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蜗牛罐头的试制及营养成分分析

王 刘 刘 谢 顺 才

(安微屯溪罐头食品厂 )

月明 舌

褐云玛瑙螺 A ( oha t ia nF uh oa F ei n sa e s
)又名非洲蜗牛

,

是一种陆栖贝类
,

属软 体 动

物
,

我国的华南地 区有生长
。

一般情况下以食绿色植物为主
,

适应于较高的温湿度
。

个体大

(成熟的蜗牛个体约重 5 0一 1 00 克 )
,

生长快 (从卵孵化到成熟约需 5
/一 6个月 )

,

繁殖力强 (一年

可繁殖 3一 4代 、 “ 1
,

是一种词养简便
,

经济和营养价值较高的食品川
。

在西欧 尤 其 是 在 法

国
,

蜗牛是上等的佳肴名菜
。

巴黎在圣诞节期间蜗牛销售量达 2 1。 吨左右 3[]
。

目前瑞典
、

联

邦德国
、

加拿大
、

美国
、

日本等国蜗牛的销售量也在逐年增加
。

我国的台湾省的蜗牛特别肥

嫩魂 日
:

杨悄法国
、

美国
、

加拿大
、

荷兰
、

比利时
、

意大利
、

奥地利
、

联邦德国等国家
。

年

出口冷冻蜗
。

牛肉 1 50 0吨
,

蜗牛罐头 4 00 万箱
,

成为一项重要的出口 食 品 .ll[
。

我 国 广 东
、

广

西
、

福建等地生长着大量的褐云玛瑙螺
,

其营养价值高
,

肉质肥嫩
,

味美
,

可加工蜗牛罐头

和冷冻蜗牛肉
,

以扩大食品资源的利用
。

蜗牛的养殖和加工业发展的前景是光明的
。

本文就

蜗牛罐头的加工及营养成分做一些探讨
。

一
、

清蒸蜗牛罐头的加工

1
.

材料

野生褐云玛瑙螺 (采集于闽南夕
、
`

精盐
、

,床精
、

黄酒
、

月桂 牙卜
、

葱
、

姜等
。

2
.

清蒸
.

蜗牛罐头加工方法

1)
`

工艺流程

配汤汁

上
原料清洗一。 预处理一

预煮
一

装罐
一

排气密封
一

杀菌
一

擦罐
一

保温

2) 操作要点 ①清洗 取活泼健康的蜗牛 (本试验为 1 6
.

5公斤 少,

用清水漂洗数次
,

洗去

外壳的泥沙等杂物
。

②预处理 将清洗干净的蜗牛倒入水中煮沸 (加水量要浸没螺体 )
。

随着

温度的升高
,

蜗牛分泌出大量的枯液泡沫
,

应将煮佛液上层的黄色泡沫除去
。

煮沸 8 分钟将

蜗牛取出放入冷水中浸泡 2一 3分钟
,

待其冷透捞出用镊子将软体取 出
,

摘除内脏
,

保留可食部

分
。

③去粘液 在螺肉中加入 4 %的精盐搅拌 2一 4分钟
,

再用清水漂洗数次
,

以洗净粘 液 和

本文 19 8 7 年 1 0 月 1 5 日收到
。
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泡沫 、 ④预煮 将蜗牛肉倒入 已沸的预煮液中
,

加入黄酒 50 克
,

搅拌 2 分钟后将蜗牛肉取出

洗净
。

预煮液是用切碎的洋葱 1 00 克与月桂叶 13 克煮沸过滤而得
,

其数量视蜗牛肉数量而定
,

一般汤汁浸没蜗牛肉就行
。

⑤汤汁配制 取洗净剥皮的生姜 50 克
,

葱 1 0。克
,

切碎后用 纱 布

包好
,

放入夹层锅中加入 4 公斤水煮沸
、

捞出纱布包好
,

加入精盐 4 d克
,

味精 10 克
,

黄酒 5

克
。

⑥装罐
.

罐型 6 68
,

净重 1叭克
,

装 1 00 克蜗牛肉
,

汤汁加满
。

⑦排气
、

密封 本试验采用热力

排气
,

排气时间为 8 分 钟
,

排气后罐内中心温度 75 ℃左右
。

排气后趁热密封
。

⑧杀菌采用

高压蒸汽杀菌
。

杀菌公式

1 5 ,

一 4 5 ,

一 1 0 ,
八 2 1℃

⑨擦罐保温 37 ℃ 士 2℃
, 7昼夜

。

二
、

蜗牛营养成分测定

。

仪器

p H计

分光光度计

索氏抽提器
,

K 氏定氮法全套
,

滴定管
,

烧杯
,

三角烧瓶
,

容量瓶
,

瓷增锅
,

水浴锅
,

烘箱等
。

2
.

