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湖北地方传统风味虾鲊的标准化工艺设计
1

卢友斌，潘东潮

（武汉商学院 烹饪与食品工程学院，湖北 武汉 430056）

【摘 要】：坏鲊是湖北的地区的传统美食。为实现传统风味的工业化生产，本文通过搜集、整理出原始的虾鲊

传统制作工艺，通过参考相似产品的制作工艺确立了虾鲊的标准化工艺设计流程；经过反复实验比较得出了延续传

统坏鲊独特风味的标准化工艺配方。
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1、绪 论

受传统生活习惯的影响，在我国，淡水产品大都采用活销或鲜销，加工量很少。加工品中，初级加工品仍多于精加工、深

加工产品。据估算，优质加工品还不足总产量的一半。在加工品中，以冷冻等初级加工为主，深加工、精加工能力十分薄弱，

加工品附加值不高，远不能满足人们对水产加工品在数量、质量和品种上日益增长的需求。

湖北地处长江中游，洞庭湖之北，素有“千湖之省、鱼米之乡”的美称。境内水系发达，河流纵横，水域广阔，湖泊水库

星罗棋布，有发展淡水产业得天独厚的条件。全省养殖水域面积 1100 万亩，捕捞养殖的水产品年产量在 300万吨以上，居全国

第一。由于水产品大都是高蛋白、低脂肪、含水量大、不饱和脂肪酸多、不易储藏的食品，因此腌制、干制、熏制、糟制等一

些具有悠久历史的传统加工方法成为现在进行水产品加工储藏的主要途径。作为湖北传统地方风味食品，虾鲊的生产由手工生

产方式逐渐转变成为工业化生产，但目前除部分大型企业外，大部分中小企业加工设备简单，仍以手工操作为主，设备老化，

技术科技含量低，其产品结构不尽合理，对水产品加工的基础理论和应用基础科学研究的投入不足，影响到水产加工业总量的

提高与整体实力的壮大。

1.1虾鲊制品的起源

鲊，古代名菜，初名鹺（音 zha），又名鮪（音 yi），最早出现在先秦时期。是中国古代独创的一种腌制发酵食品。《说

文•鱼部》：“鲞，藏鱼也。南方谓之鈐，北方谓之鲞。”汉刘熙《释名》“詐，酝也。以盐惨（音 san）酝酿而成也。诸鱼皆

可为之”。《齐名要术》中专门有“作鱼鲊法”，卷八中列举了作裹鲊法、作鱼鲊法、作长沙蒲鲊法、做夏月鱼鲊法、作乾鱼

鲊法。是鲊盛行的时代，北宋《梦粱录》中就有鲜鹅鲊、大鱼鲊与寸金鲊等。到了清代，《食宪鸿秘》中有笋鲊、鸡鲊与柳叶

鲊等，所以作为鲊的原料很广。

鲊通常使用鱼或肉等原料，先加工成小块，用盐、酒、香料腌过，再一层一层放入容器内，每一层鱼、肉之间，要撒上经

过特殊处理的米饭，然后把容器密封，放置若干时间，就做成了“鲊”。鲊在腌制过程中，米饭里混入了乳酸菌，乳酸菌起着
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发酵作用，产生乳酸和其他一些物质，渗入鱼、肉内部，这样，就形成了能够长期保存并且腌酵成熟的鲊类食品。古时候，鲊

