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超高压协同冷冻脱壳对南美白对虾品质的影响 
 

崔燕，林旭东，康孟利，宣晓婷，姚凌俏，凌建刚 
（宁波市农业科学研究院农产品加工研究所，宁波市农产品保鲜工程重点实验室，浙江宁波 315040） 

摘要：本文以传统冷冻处理（FT）为对照，研究超高压协同冷冻处理（FT+200、300、400 MPa，1、3、5 min）对南美白对虾

脱壳（脱壳时间、虾仁完整率及得肉率）及其品质（汁液流失率、持水性、pH、色泽和质构参数）的影响。结果表明：超高压协同

冷冻处理有利于南美白对虾的脱壳，FT+300 MPa，1 min 条件下脱壳时间较未处理、FT 组分别缩短 59.80%、13.54%，得肉率分别提

高 30.92%、7.25%，虾仁完整率明显提高。超高压协同处理后，由冷冻引起的汁液流失率显著降低，持水性显著提高，与未处理组鲜

虾无显著差异；虾仁内部亮度 L*、白度和总色差显著升高，压力≥300 MPa、保压时间≥3 min 条件下虾仁呈现熟化现象；随着压力增

加，虾仁硬度、咀嚼性增加，弹性下降。综合脱壳效果及其品质特性指标，FT+300 MPa，1 min 处理可在显著提高脱壳效果的同时保

持虾仁的良好品质，是一种较为理想的辅助脱壳手段。 
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Abstract: In order to determine the effect of high hydrostatic pressure combined with freezing (FT-HHP) on the shucking and quality of 

Penaeus vannamei, the fresh shrimps were froze and subjected to high hydrostatic pressure processing (200, 300 and 400 MPa at ambient 

temperature for 1, 3 and 5 min). The effect of FT-HHP on the shucking of shrimps was determined by investigating shucking time, integrity and 

shrimp meatyield. The changes in drip loss, water binding capacity (WBC), pH, color and texture of peeled shrimps as afunction of shucking 

conditions were determined. The results showed that FT-HHP is an effective method for Penaeus vannamei shucking. Under the co-treatment of 

300 MPa, 1 min with freezing, the integrity of shrimp meat improved significantly, the shucking time decreased by 59.80% and 

13.54%respectively, and shrimp meatyield increased by 30.92% and 7.25%respectively compared to the untreated and freezing samples. 

FT-HHP treatment observably reduced the drip loss of shrimp caused by the freezing process, and remarkably increased the WBC, and had no 

significant change compared with control group. After FT-HHP treatment, the L*, WI and ∆E values of shrimps were enhanced obviously, and 

showed the cooked appearance at pressure ≥300 MPa, holding time≥3 min. With the increasing of treatment pressure, the hardness and 

chewiness increased, while the springiness decreased. According to the shucking performance and effect of FT-HHP on the quality 

characteristics of shrimps, co-treatment of 300 MPa, 1 min with freezing was suitable to treat Penaeus vannamei. It can significantly improve 

shucking efficiency, and maintain the good quality of shrimps. These results suggest that FT-HHP is a potent strategy for the shucking of 

Penaeus vannamei. 
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南美白对虾（Penaeus vannamei）又称凡纳滨对

虾，是我国三大养殖对虾之一，产量位居养殖对虾首

位。虾仁是南美白对虾收获后加工的重要产品，脱壳

则为其产后加工的重要环节。目前，虾类主要采用传

统手工脱壳，存在效率低、产虾仁率低、完整率低及

质量安全难以保证等问题。因此，在劳动力日益紧缺、

高品质虾仁需求日益增长的形势下，急需一种既能高
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效实现脱壳，又能有效保证品质的处理方式。 

