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(57) 摘要

本发明提供了一种大黄鱼鱼籽复合调味料及

其制备方法，该方法包括以下步骤：原料选择和

前处理、清洗、过筛、脱腥处理、熟化、脱水、炒制、

冷却、配料、颗粒制作、装袋。本发明为大黄鱼加工

的综合利用开拓了下游产品，变废为宝，避免了环

境污染和资源浪费，开发出一种新型、风味独特、

营养丰富的产品，提高鱼的附加值，该技术同样也

适合其他鱼籽的加工。
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1. 一种大黄鱼鱼籽复合调味料的制备方法，其特征在于：包括以下步骤：原料选择和

前处理、清洗、过筛、脱腥处理、熟化、脱水、炒制、冷却、配料、颗粒制作、装袋。

2. 根据权利要求 1 所述的大黄鱼鱼籽复合调味料的制备方法，其特征在于：具体步骤

如下：

（1）原料选择和前处理：采用新鲜、呈乳黄色、无异味的大黄鱼鱼籽为原料；冷冻原料

使用前于 2～ 4℃下解冻；除去杂质和包裹鱼籽的粘膜；

（2）清洗、过筛：将处理好的大黄鱼鱼籽清洗并过 10目筛；

（3）脱腥处理：把过筛后的大黄鱼鱼籽于 5-10℃脱腥液中处理 1-2小时，脱腥液与大黄

鱼鱼籽的质量比为 1：1；

（4）熟化：在脱腥后的大黄鱼鱼籽中，加入葱姜汁和黄酒，隔水蒸熟；

（5）脱水：将熟化的大黄鱼鱼籽在平板上摊平，15-25℃冷风脱水 1-1.5小时；

（6）炒制：将脱水后的大黄鱼鱼籽和未去皮的大蒜混合，用小火焙干；

（7）冷却：

（8）配料：按质量份数计：大黄鱼鱼籽 50 份、香菇粉 25 份、干贝粉 20 份、葡萄糖 5 份、

抗坏血酸钠 0.2份、甘草抗氧物 0.02份，混合均匀；

（9）颗粒制作：将步骤（8）的混合物料于造粒机中制成颗粒，控制含水量小于 10%；

（10）装袋：根据客户要求定量包装。

3. 根据权利要求 2 所述的大黄鱼鱼籽复合调味料的制备方法，其特征在于：脱腥液的

组分及质量百分数：紫苏液 3.0%、姜汁 2.0%、酒 2.0%、食盐 1.0%、余量为水。

4. 根据权利要求 2 所述的大黄鱼鱼籽复合调味料的制备方法，其特征在于：香菇粉和

干贝粉使用前需过 250-300目筛。

5.一种如权利要求 1所述的方法制得的大黄鱼鱼籽复合调味料。
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一种大黄鱼鱼籽复合调味料及其制备方法

