝酸银滴定法按照 GB/T 
12457 的方法[19]进行。 
1.2.3  水分活度的测定 

参照文献[20]的方法进行，将样品剪碎后平铺于

样品盒内，以完全覆盖样品盒底为标准，使用 AQUA 
LAB 水分活度测定仪（美国 DECAGON 公司），在(25
±0.1) ℃下进行测定。平行测定 2 次。 

1.2.4  色泽的测定 
参照文献[15]的方法，用 CR-400 色差计（日本美

能达公司）进行测定，各个样品取样 3 次，每样从 3
个不同部位分别读数，取 9 次读数的平均值。L*值表

示亮度（Lightness），其值从 0 到 100 变化，0 表示黑

色，100 表示白色；a*值红色度（Redness）；b*表示

黄色度（Yellowness）。并根据测得的 a*值和 b*值，计

算彩度 C 值（chroma）公式（1）： 
C=[(a*)2+(b*)2]1/2……………………（1） 

1.2.5  感官评分 

参照文献[21]的感官评价项目制定，具体见表 1。 
 

表1 即食虾仁的感官评分 

Table 1 Sensory evaluation of instant shrimp 

项目 
分值 权重 

/% 1~4 5~7 8~10 

色泽 红中带黑或者红中有较多的

白色，整体差别很大 

红色较深或者较淡，色泽不

太一致 

呈现固有的红色，色泽基本

均匀 
30 

形态 虾仁残缺总量较多，虾仁明

显缩小或者太不透明 

有一小部分个体明显缩水或

不完整，虾仁透明度不好 

基本完整，大小均匀，呈透

明状 
15 

组织 
硬度太大或者肉质太软，无

嚼劲 

硬度稍硬或者稍软，稍有弹

性 

软硬适度，有一定弹性，有

嚼劲 
15 

滋味及气味 
咸味太重或太淡，几乎没有

什么香味 
咸味稍重或稍淡，香味不足

咸香可口，滋味鲜美，具有

该产品特有的香味，无异味 
30 

杂质 有杂质为 0 分，无杂质为 10 分 10 

1.3  加工的工艺流程和操作要点 
1.3.1  工艺流程 

鲜虾→挑选→热烫、去壳→清洗→腌制→干制→真空包装

→杀菌 

1.3.2  操作要点 
热烫、去壳：新鲜的对虾经沸水热烫预煮 30 s，

冷却至常温去头去壳，尽量将肠线带出。 
腌制：腌制液由一定浓度的盐、10%的糖和一定

量的香辛料以及水调制而成，腌制液和虾仁按比例浸

泡。 
干制：采用热风干燥去除虾仁表面的水分。 
杀菌：反压杀菌，105~121 ℃。 

2  结果与讨论 

2.1  腌制对虾仁品质的变化 
虾仁的腌制主要是用盐、糖等调味料对其味道进

行调理，使其在调味之后既能保持虾仁本身的风味，

又能适合消费者对香、咸、甜和鲜味的综合要求；此

外腌制还能使虾肉一定程度的脱水，肉质更有弹性。

同时腌制过程是各种调味成分渗入虾体的过程，它还

会影响风味的均匀性。本实验采用真空湿腌法，与一

般干腌法相比，具有浸透速度快，调味均匀，制品的

口感好，有嚼劲，产品的整体风味好等优点。 
2.1.1  腌制液中的盐浓度对腌制后虾仁的盐含量和水

分含量的影响 

 
图1 腌制液盐浓度对腌制（真空1.5 h）后虾仁中盐含量和水

分含量的影响 

Fig.1 Effects of concentration of salt solution on salt and 

mositure content of shrimp after vacuum salting for 1.5 h 
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腌制液的盐浓度对腌制后虾仁中的盐含量和水分