超高压（high hydrostatic pressure）技术是 21 世纪

备受关注的一种新兴食品非热加工技术，可在常温甚

至低温条件下实现杀菌、钝酶以及改善物料结构和特

性等目的，并最大程度保持食品的风味和营养物质
[1,2]。近年来，水产品脱壳成为了超高压技术的另一重

要应用领域，目前已实现贝类的完全脱壳并产业化应

用[2~4]。Hsu 等[5]研究发现，牡蛎在 250 MPa、2 min

或 300 MPa 不保压条件下可实现完全脱壳。皱纹盘鲍

则可在 200~300 MPa 不保压条件下实现完全脱壳，脱

壳效率、得肉率显著提高，并有效减少菌落总数[6]。

虾类是超高压脱壳另一重要研究对象，超高压是其潜

在辅助脱壳手段。王芝妍等[7]研究发现，超高压有助

于中华管鞭虾脱壳，200~300 MPa 下脱壳效果明显改

善，虾仁硬度、弹性和咀嚼性显著提高，口感增强。

陈少华等[8]在南美白对虾脱壳研究中发现，200 MPa、

3 min 条件下脱壳时间较手工脱壳缩短 60.43%，得肉

率提高 6.21%，并可增加虾仁保水性，改善其加工特

性。杨徽等[9]利用 100~400 MPa 处理南美白对虾，发

现脱壳速率较未处理组明显提升，但与冷冻辅助脱壳

相比无明显优势，脱壳效果非常有限，且高压下虾仁

熟化现象严重。因此，为保持虾仁品质并进一步提高

虾类，尤其是南美白对虾等软壳虾类的脱壳效率，联

合其他技术是一有效解决方案。冷冻后解冻是目前普

遍使用的虾脱壳预处理方法，该法虽可大幅提高脱壳

速率、虾仁完整性及得肉率，但解冻过程耗时且易造

成虾仁品质劣变，超高压能够实现快速解及改善品质

的优势[1,10]正好弥补冷冻辅助脱壳的这一缺点。 

本文以南美白对虾为原料，结合超高压技术与冷

冻预处理各自优势，在评价超高压协同冷冻处理脱壳

效果基础上，以虾仁的汁液流失率、持水性、色泽和

质构参数等为指标，分析超高压协同冷冻处理对南美

白对虾品质的影响，为利用超高压协同冷冻技术在南

美白对虾脱壳中的应用提供理论依据和指导。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 

海水养殖鲜活南美白对虾，购于宁波市路林水产

交易市场，置于海盐水、供氧条件下快速运往实验室；

其他试剂均为分析纯。 

1.2  主要仪器与设备 

CQC2L-600 型全液相超高压设备，北京速原中天

股份有限公司；速冻库，天津金九环机电制冷成套设

备有限公司；ZLE-B300 型均质机，上海众时机械公

司；PB-10 型 pH 计，德国 Sartorius 公司；CR-5 色差

仪，日本柯尼卡美能达公司；TA.XT Plus 质构仪，英

国 Stable Micro Systems 公司；H1850R 型台式高速冷

冻离心机，湖南湘仪离心机仪器有限公司；MS105DU

电子分析天平，Mettler Toledo 仪器有限公司。 

1.3  试验方法 

1.3.1  样品处理 

选取大小均一、颜色相近的鲜活南美白对虾（每

只体重 10.0±1.1 g），流水洗净，控水后迅速置于托盘

于速冻库进行冷冻处理，待虾体中心温度达到-18 ℃

时用蒸煮袋密封包装（每袋 10 只虾）备用。选取处理

压力 200（FT+200 MPa 组）、300（FT+300 MPa 组）、

400 MPa（FT+400 MPa 组），保压时间 1、3、5 min，

所有处理均在室温条件下进行。高压处理过程中虾体

已完成解冻，随后即在常温下对各处理后的南美白对

虾进行手工脱壳，并以未经辅助脱壳处理的新鲜非活

体南美白对虾（空白对照，直接手工脱壳，Control

组）及冷冻南美白对虾（对照，静水解冻后脱壳，FT

组）作为对照。每个处理 3 个平行。 

1.3.2  脱壳效果评价 

通过测定各条件下的脱壳时间、虾仁完整率及得

肉率评价脱壳效果。 

脱壳时间：首先对脱壳人员进行培训，形成一致

的脱壳方法和速率。手工脱壳包含三个步骤：去头，

去第一节壳，然后将虾仁拉住尾巴后完整拉出，若拉

不出，则手工去壳。然后对经过不同条件和参数处理

的对虾进行脱壳，记录每组 10 只对虾所用的脱壳时间

（s），每个处理进行 3 次平行试验。 

虾仁完整率：虾在脱壳过程中容易出现虾仁尾部

或体节中部断裂的现象。分别统计各处理组 10 只对虾

脱壳后完整虾仁个数（N），每个处理进行 3 次平行试

验，完整率计算公式如下： 

100
10

%/ 
N

完整率                  （1） 

得肉率：准确称量不同处理组整鲜虾重量（W0，

g）和虾仁重量（W1，g），每组 10 只对虾，每个处理

组进行 3 次平行试验，按公式（2）计算各组得肉率。 

100%/
0

1 
W

W
得肉率                     （2） 

1.3.3  虾仁汁液流失率及持水性的测定 

汁液流失率的测定：虾仁的汁水流失率是反映虾

仁保水能力的一个重要参数。一般来说，汁液流失率

越低，虾仁的品质越好。 
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分别准确称取各组处理前鲜虾质量（M0，g）、脱

