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摘 要：根据市场对海鲜类咸味香精的要求，选取合适的已开发原料 ，运用不同的加工技术 ，包括美拉 

德反应技术和调香师的调香技术研发出适合市场需要的各类海鲜香精。并简单涉及到酶解物，萃取物和反应 

物。通过天然反应香精和头香香气的完美搭配来体现海鲜的头香和IZl味一致性。本文仅探讨几个具有一般代 

表性的海鲜香精 ：蟹味，海苔和金枪鱼香精 ，同时简单叙述了海鲜酶解物以及海鲜反应物的生产工艺流程及 

要点。 
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Compounding of seafood flavoring 
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Abstract：According to the market demand for the seafood flavorings，we chose suitable materials and adopted different 

techniques including Maillard reaction and peffume~ technology to blend savory flavors．Enzyme hydrolysis，extracts 

and Millard materials were used．The crab flavor，seaweed flavor and tuna fish flavor were used as examples showing 

the processing of compounding natural reaction flavor and volatile flagrance to meet the requirement for seafood flavor． 

The sea food enzymatic hydrolysis and Millard reaction were briefly discussed． 
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1 前言 

海鲜类香精的调配一直都是咸味香精调配中 

最复杂的调配，海鲜类香气的成分比较复杂，大 

部分特征性香气化合物的含量极低，而同时这些 

含量很低的化合物常常香气域值也极低，这样两 

个 “极低”的特性大大增加了海鲜香精的调配难 

度，使一般的调香人员在选料和用量上无法正确 

把握。目前市场上一般的海鲜类香精大多是通过 

海鲜类实料的美拉德反应加简单调配头香做成膏 

状或喷雾干燥成粉末香精。本文将以海鲜类香精 

调配为话题，通过海鲜香精的美拉德反应与纯调 

配进行阐述。 

海鲜加工后具有一种特殊的香味，其香味往 

往更能吸引人们的食欲。当今人们对食品的要 

求，既重视营养也注重风味，因而香味对海鲜类 

收稿日期：201l—o3一l5 

作者简介：刘华 (1971一)，女，工程师，从事香料香精行业管理工作。 



产品来说尤为重要。海鲜香味主要成分是硫化物 

和醛类 ，如硫化合物中的甲硫醚、甲硫醇，以及 

挥发性有机酸的蚁酸、醋酸、丙酸和酪酸等，另 

处还有乙醇、乙醛、萜烯和酚等成分。其中甲硫 

醚在海鲜中大量存在，其特有的香气被称为海鲜 

香味。甲硫醇在海鲜中含量不多，萜烯化合物和 

醛类的含量也是很微量的，但这些成分恰是构成 

海鲜香味的重要成分，一经烘烤或蒸煮，这些海 

鲜特征香味就爆发出来，香气扑鼻，鲜味满口。 

海鲜类产品多数具有咸香，鱼腥气和含酚的 

金属样尖刺香韵。 

2 海鲜类香精调配中主要的特征化合物 

名称 香气描述 

3一甲硫基丙醛 

2一乙酰基 一1一吡咯啉 

顺式 一4一庚烯醛 

1一辛烯 一3一醇 

2，6一壬二烯醛 

二甲基硫醚 

吡啶 

3一甲基 一3一呋喃硫醇 

三甲胺 

四氢吡咯 

苯乙胺 

异戊胺 

巯基丙酮 

煮土豆 

爆玉米，鱼 

土豆 

蘑菇，泥土 

黄瓜 

鱼，扇贝 

鱼，胺气 

肉，金枪鱼 

胺气，鱼 

鱼，海藻 

鱼，胺气 

胺气，鱿鱼 

烤肉，鸡肉 

3 海鲜香精的制备方法 

海鲜香精的制备方法与其他肉味香精类似， 
一 般都是采用头香加海鲜反应物来调配。其中海 

鲜反应物一般分为三类：海鲜萃取物、海鲜酶解 

物和海鲜美拉德反应物。 

以下为海鲜香精各类反应物的生产工艺流 

程 ： 

3．1 海鲜萃取物 

(1)一般直接用海鲜作为基料，加入酒精或 

水等易萃取溶剂，将所有海鲜浸入到溶剂中放置 

24h至7d(一般 自然萃取的最佳饱和状态在 1d～ 

7d之间)。 

(2)过滤后的溶液含有海鲜的香气，可以直 

接做为原料使用。 

(3)加温萃取，可以减少等待时间。一般只 

需2h～4个h就可以完成萃取，但不耐高温的香 

气部分会损失掉。 

3．2 海鲜酶解物 

(1)选取新鲜或冰冻的海鲜切碎，依次投入 