法是一种及其有效的貪物保藏技术，鲊也成为人们经常食用的美味。动物的肉大都可以做鲊，而以鱼虾做成的鲊最受欢迎，因

此，在古代的鲊类食物中，鱼虾极为普遍。在一定范围内，人们曾把鲊类食品当作一种特有的食鱼方法。在制作“鲊”时，压

榨很重要，不论石压或扭压（放布内绞扭），都为了去水分并入味，“鲊”便因此种特点而命名。“鲊”与“脯”相似，都要

去水分，便于贮藏。隋朝时期，鲊可为贡品，吴郡进贡的是鲤蚱，一次就是 40陶罐；到唐代，鲊为常食，唐昭宗避乩逃到凤翔，

无好菜下饭，取当地池鱼所做之鲊来吃。

《周礼》中曾提到荆州鲊鱼，因此鲊在湖北具有浓郁地方传统特色。而“千湖之省”的湖北，素有“鱼米之乡”之称，得

天独厚的水产资源，为传统风味虾鲊的制作提供了丰厚的物质条件。

在湖北广大农村，鲊是家家户户都做的一道家常菜，数千年的饮食习惯俨然形成了固定的模式，没有了虾鲊这道菜人们就

时常想起它，忘不了它色泽红润、鲜咸醇厚、香辣挂喉、柔糯细滑、唇齿留香、滋味绵长的风味特点。随着社会经济的发展，

人口的流动，农村务工人员不断涌入大城市工作，乡音乡味也融入了这个城市，要想在城市里吃到地道的乡味是十分困难的事，

因为虾鲊的制作工艺十分繁琐，制作的条件也不够充分，所以能够把乡村风味搬到城市里，虾鲊这个农副产品深加工问题就摆

在我们面前。如果能建立虾鲊的标准化工艺设计，实现虾鲊工业化生产，前景将十分广阔。

1.2虾鲊的发展与研究现状

虾鲊是湖北地道的乡村风味。但“鲊”这种烹调方法是鲜为人知的，因为加工和保存中的技术难度较大，在加工过程中既

要把握好腌制的状态，又要严格控制发酵的程度，欠之则无味，过亡则不行。在有存放过程中，既要保持稳定的环境温度，又

须密切关注其他相关因素，加之缺少与之相适应的设备进行加工和保存，又因为商业餐饮在经营过程中不可知因素太多，所以

这种烹调方法和生命力就显得很弱而没有被继承下来。

而今虾鲊也仅仅只限于家庭制作和作坊生产，生产量小，制作的方法和工艺也不尽相同，也没有过多的人和食品企业的专

家去研究它，只有大大小小的厨房、餐厅在制作，局限于企业标准生产，没有形成规模生产。

近些年，随着城镇化生活的不断提高，每逢节假日，繁忙的工作之余，忙碌了一天的人们时常唤起孩时记忆，那就是妈妈

做过的味道——奸鲊，返璞归真，回归大自然的生活情景油然而生。社会的需求，市场的强大，陆陆续续出现了小规模的食品

加工企业丰产的虾鲊，如：湖北孝感的凤港虾鲊，黄陂黄花涝的虾鲊，恩施的鲊广椒等，但制作的工艺有较大的随意性、差异

性，也没有将虾鲊特有的风味进行成批量的工业化生产，各地的风味也不同，由于虾鲊风味好坏的竞争是决定商家之间竞争主

要砝码，因此也带动了各地区对虾鲊这个核心技术的研究与制作，先后就出现了食品加工中心，大型的食品生产企业相继开始

研究和开发虾鲊产品，目前只是一个起步阶段，通过对虾鲊工艺的标准化设计，不断整理和挖掘虾鲊配方和工业化生产流程标

准，为校企合作式的企业开发获取了第一手研究资料。

而目前查得关于“鲊”这一传统技法的无论是理论性研究还是应用性研究泛善可陈，而关于“虾鲊”制作工艺的研究更是

几乎为无，因此对虾鲊丁艺进行标准化设计在同类研究领域内处于开创、引领地位。而面临的挑战也十分巨大，需要搜集、研

究的虾鲊传统制作的选料，配方及比例，制作流程，制作关键，以及风味特点等。

1.3研究目的与意义

“鲊”在湖北广大的农村，无论是在乡湾村居农家饭桌上，还是在市井街巷居民餐桌上，无论是在城里宾馆饭店、星级酒

店宴席上，还是在旅游休闲的农家乐自助餐里，是一道闻起来臭得使人捂鼻欲去，吃起来却有一股浓郁香味，让人欲罢不能的

下饭菜，所以开发和研究虾鲊食品，并实现丁业化生产具有重要意义。
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研究传统风味虾鲊的制作工艺，不仅是为了传承制作虾鲊工艺，而且也有其丰富的文化内涵。有则“陶母责子退鲊”的历