壳后虾仁质量（M1，g）及虾壳与虾头等废料的重量

和（M2，g），每次称量前均统一用滤纸吸干表面水分，

然后通过公式（3）计算各组虾仁的汁液流失率[10]，

每个处理组进行 3 次平行试验。 

100%/
0

210 



M

MMM
汁液流失率         （3） 

虾仁持水性的测定：本试验中持水性用离心后的

失水多少进行衡量。在洁净干燥的离心管底部填入棉

花，再将脱壳后的虾仁放入离心管，在 4500 r/min 下

离心 5 min 后取出称重，持水性以离心失水率 WWH表

示，计算公式如下： 

100%/ 



M

NM
WH

M

MM
W                 （4） 

式中，MM和 MN分别为离心前、后的虾仁质量（g）。 

1.3.4  pH 值的测定 

虾仁 pH 值的测定方法参照《食品安全国家标准

食品 pH 值的测定》（GB/T 5009.237-2016）。每个处理

组称取虾仁 5 g，加蒸馏水至 50 mL，充分均质后静置

30 min，取滤液后用 pH 计测定。 

1.3.5  虾仁的色泽分析 

采用CR-5色差仪对各处理组虾仁颜色进行分析。

将脱壳后的虾仁沿背部中线剖开，在虾仁腹部内部截

面均匀选取两点测定，记录 L*、a*，b*值，每组取 5

只虾仁（5 个重复），利用白度（WI）及总色差（∆E）

计算虾仁色泽的变化程度。 

WI=100-[(100-L*)
2
+(a*)

2
+(b*)

2
]
1/2

          （5） 

∆E=[(∆L*)
2
+(∆a*)

2
+(∆b*)