技术领域

[0001] 本发明属于水产品加工技术领域，具体涉及一种大黄鱼鱼籽复合调味料及其制备

方法。

背景技术

[0002] 大黄鱼鱼卵（籽）中含有丰富的蛋白质、脂质 、维生素、矿物质等，其脂质约 60% 为

磷脂，可作为提取卵磷脂、脑磷脂的原料，且富含 n-3 系多不饱和脂肪酸，具有预防高血脂

症、肝硬化、肝炎、贫血、神经衰弱的功效，其含有的不皂化物大部分是胆固醇，但含量仅为

鸡蛋黄的四分之一，因此鱼卵是理想的健康食品。大黄鱼是富有地方特色的海水水产品，深

受人们的喜爱，除鲜销外，主要用于加工成冷冻制品和黄鱼鲞等产品，但占成鱼体积近 32% 

的大黄鱼鱼卵，在大黄鱼加工过程中经常被当作废弃物丢弃，未能得到充分的利用。由于大

黄鱼鱼卵形体较小且腥味较浓，此外大黄鱼鱼卵中含有的不饱和脂肪酸在加工和产品贮藏

过程中很容易氧化，使得大黄鱼鱼卵的加工和利用都受到一定的限制。

发明内容

[0003] 本发明的目的在于提供一种大黄鱼鱼籽复合调味料及其制备方法，为大黄鱼加工

的综合利用开拓了下游产品，变废为宝，避免了环境污染和资源浪费，开发出一种新型、风

味独特、营养丰富的产品，提高鱼的附加值。

[0004] 为实现上述目的，本发明采用如下技术方案：

一种大黄鱼鱼籽复合调味料的制备方法包括以下步骤：原料选择和前处理、清洗、过

筛、脱腥处理、熟化、脱水、炒制、冷却、配料、颗粒制作、装袋。

[0005] 具体步骤如下：

（1）原料选择和前处理：采用新鲜、呈乳黄色、无异味的大黄鱼鱼籽为原料；冷冻原料

使用前于 2～ 4℃下解冻；除去杂质和包裹鱼籽的粘膜；

（2）清洗、过筛：将处理好的大黄鱼鱼籽清洗并过 10目筛；

（3）脱腥处理：把过筛后的大黄鱼鱼籽于 5-10℃脱腥液中处理 1-2小时，脱腥液与大黄

鱼鱼籽的质量比为 1：1；

（4）熟化：在脱腥后的大黄鱼鱼籽中，加入葱姜汁和黄酒，隔水蒸熟；

（5）脱水：将熟化的大黄鱼鱼籽在平板上摊平，15-25℃冷风脱水 1-1.5小时；

（6）炒制：将脱水后的大黄鱼鱼籽和未去皮的大蒜混合，用小火焙干；

（7）冷却；

（8）配料：按质量份数计：大黄鱼鱼籽 50 份、香菇粉 25 份、干贝粉 20 份、葡萄糖 5 份、

抗坏血酸钠 0.2份、甘草抗氧物 0.02份，混合均匀；

（9）颗粒制作：将步骤（8）的混合物料于造粒机中制成颗粒，控制含水量小于 10%；

（10）装袋：根据客户要求定量包装。

[0006] 脱腥液的组分及质量百分数：紫苏液 3.0%、姜汁 2.0%、酒 2.0%、食盐 1.0%、余量为
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水。