史故事：陶公少时作鱼梁吏，尝以坩鲊饷母。母封鲊付使，反书责侃曰：“汝为吏，以官物见饷非唯不益，乃增吾忧也。”讲

的是东晋陶侃年轻时当过浔阳县的小吏，专门监管鱼坝。一次，他派人将一罐鱼鲊送给母亲品尝，没料到陶母不但令差役送回

鱼鲊，而且写信责备他：“你做官，拿官府的东西送给我，不仅不能给我带来好处，却反给我增添了忧虑。”陶侃读毕母亲来

信，愧悔交加，无地自容。自此以后，严母训导铭刻在心。其后为官四十年，勤慎吏职，始终如一。传统虾鲊制作工艺的标准

化研究有望使这种古老的技法成为湖北非物质文化遗产中的一份瑰宝。

另据调查，各大超市尚没有成品虾鲊的出售，也没有一家大型食品加工企业来完成这个产品的生产，所以我们通过对传统

风味虾鲊传统丁.艺的研究与开发，为其现代化工艺生产提供一手传统工艺的制作流程，就有希望解决这个问题，同时也能让更

多的家庭能够在家里吃到正宗的乡味，其经济价值和社会价值是显然易见，能在湖北的城市市场上又增添了一道独特的传统特

色风味食品。

2、传统虾鲊的制作工艺

2.1传统虾鲊的风味特点

虾鲊是一道湖北乡土风味名菜，虾鲊是以江虾、河虾或湖虾为主要原料之一，拌以米粉、玉米粉或其他杂粮粉。由于米粉

中有乳酸菌，乳酸菌引起发酵，产生乳酸及其他的物质，这些物质渗入到腌制的原料中，既可以防止原料的腐败，又能产生特

殊的风味。因为它是以腌制为主，所以咸鲜是主味；又由于在腌制过程中添加了多种香辛料，还伴有香辣味，再加上粮食中的

乳酸菌自然发酵，所以同时还有微酸、微甜及酒香，因此，鲊菜给人的是一种既很独特、又很耐人回味的风味。当米粉、玉米

粉或其他杂粮粉加入调料入坛腌制成虾鲊后，再采取煎、炕、焖等烹调方法制作而成，其菜品具有咸、鲜、辣、香、糯酥等口

味特点。

2.2传统虾鲊制作的原料及配方

经大量的调查研究发现，湖北各地鲊的制作方法随着时代的变迁而不断地发展。在这些变化和发展中，原料的变化、口味

的变化、制作工艺的变化尤为突出。原料的变化以当地的主流食材为主，突出鱼虾，有的地区还做一些素鲊，如以藕、茄子、

扁豆为主要原料做成的藕鲊、茄子鲊，扁豆鲊，也很受人们的喜爱。口味的变化根据地域的不同，当地人们的口味特点有所差

异，如传统的制鲊中加入花椒、橘皮、茴香、红曲、莳萝等。

通过对湖北各大酒店的探访以及烹饪大师的介绍，查阅相关烹饪类书籍，基本得出最为原始的传统制作虾鲊的原料配方如

下：

江虾、河虾或湖虾 5000克、大米粉 2000克、鲜红辣椒末 1000克、食盐 200克、生姜末 250克。

2.3传统虾鲊制作的工艺方法

（1）按照比例配好各种原料。

（2）将虾洗净，放入锅中，用中小火焙至断生，起锅放凉。

（3）将大米粉倒入盆中，加入虾、鲜红辣椒末、食盐、生姜末一起拌均匀，然后装入陶坛中，用木棒压实，用荷叶盖在虾

面上，用洁净的稻草塞紧封口，倒扣于装有清水的盆中，以隔绝空气。
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（4）将腌制好的虾鲊放入锅中加油煎或炕至熟，撒上葱花、胡椒粉，淋上小麻油装盘即可。