2
]
1/2

              （6） 

式中：∆L*-处理组与对照组 L*值之差；∆a*-处理组与对

照组 a*值之差；∆b*-处理组与对照组 b*值之差。 

1.3.6  虾仁质构参数的测定 

采用 TPA 模式对虾仁的全质构参数-硬度、弹性

和咀嚼性进行测定。测定参数：P/5 探头，探头下行

速度 2 mm/s、下压速度 0.5 mm/s、回升速度 0.5 mm/s，

触发力 5 g，形变 50%。每组取 5 个平行样进行测定，

每个样品重复测定 3 次，测定部位为虾仁第二腹节中

央。 

1.3.7  数据分析 

各组数据以平均值±标准差(mean±SD)表示，应用

SPSS 18.0软件(美国SPSS公司)以one-way ANOVA法

及 Duncan 检验对实验数据进行组间比较和差异显著

性分析。以 p<0.05 为存在显著性差异。 

2  结果与讨论 

2.1  超高压协同冷冻处理对南美白对虾脱壳

效果的影响 

脱壳时间、虾仁完整率及得肉率是评价南美白对

虾脱壳效果的重要指标。不同处理南美白对虾的脱壳

时间如表 1 所示，可以看出冷冻及超高压协同冷冻处

理均有助于对虾脱壳，脱壳时间较未处理组显著降低

（p<0.05）；超高压协同处理可在冷冻处理的基础上进

一步提高对虾的脱壳速率，在 200~400 MPa、保压 1~5 

min 的条件下脱壳时间均短于冷冻处理组，其中 300、

400 MPa 处理下的改善效果明显，300 MPa、1 min 处

理下脱壳时间仅为未处理组的 40.20%（p<0.05），为

冷冻处理组的 86.46%（p<0.05），大大提高了对虾的

脱壳速率。而陈少华等[8]利用优化条件 200 MPa、3 min

（20 ℃）处理南美白对虾时，脱壳时间为 96 s（6 只，

16 s/只），脱壳速率远小于本实验中所有高压协同冷冻

处理的 102.33~122.33 s（10 只，10.23~12.23 s/只），

表明超高压与冷冻联合处理对南美白对虾脱壳具有协

同增效的作用。杨徽等[9]和易俊洁等[11]在南美白对虾

超高压脱壳研究中发现，100~400 MPa 超高压处理与

冷冻辅助脱壳相比无明显优势，脱壳低于或与冷冻辅

助脱壳效果相当，这一发现也从一定程度上证实了本

实验中高压与冷冻的协同增效作用。 

不同处理条件下虾仁完整率及得肉率见表 1，从

中可以看出，超高压协同冷冻处理下虾仁完整性及得

肉率较未处理组、冷冻处理组均有所提高。其中，除

200 MPa 处理 1 min 外，其他超高压协同处理组虾仁

完整率均显著高于冷冻处理组（p<0.05），并随着压力

的上升完整率显著提高，300 MPa、1 min 处理虾仁完

整率较 FT 组显著提高 69.24%（p<0.05），原因可能是

随着压力的升高，肌肉蛋白和壳肉之间的黏连蛋白逐

渐发生变性，致使肌肉纤维与壳体黏连组织松懈，壳

肉较易分离，故完整性提高；这亦与虾壳、虾仁收缩

率的不同相关[2,9]。300 MPa 处理 1 min，400 MPa 处

理 3~5 min 条件下得肉率显著高于冷冻处理组

（p<0.05），这与超高压条件下虾仁完整性的提高密不

可分。对比陈少华等[8]仅利用超高压（150~250 MPa）

对南美白对虾辅助脱壳条件下的得肉率（>54%），本

实验中经冷冻联合处理的南美白对虾得肉率有所下

降，这是由于冷冻过程中冰晶形成，致使细胞受到破

坏，肌肉保水性下降，从而导致汁液流失上升，最终

导致得肉率下降，此推论将在后续南美白对虾汁液流

失率的变化中得到验证。 
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表 1 超高压协同冷冻处理对南美白对虾脱壳时间、虾仁完整率及得肉率的影响 

Table 1 Effect of high hydrostatic pressure combining with freezing on the shucking time, integrity and meat yield ratio of Penaeus 

vannamei 

处理组 脱壳时间/s 完整率/% 得肉率/% 

Control 275.33±9.07a 0.00±0.00a 40.91±1.96a 

FT 128.00±4.00b 43.33±5.77b 49.94±0.88b 

FT+200 MPa，1 min 113.67±10.21bcd 50.00±10.00bc 51.28±1.67bc 

FT+200 MPa，3 min 111.33±5.51bcd 63.33±15.28cd 51.88±1.24bc 

FT+200 MPa，5 min 118.33±15.95bcd 60.00±10.00cd 51.59±0.79bc 

FT+300 MPa，1 min 110.67±0.58cd 73.33±11.55de 53.56±2.85c 

FT+300 MPa，3 min 122.33±13.87bc 70.00±0.00d 51.54±1.96bc 

FT+300 MPa，5 min 108.00±3.47cd 86.67±5.77ef 51.11±0.47bc 

FT+400 MPa，1 min 102.33±5.51d 86.67±11.55ef 52.16±0.59bc 

FT+400 MPa，3 min 116.67±5.51bcd 93.33±5.77f 52.79±0.17c 

FT+400 MPa，5 min 110.00±11.36cd 93.33±5.77f 53.74±0.27c 

注：同一列不同字母表示差异显著(p<0.05)，下表同。 

2.2  超高压协同处理对白对虾品质的影响 

2.2.1  超高压协同冷冻处理对南美白对虾汁液

流失率及持水性的影响 

 

图 1 超高压协同冷冻处理对南美白对虾(a)汁液流失率和(b)

持水性的影响 

Fig.1 Effect of high hydrostatic pressure combining with 

freezing on(a) the drip loss and(b)water binding capacityof 

Penaeus vannamei 

注：不同字母表示差异显著(p<0.05)，下图同。 

虾仁的汁液流失率及离心失水率是反应虾仁保水

能力的重要参数，影响着虾仁品质的优劣。由图 1 可

知，冷冻辅助脱壳后的虾仁汁液流失及离心失水严重，

汁液流失率和离心失水率分别为未处理组的 1.66 和

1.86 倍（p<0.05），这是由于在冷冻过程中虾体内部水

分形成冰晶，组织细胞遭到破坏，解冻后其内部水分

析出，导致汁液流失、肉质劣变。但超高压协同处理

后，由于冷冻造成的汁液流失及离心失水现象明显改

善，在 200~400 MPa 压力范围内，虾仁的汁液流失率

及离心失水率呈现先降低后增加的趋势，这可能是在

低压力200~300 MPa区段处理下虾肉中的蛋白酶催化

部分盐桥，使其消失，导致离子强度增加，蛋白质水

合作用增强，从而增加了肌肉蛋白的持水能力[12,13]；

而当压力超过 300 MPa 时，随着压力的升高，虾仁的

肌纤维结构遭到破坏，肌肉细胞持水能力下降，从而

导致汁液的流失[14,15]。其中，FT+300 MPa、1 min 组

脱壳及离心后总汁液流失率最小（8.09%），脱壳汁液

流失率及离心失水率仅为 FT 组的 50.75%和 70.14%

（p<0.05），各指标数值接近未处理组新鲜值并无显著

差异。 

2.2.2  超高压协同冷冻处理对南美白对虾 pH

的影响 

各处理组虾仁 pH 值如图 2 所示，未处理组虾仁

的 pH 值为 6.65，经过超高压协同冷冻处理后虾仁 pH

值均有所上升，增幅随压力的上升及保压时间的增加

而呈现出上升的趋势，在400 MPa压力处理超过3 min

条件下，虾仁的 pH 显著高于冷冻处理组（p<0.05），

但在 200 MPa（≤3 min）和 300 MPa、1 min 条件下 pH

值均与未处理新鲜虾仁值无明显差异。黄万有[16]研究

发现 100~500 MPa 压力处理会使南美白对虾肌肉 pH
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升高，并随压力增加而上升明显。Briones-Labarca 等
[17]用超高压处理红鲍也发现了 pH 显著上升的现象。