含量的影响见图 1。变化起着显著的作用。腌制液中

的盐浓度在 2%以下，腌制后虾仁中盐含量的增加和

水分含量的降低不太明显；而腌制液中的盐浓度在

6%~8%，则含盐量的增加量和虾仁中的水分含量的降

低量都非常的明显。这主要原因是腌制液中含盐量越

高，导致虾仁内部和外部的渗透压差越大，虾仁中的

水分与腌制液中的盐等物质的交换速度加快，交换总

量也增加，反之亦然。另外，随着腌制液中的盐浓度

的增加，虾仁的失水程度也越来越高，也导致虾仁中

的水分含量越来越低。对于降低水分含量来说，腌制

液中的盐浓度越大越好。但是，腌制液中的盐浓度过

大，不仅会影响虾仁的口感，而且有害身体健康。所

以，该实验综合考虑，选用盐浓度为 6%的腌制液。 
2.1.2  腌制时间对腌制后虾仁的盐含量和水分含量的

影响 
虾仁在调味液中浸泡时间的不同决定了盐、糖等

渗入虾仁肉组织的含量，腌制后虾仁中的盐含量和水

分活度的变化不仅与腌制液盐浓度的高低有关，而且

与腌制时间的长短密不可分的。腌制时间对真空腌制

后虾仁中盐含量和水分含量的影响如图 2 所示。可见

腌制后虾仁的水分含量的随腌制时间的延长而递减，

但是在 1.5 h 以后，水分含量趋于平衡。盐含量的变化

与之不同的是，盐含量在最开始的 0.5 h 内，增加的速

率非常大，在 0.5 h 之后则也是趋于平衡。所以综合考

虑，确定腌制时间为 1.5 h。 

 
图2 腌制时间对真空腌制后虾仁中盐含量和水分含量的影响 

Fig.2 Effects of brining time on salt and moisture content of 

shrimp after vacuum salting 

2.2  干制对虾仁品质的变化规律 
对虾仁原料肉质细嫩，含水量多，腌制后直接真

空包装并进行杀菌处理，会造成杀菌后产品虾仁出水、

肉质软烂，研究中采用干制处理降低虾仁的水分含量，

改善虾仁肉的弹性和质感。干制过程还会影响产品的

色泽、风味、水分活度和产品的杀菌特性和保藏特性

等，本文就干制对产品虾仁的水分活度、色泽和质地

等特性进行了研究。 

2.2.1  干制条件对虾仁感官品质的影响 
根据本实验室前期的经验，研究中采用中温热风

干燥对腌制后的虾仁进行适度脱水处理，表 2 显示了

不同干制条件的干制对成品虾仁感官品质特性的影响

结果。 

表2 干燥条件对产品品质的影响 

Table 2 The effects of drying conditions on the quality of the products 

项目/总分 
干制条件 

80 ℃, 2 h 65 ℃, 2 h 40 ℃, 2 h 80 ℃, 0.5 h+65 ℃, 1 h 
色泽 红色较深 红色 红色稍淡 红色适度 
形态 虾体明显缩小，透明 虾体均匀，较透明 虾体较均匀，不透明 虾体较均匀，透明 

组织 外表很干硬 软硬适中，内外均匀 肉质软，嚼劲差 软硬适中 

滋味及气味 咸味稍重，有烤制焦香味 咸味适当，香味较浓，咸香可口 咸味 稍淡，香味较淡 咸味适当，香味浓，咸香可口

杂质 无 无 无 无 

总分 5 7 6 8 

研究表明，80 ℃下的干制在干制的初期能迅速除

去附着在虾仁表面的自由水部分，在虾仁的表面形成

薄薄的一层红色的膜；但是如果一直高温下去，这层

膜逐渐加厚，导致后期的干燥速率下降，虾仁的口感

坚硬，外形紧缩，所以在干燥的后期采用较高温

（65 ℃）干燥，使制成的半成品不仅颜色鲜艳，而且

虾仁呈透明状，有着良好的口感和质地。虽然在长时

间保持中温（65 ℃），能得到很好的品质的半成品，

但是因为耗能太多。故该文在综合考虑之后，选用了

如表 2 中 4 的方法。 
2.2.2  干制到不同的目标水分含量对虾仁水分活度

（Aw）的变化规律 
不同干制条件下干制后，虾仁的水分含量将不同，

它不仅影响着虾仁的感官品质，而且影响着虾仁的水

分活度（Aw），结果见图 3。随着虾仁水分含量的降

低，其水分活度也随之减小。当虾仁的水分含量从65%
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降到 45%时，相应的水分活度从 0.958 降到 0.891。李

贤良等人的研究表明，对于一般的烤虾（未调过 pH，

pH 为 6.8），水分活度在 0.92 或以下时，具有较好的

保藏期；水分活度在 0.90~0.92，烤虾的感官品质最好。

本研究中的产品在干制后还有杀菌处理，从产品的感

官品质和杀菌及保藏特性考虑综合来，干制后虾仁的

最适宜水分含量为 65%~55%。 

 
图3 不同的目标水分含量对虾仁的水分活度的影响 

Fig.3 Effect of moisture content on aw of shrimp 
2.2.3  干制到不同的目标水分含量对杀菌后虾仁的色

泽的影响 

 
图4 不同的目标水分含量对虾仁亮度的影响 

Fig.4 Effect of moisture content on lightness of product shrimp 

 
图5 不同的目标水分含量对虾仁彩度的影响 

Fig.5 Effect of moisture content on chroma of product shrimp 

由图 4 和图 5 可知，水分含量低的虾仁在亮度和

鲜艳度方面都明显不及水分含量高的。这是由于水分

含量越低，干燥的时间越长，温度也会持续的更久，

导致热敏性物料的品质变坏，色素被破坏。但是，在

水分含量相差不大时，由于加热时间几乎没差别，则

是水分含量少的，色素的浓度越大，亮度与鲜艳度越

高。但是，水分含量太高，在杀菌之后，包装袋内会

有明显的出水现象。 

3  结论 

3.1  在腌制液中的盐浓度大于 2%之后，可以显著改

变腌制后虾仁的水分含量以及盐含量，但是腌制液 

中的盐浓度太大，影响制品的口感，而且有害身体健

康，所以最终的腌制液的盐浓度为 6%；在腌制的前

0.5 h，虾仁中的盐含量显著增加，水分含量明显减低，

随着腌制时间的延长到 1.5 h，虾仁中的盐含量的增

大，和虾仁水分活度的减低趋于平衡，所以腌制时间

为 1.5 h。 
3.2  干制过程中，干制时间和温度对其品质的影响显

著，最终综合考虑，采用在 80 ℃干燥到表面无复水，

然后在 65 ℃烘干至预设水分含量，此时得到色香味

俱全的虾仁。水分含量的多少直接影响着虾仁的亮度

和彩度，在水分含量大致相同下，水分含量高的，虾

仁的亮度和彩度更大。 
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