2.4腌制发酵虾鲊的关键

（1）环境条件

腌制虾鲊有技巧，制虾鲊以春、秋季节为好，气温一般在 20 多度，非常适宜微生物的发酵。冬季天冷，微生物发酵太慢，

影响风味的形成。夏季天气太热，原料容易变质腐败。腌制的虾鲊应存放在阴凉干燥的地方，坛中的水每隔三天换一次。

（2）选料要求

腌制虾鲊的原料十分讲究，小虾要以鲜活为好，大米粉以当年的米为好，颗粒大小在 0.5-1 毫米之间，红辣椒以新鲜、质

坚、味辣、肉厚为佳，在辣椒品种上可以选择小米椒和一般红辣椒配比使用，喜辣者小米椒的量多放一些；食盐用压碎的粗盐

为好，口味更丰富；生姜用老姜，滋味更浓厚。

3、虾鲊的标准化工艺配方设计

3.1虾鲊的选料标准

（1）虾鲊原料选择标准

选料标准：粗白米粉选择直径在 0.5-1mm颗粒大小的米；干虾米选择山东烟台长岛干虾米，俗称金钩海米。

（2）虾鲊调味料选择标准

调味料选择标准：李锦记品牌幼滑虾酱；南乳酱，东古调味食品有限公司；大虾酱，武汉潘锦记食品科技有限公司；香料，

驻马店市王守义十三香调味品集团有限公司；色拉油，福临门责任有限公司；红油，武汉市银和调味品有限公司；味精，河南

莲花味精股份有限公司；鸡精，上海太太乐食品有限公司；胡椒粉，武汉市百氏鼎鼐调味品有限公司；生姜，绿色食品葱蒜类

蔬菜 NYAT744-2003标准农产品。

3.2仪器设备与选择标准

易拉罐封口机，舟山博炜食品机械有限公司；新型高压灭菌灌，泰安机械有限公司；10G移动式臭氧发生器，南京金仁环保

科技有限公司；SF-400 型电子秤，永康市富克斯工贸有限公司；JYK-300 型可倾式燃气夹层锅，九江精业食品机械有限公司；

全自动灌装机，广州冠和轻工机械制造有限公司；HBL-1 型食品斩拌机，山东诸城市鑫百利食品包装机械有限公司；DG/SGF 型

膏体灌装机，沈阳东泰机械制造有限公司。

3.3虾鲊标准化工艺试验

通过虾鲊的传统工艺的调查研究发现，传统虾鲊味型单一，而在多年虾鲊工艺的发展过程中，湖北省内各大酒店均添加了

各种新型调味料，以增其风味。主要新型添加调味料调味料为幼滑虫 F 酱、南乳酱、和大奸酱等。但是各地标准不一，风味千

差万别。因此，本文广泛搜集整湖北地区虾鲊制作工艺，整理出了下列 A，B，C 三种湖北各地的虾鲊制作的主流工艺，并且通

过实验比较感官评价，以期找出最佳标准化工艺配方。
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A法虾鲊制作工艺实验