易俊洁等[18]对海湾扇贝超高压研究中亦得到了类似

的结果。超高压引起组织 pH 的升高可能与蛋白质变

性相关，在高压作用下，维持蛋白质高级结构的非共

价键发生破坏，诱发蛋白质变性导致其构象发生变化，

部分肽链展开，碱性基团暴露，从而致使 pH 值上升
[6,19,20]。此外，pH 上升的原因亦可能是高压促进蛋白

质、氨基酸等含氮物质分解成氨、胺类等碱性物质引

起的[21,22]。 

 
图 2 超高压协同冷冻处理对南美白对虾 pH的影响 

Fig.2 Effect of high hydrostatic pressure combining with 

freezing on the pH of Penaeus vannamei 

2.2.3  超高压协同冷冻处理对南美白对虾色泽

的影响 

色泽是评价水产品感官特征的重要参数，是消费

者判断水产品品质的重要指标。从表 2 中可以看出，

新鲜虾仁肌肉内部的亮度参数 L*值为 41.80，超高压

协同冷冻处理组的 L*值在 57.17~68.89 之间，显著高

于未处理组及冷冻处理组（p<0.05），并随处理压力的

增加及保压时间的延长，虾体内部亮度 L*值显著升

高，表明超高压处理可使虾仁变白，并降低虾仁的透

明度，致使虾体出现熟化现象。这与易俊洁等[6]在鲍

鱼超高压研究及黄万有等[23]在南美白对虾超高压研

究中的发现一致，主要是由于压力作用下虾体内蛋白

发生变性，肌原纤维蛋白、肌浆蛋白等发生凝聚，从

而使虾仁亮度增加。 

a*从正值到负值表示从红色到绿色，b*从正值到

负值则表示从黄色到蓝色。新鲜虾仁肌肉内部的 a*值

和 b*值均为负数，表明新鲜南美白对虾虾仁肌肉偏蓝

绿色，这与陈少华等[8]所得偏红黄色的结果有所不同，

这应该是由于原料来源不同造成的。从表 2 中可以发

现，虾仁内部的 a*值随压力的增大呈现出先减小后增

大的趋势，在压强 400 MPa，处理时间大于 3 min 时

a*值显著大于未处理组和冷冻处理组，但处理时间对

其影响不大。同样，虾仁内部 b*值亦呈现出与 a*值相

似的变化趋势，这种变化趋势与鲍鱼、南美白对虾超

高压实验中所得到的相一致[6,8]。其原因可能是超高压

改变了维持蛋白质高级结构的非共价键，在较低压力

时（200 MPa），虾仁中的虾青素与蛋白质结合较强，

a*、b*值降低，颜色偏向于蓝绿色；随着压力的升高

及保压时间的延长，蛋白质结构展开，与虾青素的结

合减弱，红度和黄度呈现上升趋势。超高压协同冷冻

处理后虾仁的白度（WI）和总色差（∆E）较未处理

组及冷冻处理组均显著提高（p<0.05）。随着压力的升

高，虾仁的白度和总色差值明显增大，虾仁逐渐变白，

透明度逐渐降低，在≥300 MPa、保压时间≥3 min 处理

条件下∆E 值均在 20 以上，说明超高压处理后虾仁色

泽发生了明显变化，使其呈现熟化外观。 

表 2 超高压协同冷冻处理对南美白对虾色泽的影响 

Table 2 Effect of high hydrostatic pressure combining with freezing on the colour of Penaeus vannamei 