水解酶，乳酸等原料反应釜。调节 pH和各项其 

他指标，开启搅拌装置搅拌并加热，控制料温在 

45℃～50cC，反应3h～5个 h至反应结束。 

(2)反应结束，升高温度杀酶，并保持搅拌 

至杀酶结束。 

(3)将料放出筛选过滤，均质然后冷却到室 

温，再进行喷雾干燥。 

注意事项： 

料温应该严格控制，并适当调节搅拌速度。 

(注意：反应温度和pH的高低取决于反应酶的最 

佳活性温度和 pH)。 

3．3 海鲜反应物 

(1)选取反应基料 (如酶解物，抽提物等， 

也可直接用海鲜作为基料)和调配好的氨基酸和 

还原糖混合物加入反应釜中，调节好 pH和各项 

其他指标，开启搅拌加热。 

(2)控制料温至反应结束。 

(3)开启出料考克，使反应料液人冷却锅， 

开启冷却水并继续搅拌。 

(4)待料冷却至80度左右时加入维生素 E， 

冷却至70度即可出料。 

4 海鲜类香精的调配 

我们都以头香加各类反应物来调配符合市场 

要求的香精。 

4．1 海苔香精的调配 

海苔的香味主要以二 甲基硫醚和吡嗪为主。 

海苔的味道是表里一致的，香味浓郁鲜美，让人 

回味。 

以下给出加人海苔萃取物的海苔香精配方： 



试 验 研 究  

原料名称 用量 (100％) 

二甲基硫醚 

吡咯 

甲基吡嗪 

2一庚酮 

三甲基吡嗪 

MCP 

己酸 

3一乙基 一2，5一二甲基吡嗪 

辛酸 

4，5一二 甲基噻唑 

乙酸壬酯 

三醋酸甘油酯 

石竹烯 

海苔提取物 

其他 

丙二醇 

合计 

4．2 蟹昧香精的调配 

河蟹具有海鲜特有的特征香气，其香味主要 

以3一甲硫基丙醛，三甲胺和二 甲基硫醚为主， 

略带泥土气息和腥甜味，优质的蟹肉口感清甜。 

以下给出加人蟹昧酶解物的蟹味香精配方： 

原料名称 用量 (％) 

B．H．A抗氧剂 

乳酸乙酯 

3一甲硫基丙醛 

苯甲醛 

苯乙醇 

十六酸乙酯 

三甲胺 

二甲基硫醚 

1一辛烯一3一醇 

油酸乙酯 

2一乙酰基吡啶 

左旋薄荷酮 

O．02 

O．1 

O．1 

O．1 

O．1 

O．1 

O．2 

0．2 

0．2 

O．2 

O．3 

0．3 

} 70 
_ ⋯  

§ 

原料名称 用量 (％) 

四氢吡咯 

反，反 一2，4一庚二烯醛 

辛酸乙酯 

二甲基亚砜 

硫噻唑 

蟹肉酶解物 

色拉油 

合计 

4．3 鱼昧香精的调配 

金枪鱼具有鱼腥气，其香味主要以三甲胺， 

二烯醛类和双二硫醚 (牛肉类香味物质)为主， 

微带油脂气，坚果香和蘑菇样味道。 

以下给出加入金枪鱼美拉德反应物的金枪鱼 

香精配方： 

原料名称 用量 (％) 

B．H_A抗氧剂 

壬酸 

反，反 一2，4一癸二烯醛 

醋酸 

2一甲基吡嗪 

硫噻唑 

3一甲硫基丙醛 

二甲基二硫醚 

2，3一二甲基吡嗪 

双 (2一甲基 一3一呋哺基)二硫醚 

二甲基硫醚 

l一辛烯 一3一醇 

2，3，5一三甲基吡嗪 

辛酸 

三甲胺 

金枪鱼反应物 

其他 

色拉油 

合计 
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著，并且光照度和有机底物的浓度对螺旋藻的生 

长的影响是相关联的 引̈。有机底物葡萄糖和醋酸 

盐都能提高螺旋藻的生长速率和细胞产率，但从 

提高螺旋藻生长速率增加产量的角度上，葡萄糖 

远优于醋酸盐 j。Ogava与 Terui_9 用 C14对葡萄 

糖进行追踪研究发现，80h后培养液中不再有葡 

萄糖存在，其中50％的葡萄糖转化成了螺旋藻的 

细胞结构，35％以 CO 形式释放，19％则以有机 

副产物的形式分泌到培养液中。 

2．4 小结 

对螺旋藻混合营养培养过程中无机碳 HC03- 

和有机碳源葡萄糖进行详细的检测及分析，结果 

表明：在培养 3d时各组所添加的葡萄糖基本用 

完，培养 9d时，葡萄糖浓度为 3．0g／L组培养液 

HCO3-含量最低。同时优选了螺旋藻混合营养培 

养的NaHCO 添加量，研究发现 NaHCO 含量对螺 

旋藻混合营养细胞积累有很大的影响，NaHCO，的 

浓度在8．4g／L～ 16．8g／L时基本对螺旋藻生物量 

的积累没有太大的影响。 
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5 结束语 

海鲜香精的应用弥补了因烹制而损失的特征香 

气，也缓解了海鲜价格高的窘状，虽不能完全取代 

海鲜成分，但在改善产品口感、香气和均衡成本上 

起到很大作用。在降低成本的同时，使海鲜类产品 

的口感和香气保持一致，符合大众消费的双重需 

求。本文通过从运用不同的反应技术，头香调配技 

术展开话题提供给市场专业人士和生产厂家作为参 

考。另外，由于原料的选取以及反应物的工艺等原 

因，最终的香精产品香气会有很大的差异，以上 

配方和资料仅供业内人士参考切磋使用。 
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