序号 调料名称 净重量（g） 百分比（％） 制作工艺 产品特点 食用方法

1 粗白米粉 2500 0.212

1.将玉米渣用水清洗三遍，并浸泡 2小时。

2.将干虾米中加入料酒、姜片、水蒸 15分钟，沥

千，生姜切末备用。

3.将色拉油和红油调和均匀成混合油。

4.锅中加入混合油，用生姜末炝锅，按比例在锅

中加入水、原料、调料加热，待水分全部吸收后，

灌入不锈钢罐中，灌入量离罐口 0.8cm左右，放

入高压灭菌锅中，温度 126度，压力 0.16mpa（兆

帕），加热 30分钟取出，放入水中冷却。

色泽红亮

香气扑鼻

鲜辣浓醇

软糯馋口

滋味绵长

1.将虾鲊蒸或水煮 7 

分钟即可食用。

2.虾鲊开盖后冷藏保

存。

2 干奸米 250 0.021

3 虾酱 4瓶 0.077

4 辣椒皮 25 0.002

5 潘锦记泰椒酱 350 0.030

6 南乳酱 0.5瓶 0.008

7 色拉油 1000 0.085

8 红油 1000 0.085

9 味精 100 0.008

10 鸡精 50 0.004

11 姜末 500 0.042

12 水 6000 0.509

B法虾鲊制作工艺实验

序号 调料名称 净重量（g） 百分比（％） 制作工艺 产品特点 食用方法

1 粗白米粉 2500 0.194 1.将玉米渣用水清洗三并浸泡 1小时。

2.将干虾米稍漂涨发并去盐分，洗净，沥干，生

姜切末备用。

3.将色拉油和红油调和均勻成混合油。

4.按照比例在锅中加入水，烧沸，加入各种辅料、

调料和白米粉加热，待水分全部吸收后，灌入不

镑钢铁罐中，灌入量离罐口 0.8cm左右，放入高

压灭菌锅中，温度 126度，压力 0.16mpa（兆帕），

加热 25分钟取出，并立即放入水中冷却。

色泽红亮香气

扑鼻鲜辣浓醇

软糯馋口滋味

绵长

1.将虾鲊蒸或水

煮 7 分钟即可食

用。

2.虾鲊开盖后冷

藏保存。

2 干虾米 250 0.019

3 虾酱 5瓶 0.088

4 辣椒皮 25 0.002

5 潘锦记泰椒酱 400 0.031

6 南乳酱 0.5瓶 0.007

7 色拉油 750 0.058

8 红油 1000 0.077

9 味精 125 0.010

10 鸡精 125 0.010

11 姜末 500 0.039

12 水 6000 0.465

C法虾鲊制作工艺试验

序号 调料名称 净重量（g） 百分比 制作工艺 产品特点 食用方法

1 粗白米粉 2500 0.192 1.将糙米炒香，碾压成粗白米粉，用水浸泡

1小时。

2.将干虾米稍漂涨发并去盐分，洗净，沥

干，生姜切末备用。

3.将色拉油和红油调和均匀成混合油。

色泽红润香气扑鼻

鲜辣浓醇软糯馋口

滋味绵长

1.将虾鲊蒸或水煮

7分钟即可食用。

2.虾鲊开盖后冷藏

保存。

2 干虾米 250 0.019

3 虾酱 4瓶 0.070

4 辣椒皮 75 0.006

5 潘锦记大虾酱 400 0.031
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6 南乳酱 2瓶 0.029 4.按照比例在锅中加入水，烧沸，加入各种