处理组 L* a* b* WI ∆E 

0 41.80±1.34a -1.91±0.35ab -1.96±0.74cd 41.73±1.32a 
 

FT 45.39±1.08b -1.72±0.14ab -1.72±0.84d 45.36±1.09b 4.34±0.98a 

FT+200 MPa，1 min 57.17±2.09c -2.06±0.13a -3.78±0.75a 56.90±2.03c 15.81±2.12b 

FT+200 MPa，3 min 62.48±2.11e -2.15±0.43a -3.10±0.31b 62.28±2.12e 21.05±2.11d 

FT+200 MPa，5 min 60.64±0.93d -2.05±0.59a -2.42±0.38c 60.11±1.07d 19.22±0.91c 

FT+300 MPa，1 min 60.07±2.98d -1.81±0.28ab -1.93±0.65cd 59.99±2.96d 18.67±2.96c 

FT+300 MPa，3 min 64.78±0.66fg -1.59±0.27b -0.99±0.49ef 64.47±0.65f 23.43±0.66e 

FT+300 MPa，5 min 65.03±0.56g -1.89±0.50ab -1.08±0.39ef 64.99±0.69f 23.45±0.47e 

FT+400 MPa，1 min 63.31±1.80ef -1.80±0.45ab -1.58±0.57de 62.30±1.57e 20.98±1.56d 

FT+400 MPa，3 min 66.34±1.03g -1.04±0.37c -0.61±0.72f 66.20±1.25f 24.23±1.23e 

FT+400 MPa，5 min 68.89±1.36g -1.04±0.48c 0.27±0.35g 65.85±1.36f 24.51±1.51e 
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2.2.4  超高压协同冷冻处理对南美白对虾质构

的影响 

各处理组虾仁质构参数如表 3 所示，超高压协同

冷冻处理后虾仁的硬度、弹性、咀嚼性均发生了不同

程度的变化。与冷冻处理组相比，在低压、短时的超

高压协同处理条件下，虾仁的硬度、咀嚼性变化不明

显，而在较高处理条件下（200~300 MPa、5 min，400 

MPa）其硬度急剧增加，这可能是随着压力增加及保

压时间的延长肌球蛋白逐渐发生变性聚合，巯基-二硫

键交联使蛋白分子结构更加稳定，从而提高虾仁的硬

度和咀嚼性[13,24,25]。而对于虾仁的弹性，除 200 MPa

处理 1、3 min 外，超高压协同处理组的弹性均显著低

于冷冻处理组，这主要是高压处理后虾仁肌肉结构变

紧密，致使弹性下降[8,26]。 

虾体死后进入僵直阶段，硬度不断升高，鲜度保

持良好，随后硬度下降并进入自溶状态，鲜度持续下

降，腐败变质。虾体组织松软、蛋白酶活性较强，死

后僵直期短，组织易变软且腐败速度加快，因此超高

压处理后硬度的增加在一定程度上延缓了虾体肌肉组

织质构的改变，且可提高食品的口感[7,27]。以上结果

表明，适当的超高压处理能在一定程度内降低冷冻处

理对虾仁质构造成的影响，提高虾仁的硬度和咀嚼性，

减缓虾仁质构品质的下降速度，有利于保持虾仁的鲜

度[7]。 

表 3 超高压协同冷冻处理对南美白对虾质构的影响 

Table 3 Effect of high hydrostatic pressure combining with freezing on the texture of Penaeus vannamei 