[0007] 香菇粉和干贝粉使用前需过 250-300目筛。

[0008] 本发明的显著优点在于：本发明为大黄鱼加工的综合利用开拓了下游产品，变废

为宝，避免了环境污染和资源浪费，开发出一种新型、风味独特、营养丰富的产品，提高鱼的

附加值，该技术同样也适合其他鱼籽的加工。

具体实施方式

[0009] 实施例 1

一种大黄鱼鱼籽复合调味料的制备方法的具体步骤如下：

（1）原料选择和前处理：采用新鲜、呈乳黄色、无异味的大黄鱼鱼籽为原料；冷冻原料

使用前于 2℃下解冻；除去杂质和包裹鱼籽的粘膜；

（2）清洗、过筛：将处理好的大黄鱼鱼籽清洗并过 10目筛；

（3）脱腥处理：把过筛后的大黄鱼鱼籽于 5℃脱腥液中处理 1 小时，脱腥液与大黄鱼鱼

籽的质量比为 1：1；

（4）熟化：在脱腥后的大黄鱼鱼籽中，加入葱姜汁和黄酒，隔水蒸熟；

（5）脱水：将熟化的大黄鱼鱼籽在平板上摊平，15℃冷风脱水 1小时；

（6）炒制：将脱水后的大黄鱼鱼籽和未去皮的大蒜混合，用小火焙干；

（7）冷却；

（8）配料：按质量份数计：大黄鱼鱼籽 50 份、香菇粉 25 份、干贝粉 20 份、葡萄糖 5 份、

抗坏血酸钠 0.2份、甘草抗氧物 0.02份，混合均匀；

（9）颗粒制作：将步骤（8）的混合物料于造粒机中制成颗粒，控制含水量小于 10%；

（10）装袋：根据客户要求定量包装。

[0010] 脱腥液的组分及质量百分数：紫苏液 3.0%、姜汁 2.0%、酒 2.0%、食盐 1.0%、余量为

水。

[0011] 香菇粉和干贝粉使用前需过 250目筛。

[0012] 实施例 2

一种大黄鱼鱼籽复合调味料的制备方法的具体步骤如下：

（1）原料选择和前处理：采用新鲜、呈乳黄色、无异味的大黄鱼鱼籽为原料；冷冻原料

使用前于 4℃下解冻；除去杂质和包裹鱼籽的粘膜；

（2）清洗、过筛：将处理好的大黄鱼鱼籽清洗并过 10目筛；

（3）脱腥处理：把过筛后的大黄鱼鱼籽于 10℃脱腥液中处理 2小时，脱腥液与大黄鱼鱼

籽的质量比为 1：1；

（4）熟化：在脱腥后的大黄鱼鱼籽中，加入葱姜汁和黄酒，隔水蒸熟；

（5）脱水：将熟化的大黄鱼鱼籽在平板上摊平，25℃冷风脱水 1.5小时；

（6）炒制：将脱水后的大黄鱼鱼籽和未去皮的大蒜混合，用小火焙干；

（7）冷却；

（8）配料：按质量份数计：大黄鱼鱼籽 50 份、香菇粉 25 份、干贝粉 20 份、葡萄糖 5 份、

抗坏血酸钠 0.2份、甘草抗氧物 0.02份，混合均匀；

（9）颗粒制作：将步骤（8）的混合物料于造粒机中制成颗粒，控制含水量小于 10%；
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（10）装袋：根据客户要求定量包装。

[0013] 脱腥液的组分及质量百分数：紫苏液 3.0%、姜汁 2.0%、酒 2.0%、食盐 1.0%、余量为

水。

[0014] 香菇粉和干贝粉使用前需过 300目筛。

[0015] 实施例 3

一种大黄鱼鱼籽复合调味料的制备方法的具体步骤如下：

（1）原料选择和前处理：采用新鲜、呈乳黄色、无异味的大黄鱼鱼籽为原料；冷冻原料

使用前于 3℃下解冻；除去杂质和包裹鱼籽的粘膜；

（2）清洗、过筛：将处理好的大黄鱼鱼籽清洗并过 10目筛；

（3）脱腥处理：把过筛后的大黄鱼鱼籽于 7℃脱腥液中处理 1.5 小时，脱腥液与大黄鱼

鱼籽的质量比为 1：1；

（4）熟化：在脱腥后的大黄鱼鱼籽中，加入葱姜汁和黄酒，隔水蒸熟；

（5）脱水：将熟化的大黄鱼鱼籽在平板上摊平，20℃冷风脱水 1.2小时；

（6）炒制：将脱水后的大黄鱼鱼籽和未去皮的大蒜混合，用小火焙干；

（7）冷却；

（8）配料：按质量份数计：大黄鱼鱼籽 50 份、香菇粉 25 份、干贝粉 20 份、葡萄糖 5 份、

抗坏血酸钠 0.2份、甘草抗氧物 0.02份，混合均匀；

（9）颗粒制作：将步骤（8）的混合物料于造粒机中制成颗粒，控制含水量小于 10%；

（10）装袋：根据客户要求定量包装。

[0016] 脱腥液的组分及质量百分数：紫苏液 3.0%、姜汁 2.0%、酒 2.0%、食盐 1.0%、余量为

水。

[0017] 香菇粉和干贝粉使用前需过 270目筛。

[0018] 本发明制得的大黄鱼鱼籽复合调味料符合 GB10133《水产调味品卫生标准》要求。

[0019] 以上所述仅为本发明的较佳实施例，凡依本发明申请专利范围所做的均等变化与

修饰，皆应属本发明的涵盖范围。

说  明  书CN 103976325 A

5


	扉页
	权利要求书
	说明书