主要试剂 (所用试剂全部采用分析纯 )

浓硫酸
、

氢氧化钠
、

盐酸
、

无水乙醚
、

高锰酸钾
、

乙酸
、

钥酸钱
、

磷酸二氢钾
、

氛化亚

锡
、

硫氰盐酸
、

过硫酸钾等
。

3
.

测定方法

水分
:

用常压干燥法

蛋 白质
:

用凯氏微量定氮法

脂肪
:

用索氏抽提法

灰分
:

用总灰分测定法

钙
:

用高锰酸钾滴定法

磷
:

用硫氰盐酸比色法

维生素 A
:

用中国药典第二部附录维生素 A 测定第二法

铁
:

用硫氰盐酸比 色法

维生素 B I :

用萤光分光光度计测定法

维生素 B
Z :

同上

维生素 C
:

用 2 , 4 一

二硝基苯脐法

氨基酸
:

用 Y a n
ac
。
一 L

一 7液相色谱仪测定

4
.

测定结果

见表 1
、

2
。
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表 1 蜗牛肉及其罐头营养成分表 ( 10 0 克中含量 )
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1 )蜗牛罐头肉质细嫩
,

具有该产品特有的风 }末
,

开罐后略加 凋味烹炒就可成为美味可口

的菜肴
,

符合我国人民的食用 习惯
。

建议小批量生产试销
,

以扩大蜗牛罐头的影响
,

使我国

人民刘
一

蜗牛有所认识
、

乐 于食用
。

2 )蜗牛罐头除可供国内大宾馆
、

.

饭店作西菜外
,

还可争取出 口
。

我们将试制的样品同法

国的蜗牛罐头进行对比
,

结果见表 3 。

表 3 蜗牛罐头内容物比较表
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从表中可 以看出
,

我们试制的蜗牛罐头 内容物色泽同法国的差不多
,

但个体较 法 国 的

大
,

组织较法国的细嫩
,

汤汁没有法国的清晰
,

气味没有法国的香郁
,

我们的略带腥味
。

这

是影响成品质量的乡挤建
。

据了解
,

产生腥味的物质主妄是蜗件
二

体表的粘液
。

试制中尽管用盐

腌
,

漂洗等方法去粘浪
,

并用传统的方法添加香辛料和黄酒等除腥
,

但不能解决问题
。

经试

验
,

蜗牛在预煮过程中加少量醋酸
,

共有 明显的去枯浪和腥味的效果
,

从而有利于改善成品
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的气味和汤汁稠之问题
,

提高产品质量
。

另外
,

寻找合适的香辛料也是改善蝇牛罐头气味的

途径
。

3) 蜗牛罐头营荞成分与其它几种主要动物性食品比较
,

见表 4 。

表 4 蜗牛罐头营养成分与其它几种动物性食品比狡表
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、
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从表 哇可 以看出
,

蜗牛肉的蛋 白质 与脂肪之间的比值高达 19
,

22
。

因此可称得上 是与种

高蛋白低脂肪且具有人体
·

必需的氨基竣 (见表 2 )的一种营养价族较高的食品
。

4) 蜗牛的综合利用
。

据报道
:

蜗牛内脏的营养成分相当丰窗
,

午燥后可制成优质的动物

饲料或肥料
。

同时内脏中还可提取蜗牛酶
,

蜗牛酶可代替贵重的纤纬居全酶
,

果胶酶等
。

而且

蜗牛的外壳含有丰富的钙
、

磷
、

钾
,

还有 2 %的蛋 白质
,

将其碾碎后可作鸡
、

鸭饲 料
。

蜗 牛

的外壳有着美丽的花纹还可做装饰品
。

5) 蜗牛的食性杂
,

伺养容易
,

我国又有大量的野生资源可利用
,

适
.

宜养殖带甚广
。

而且

蜗牛耐饥能力强 汇̀ ’ , 运输方便
,

利用这一特性可将其
一

长途运输到各地罐头厂加工
,

同时也可谭
餐厅

,

市民烹调 鲜食
。

可 以说这是一项投资少
、

发展快
、

经济效益高
,

有发展前途的工作
。
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