辅料、调料和白米粉加热，待水分全部吸收

后，灌入不锈钢铁罐中，灌入量离罐口

0.8cm 左右，放入局压灭菌锅中，温度 126

度，压力 0.16mpa（兆帕），加热 25分钟取

出，并立即放入水中冷却。

7 色拉油 750 0.058

8 红油 1000 0.077

9 味精 125 0.010

10 鸡精 125 0.010

11 姜末 500 0.038

12 水 6000 0.461

3.4虾鲊感官评分标准

虾鲊的感官评分按其风味特点分为四项，每项最高 5分（表一）

表一 虾鲊的感官评定标准

色泽（5分） 辣度（5分） 鲜度（5分） 质感度（5分）

5

分

颜色褐红，鲜艳明快，

自然纯净

辣味适中，回味绵长，刺激食

欲

鲜美醇厚，回味悠远，刺激食

欲

质感软糯，清爽滑润，无油腻

感

4

分
颜色暗红，质表暗陈

辣味适中，但无回味，略感平

淡

鲜味显著，有一定刺激食欲效

果

质感软糯，爽口光滑，油腻感

不明显

3

分

颜色暗红或偏灰暗，无

光泽

辣味较淡或较浓，无法衬托酱

料整体风味

鲜味较淡，必须仔细分辨才能

发觉

质感干涩，不够爽口，可感觉

稍许油腻

2

分
颜色灰暗或淡淡黑色 辣味寡淡或辣味过于强烈

鲜味过淡，仅能尝到辣味和咸

味

质感较稀，感觉油腻，但能够

接受

1

分
色泽发黑

无辣味或过辣，有灼烧感无法

接受

无鲜味，甚至出现令人反胃不

快的味道
过于油腻，令人反感无法下咽

本次实验中邀请了武汉商学院烹饪与食品工程学院的 10 位烹饪大师和 10 位烹饪与营养教育专业的同学进行了评分，取最

高分为最终评分（表二）。

表二 虾鲊的感官评分结果

序号 色泽（5分）辣度（5分）鲜度（5分）质感度（5分）

第一种 3.5 3.8 3.7 4.0

第二种 4.7 4.2 4.3 3.9

第三种 4.0 3.5 3.5 3.7

3.5虾鲊的品质鉴定与风味分析结果

由表二可知，无论是在色泽、辣度、鲜度还是在质感度上第二种虾鲊制作工艺表现优秀，在感官评价所有分数中处于最高。

即最能代表虾鲊制作的传统风味即咸、鲜、辣、香、而又糯酥的特点。其优化整理的第三组数据后的主要原料工艺配方为：粗
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白米粉 20%、干虾米 5%、李锦记幼滑虾酱 1%、潘锦记油焖大虾酱 3%、南乳酱 2%、辣椒皮 1%、生姜 4%、味精 1%、鸡精 1%、红油

8%、色拉油 6%、水 48%。

4、虾鲊标准化工艺流程设计

4.1制作虾鲊的原料预处理

（1）粗白米粉预处理方法：将米炒香，碾压成粗白米粉，用清水淘洗三次，并用清水浸泡 1小时，然后沥干水分。

（2）生姜预处理方法：将生姜洗净，沥干水分，用食品斩拌机加工成直径在 2mm粒状。

（3）干虾米预处理方法：在干虾米中拣去渣滓，漂洗去盐分，加入生姜片和少量的黄酒，上笼蒸 20 分钟，浙干水分、拣

去姜片。

4.2原料发酵处理方法

将粗白米粉 20%、辣椒皮 1%、生姜 4%搅拌均匀成辣椒鲊，再放入陶坛中压实，封口，隔水密封存。

通过响应面法优化鲊辣椒的发酵实验得出：发酵温度控制在 30℃时，氨基酸态氮的含量最高，感官评分也是最好的，因此

温度过低或过高不利于鲊辣椒的乳酸形成；盐的添加量 3%为宜，也是人们接受的最佳程度，盐量越多对发酵菌的抑制作用就越

强，产酸量则越少；发酵时间越长，氨基酸态氮的含量、含酸总量逐渐升高，PH值逐渐下降，一般发酵时间 5-7天即可。

4.3虾鲊标准化制作步骤

虾鲊生产工艺流程标准：选料→原料初步加工→原料腌制发酵加工→按比例配料→加热熬制→加入调料→灌装→封口→高

压灭菌→冷却→贴标→打码→成品。

4.4批量生产虾鲊的制作工艺

（1）将夹层锅中加入色拉油、红油，烧至 120℃，加入生姜末炝锅，按比例加入水、腌制好的辣椒鲊、调料，并不断搅拌

均匀，待水、油、调料、原料充分融合，温度升至 100 丈时，待水分全部被米粒吸收后，虾鲊成流质糊状，关火，停止加热，

倒入罐装机中。

（2）通过灌装机将虾鲊灌入不锈钢易拉罐中，灌入量离罐口 0.5-0.8mm左右，用封口机封口。

（3）将虾鲊罐头放入高压灭菌锅中，将加热温度调至 126度，压力 0.16mpa（兆帕），加热 30分钟后取出，迅速放入水中

冷却。

（4）将虾鲊罐头沥干，贴标，打码即可。

5、虾鲊的保质与贮存标准化工艺设计

传统虾鲊食品的保质与贮存有很大的不确定性，其主要原因在于传统的保存方式以放入坛中贮存为主，其保质质量与保存
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时间由于人们的间断性地取食造成外部空气细菌进人坛内，以及不断取食造成坛中发酵基质的减少等原因破坏了其储藏环境，