处理组 硬度/g 弹性 咀嚼性/g 

0 313.63±81.08a 0.80±0.05f 177.12±45.15c 

FT 370.49±126.24ab 0.65±0.07d 124.60±34.41ab 

FT+200 MPa，1 min 378.61±109.82abc 0.69±0.05e 155.41±35.91bc 

FT+200 MPa，3 min 386.99±90.98abc 0.64±0.06d 159.39±35.19bc 

FT+200 MPa，5 min 432.80±117.18bcd 0.59±0.06c 155.69±42.23bc 

FT+300 MPa，1 min 359.95±70.71ab 0.54±0.03ab 118.96±35.88a 

FT+300 MPa，3 min 380.35±109.50abc 0.51±0.06a 123.97±40.02ab 

FT+300 MPa，5 min 425.41±92.42bcd 0.54±0.02ab 125.12±28.24ab 

FT+400 MPa，1 min 435.84±91.99bcd 0.52±0.03a 124.02±17.59ab 

FT+400 MPa，3 min 478.464±76.25cd 0.54±0.03ab 157.19±30.02bc 

FT+400 MPa，5 min 517.98±109.04d 0.57±0.02bc 162.88±35.77c 

3  结论 

超高压协同冷冻处理对南美白对虾脱壳具有良好

的辅助效果，适当的压力及保压时间可在冷冻处理的

基础上有效缩短南美白对虾的脱壳时间，提高虾仁完

整性及得肉率，但冷冻过程引起的汁液流失、虾仁的

持水性、pH、色泽和质构会随着压力、保压时间的不

同而发生不同程度的变化。300 MPa（≥3 min）、400 

MPa 协同冷冻处理后，虽然脱壳速率、虾仁完整率和

得肉率均大幅提升，但虾仁 pH、色泽明显变化，呈现

熟化外观；200 MPa 协同冷冻处理后，汁液流失率下

降明显，品质得到改善，但脱壳速率及得肉率较冷冻

组均无显著性提高；300 MPa、1 min 协同冷冻处理组

汁液流失率、离心失水率均显著下降，持水性提高，

色泽在感官上与新鲜虾仁无明显差异。另外，超高压

的协同处理在一定程度上可降低冷冻处理对虾仁质构

造成的影响，提高虾仁的硬度和咀嚼性，增强虾仁口

感。此外，超高压处理亦可有效缩短脱壳前虾体解冻

所需时间。因此，为避免压力引发蛋白变性导致的肌

肉品质劣变，结合超高压协同冷冻处理后南美白对虾

的脱壳效果、汁液流失、持水性、色泽及质构等指标，

建议 300 MPa、1 min 协同冷冻辅助南美白对虾脱壳比

较适宜。 

参考文献 

[1] Truong B Q, Buckow R, Stathopoulos C E, et al. Advances in 

high-pressure processing of fish muscles [J]. Food 

Engineering Reviews, 2015, 7(2): 109-129 

[2] 崔燕,林旭东,康孟利,等.超高压技术在水产品贮藏与加工

中的应用研究进展[J].食品科学,2016,37(21):291-299 

CUI Yan, LIN Xu-dong, KANG Meng-li, et al. Advances in 

application of ultra high pressure for preservation and 

processing of aquatic products [J]. Food Science, 2016, 

37(21): 291-299 

[3] He H, Adams R M, Farkas D F, et al. Use of high-pressure 

processing for oyster shucking and shelf-life extension [J]. 

Journal of Food Science, 2010, 67(2): 640-645 

[4] 孟辉辉,曹荣,刘淇,等.超高压处理在毛蚶脱壳和减菌化中



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2018, Vol.34, No.10 

177 

的作用研究[J].食品安全质量检测学报,2016,7(1):291-296 

MENG Hui-hui, CAO Rong, LIU Qi, et al. Effects of high 

pressure processing on the shucking and sterilization of 

Scapharca subcrenata [J]. Journal ofFood Safety and Quality, 

2016, 7(1): 291-296 

[5] Hsu K C, Hwang J S, Chi H Y, et al. Effect of different high 

pressure treatments on shucking, biochemical, physical and 

sensory characteristics of oysters to elaborate a traditional 

Taiwanese oyster omelette [J]. Journal of the Science of Food 

and Agriculture, 2010, 90(3): 530-535 

[6] 易俊洁,董鹏,丁国微,等.鲍鱼超高压脱壳工艺的优化及品

质研究[J].高压物理学报,2014,28(2):239-246 

YI Jun-jie, DONG Peng, DING Guo-wei, et al. Process 

optimization of abalone shucking by high hydrostatic 

pressure processing and quality assessment [J]. Chinese 

Journal of High Pressure Physics, 2014, 28(2): 239-246 

[7] 王芝妍,杨文鸽,周果,等.超高压辅助中华管鞭虾脱壳及对

其肌肉品质的影响[J].食品科学,2017,38(7):43-48 

WANG Zhi-yan, YANG Wen-ge, ZHOU Guo, et al. Shelling 

of solenocera melantho using ultra high pressure and its effect 

on the quality of muscle [J]. Food Science, 2017, 38(7): 43-  

48 

[8] 陈少华,胡志和,吴子健,等.超高压技术对南美白对虾脱壳

及加工性能的影响[J].食品科学,2014,35(22):11-16 

CHEN Shao-hua, HU Zhi-he, WU Zi-jian, et al. Effect of 

ultra-high pressure treatment on shucking of Penaeus 

vannamei boone and its processing properties [J]. Food 

Science, 2014, 35(22): 11-16 

[9] 杨徽.基于超高压技术的虾脱壳工艺与品质检测研究[D].

杭州:浙江大学,2011 

YANG Hui. High pressure shelling of shrimp and quality 

detection [D]. Hangzhou: Zhejiang University, 2011 

[10] LeBail A, Chevalier D, Mussa D M, et al. High pressure 

freezing and thawing of foods: a review [J]. International 

Journal of Refrigeration, 2002, 25(5): 504-513 

[11] 易俊洁,丁国微,胡小松,等.南美白对虾脱壳工艺比较及其

对虾仁品质的影响[J].农业工程学报,2012,28(17):287-292 

YI Jun-jie, DING Guo-wei, HU Xiao-song, et a1. 

Comparison of shucking techniques for white shrimp and its 

effect on quality of peeled shrimp [J]. Transactions of the 

Chinese Society of Agricultural Engineering, 2012, 28(17): 

287-292 

[12] Heremans L, Heremans K. Raman spectroscopic study of the 

changes in secondary structure of chymotrypsin: effect of pH 

and pressure on the salt bridge [J]. Biochimica Et Biophysica 

Acta, 1989, 999(2): 192-197 

[13] Ramirezsuarez J C, Morrissey M T. Effect of high pressure 

processing (HPP) on shelf life of albacore tuna (Thunnus 

alalunga) minced muscle [J]. Innovative Food Science and 

Emerging Technologies, 2006, 7(1): 19-27 

[14] Kaur B P, Kaushik N, Rao P S, et al. Chilled storage of high 

pressure processed black tiger shrimp (Penaeus monodon) [J]. 

Journal of Aquatic Food Product Technology, 2015, 24(3): 

283-299 

[15] Ortea I, Rodríguez A, Tabilomunizaga G, et al. Effect of 

hydrostatic high-pressure treatment on proteins, lipids and 

nucleotides in chilled farmed salmon (Oncorhynchus kisutch) 

muscle [J]. European Food Research and Technology, 2010, 

230(6): 925-934 

[16] 黄万有.超高压加工凡纳滨对虾的技术研究[D].湛江:广东

海洋大学,2014 

HUANG Wan-you. Processing technology of shrimp 

(Litopenaeus vannamei) by ultra high pressure [D]. 

Zhanjiang: Guangdong Ocean University, 2014 

[17] Brioneslabarca V, Perezwon M, Zamarca M, et al. Effects of 

high hydrostatic pressure on microstructure, texture, colour 

and biochemical changes of red abalone (Haliotis rufecens) 

during cold storage time [J]. Innovative Food Science and 

Emerging Technologies, 2012, 13(1): 42-50 

[18] Yi J J, Xu Q, Hu X S, et al. Shucking of bay scallop 

(Argopecten irradians) using high hydrostatic pressure and its 

effect on microbiological and physical quality of adductor 

muscle [J]. Innovative Food Science and Emerging 

Technologies, 2013, 18(2): 57-64 

[19] Bindu J, Ginson J, Kamalakanth C K, et al. Physico-chemical 

changes in high pressure treated Indian white prawn 

(Fenneropenaeus indicus) during chill storage [J]. Innovative 

Food Science and Emerging Technologies, 2013, 17(1): 

37-42 

[20] Angsupanich K, Ledward D A. High pressure treatment 

effects on cod (Gadus morhua) muscle [J]. Food Chemistry, 

1998, 63(1): 39-50 

[21] Oliveira F A D, Neto O C, Santos L M R D, et al. Effect of 

high pressure on fish meat quality-A review [J]. Trends in 

Food Science and Technology, 2017, 66: 1-19 

[22] 周果,杨文鸽,崔燕,等.超高压处理对三疣梭子蟹感官及其

肌原纤维蛋白生化特性的影响[J].食品科学,2017,38(23): 

269-274 

ZHOU Guo, YANG Wen-ge, CUI Yan, et al. Effect of 

ultra-high pressure on sensory and biochemical properties of 



现代食品科技 Modern Food Science and Technology 2018, Vol.34, No.10 

178 

myofibrillar protein from Portunus trituberculatus [J]. Food 

Science, 2017, 38(23): 269-274 

[23] 黄万有,刘书成,吉宏武,等.超高压处理条件下的虾仁品质

变化动力学[J].食品工业科技,2013,34(22):100-105,115 

HUANG Wan-you, LIU Shu-cheng, JI Hong-wu, et al. 

Kinetics of quality change of peeled shrimp(Litopenaeus 

vannamei) by utral-high pressure [J]. Science and Technology 

of Food Industry, 2013, 34(22): 100-105, 115 

[24] Angsupanich K, Edde M, Ledward D A. Effects of high 

pressure on the myofibrillar proteins of cod and turkey 

muscle [J]. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 1999, 

47(1): 92-99 

[25] 张蕾,陆海霞,励建荣.超高压处理对凡纳滨对虾品质的影

响[J].食品研究与开发,2010,12(31):1-6 

ZHANG Lei, LU Hai-xia, LI Jian-rong. Effects of ultra-high 

pressure treatments on the qualities of Litopenaeus Vannamei 

[J]. Food Research and Development, 2010, 12(31): 1-6 

[26] 贾莹,胡志和,王秀玲,等.超高压对虾蛄脱壳及加工性能的

影响[J].食品科学,2015,36(23):47-52 

JIA Ying, HU Zhi-he, WANG Xiu-ling, et al. Effect of 

ultra-high pressure treatment on shucking and processing 

properties of Squilla [J]. Food Science, 2015, 36(23): 47-52 

[27] 甘晓玲.超高压处理对南美白对虾虾仁的品质影响[D].杭

州:浙江大学,2012 

GAN Xiao-ling. Effect of high pressure treatment on the 

quality of white shrimp meat [D]. Hangzhou: Zhejiang 

University, 2012 

 

 