虾鲊制品在通常情况下保存的时间一般不超过一年。因此，虾鲊的保质与 C 存的工艺标准化设计采用了现代发酵类灌装食品的

通用作法，并参照鲊制品相关研究对其进行了感官质量评价和微生物检测。

5.1无菌灌装

在利用臭氧发生器杀菌后的环境下即刻装罐，减少微生物污染机会，控制虾鲊表面油层高度 2-3mm，填充不可太满，留一定

空隙以备真空排气。

5.2灭菌方法

为了保持产品的质量安全，采用高温、高压、长时间灭菌，在不加任何食品添加剂的情况下，常温下产品保质期 3 个月，

0-4℃产品保质期 6个月以上。

5.3微生物检测

参照相关研究人员关于鲊制品的微生物检测指标，并重复试验得出虾鲊标准化工艺设计后微生物检测指标菌落总数（cfu/g）

小于 30000，大肠菌群（mpn/100g）小于 30，致病菌（沙门氏菌、志贺菌、葡萄球菌）不得检出。

6、结论与展望

6.1结论

通过对湖北传统风味“虾鲊”工艺的标准化设计，以“虾鲊”的传统生产工艺和风味特点研究为核心，进行了虾鲊食品的

反复试验得出虾鲊的标准化工艺配方，即：粗白米粉 20%、干虾米 5%、李锦记幼滑虾酱 1%、潘锦记油焖大虾酱 3%、南乳酱 2%、

辣椒皮 1%、生姜 4%、味精 1%、鸡精 1%、红油 8%、色拉油 6%、水 48%。同时也确立了传统风味“虾鲊”工艺制作的标准化生产

流程，为“虾鲊”的工业化生产奠定了良好的基础。

另外，通过虾鲊的标准化工艺设计，解决了以往小作坊式生产的弊端，以及难以大规模工业化生产的一些难题，具体如下：

（1）首先解决制作“虾鲊”因受原料、季节等条件限制的问题。传统工艺制作虾鲊用新鲜小河虾或湖虾，技术创新后选用

干虾米为一年四季都有的原料，不仅不受原料条件的限制，而且风味更加浓郁干香，同时也消除了在公共场所食用虾鲊的不良

气味。

（2）其次解决制作“虾鲊”因受发酵时间长，环境条件因素限制以及工业化生产效率低的问题。标准化后的虾鲊工艺的设

计选用发酵过的酱料制作虾鲊，能够简化产品的制作工艺，缩短制作时间，不仅没有降低风味，反而使烹饪出来的虾鲊更色泽

红润、鲜咸醇厚、香辣挂喉、柔糯细滑、唇齿留香、滋味绵长的风味特点。

（3）—定程度上提供了解决虾鲊保质期的问题的方法。即利用先进的设备，通过高温、高压、长时间加热等工艺手段，不

需要添加任何食品添加剂，在不同环境下，能使产品的保质期得到延长。

（4）难度在于如何解决生产标准的问题。通过“虾鲊”的生产制作的标准化工艺设计解决了对原料的选择标准、工艺流程

标准、产品优化的配方标准、产品风味标准，以及加工时对温度、时间、压力等控制的技术参数。
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（5）最后为解决工业化生产方面的问题奠定了一定的基础。有了以上解决制作虾鲊工艺制作标准和技术问题，为虾鲊工业

化生产创造了条件。

6.2展望

虾鲊是我国湖北地方传统风味食品，到目前为止还未实现工业化、规模化生产。根据《湖北省农业发展“十三五”规划纲

要》，将大力推广渔业新品种、新技术和新模式。发展高效渔业，继续做强虾，蟹、鳅等百亿元产业。而虾鲊作为渔业中虾类

制品的一个重要类别，实现其工业化、规模化生产对虾类制品产业发展的贡献不可小觑。而今对于虾鲊传统工艺的标准化设计，

为其大规模产业发展奠定了生产基础。然而虾鲊的传统加工方式是自然发酵即多种菌种混合发酵，要实现其工业化生产还存在

以下问题：传统发酵产品质量不稳定；针对虾鲊制品的安全限量国家标准还未建立；传统发酵方式存在一定的安全隐患；纯种

发酵技术不纯熟，难以投入工业化生产等。因此，接下来如何运用菌种筛选、传统育种以及基因工程技术获得可靠发酵菌种，

有针对性地改进、创新生产工艺，同时建立虾鲊制品特色质量评价指标体系，制作与传统虾鲊口味相同或者类似的虾鲊制品，

使得这一古老的生产技法得以传承与发扬仍是今后需要深入研究的课题。
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