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即食海蜇丝生产新工艺
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摘! 要：在海蛰深加工中，采用热杀菌，当温度达到 $% 6以上时，海蛰就会变曲；采用紫外线杀菌，
在高湿（4%7以上）的环境中，杀菌效果急剧下降；采用化学药剂杀菌，又易引起药剂残留+ 通过对
海蛰丝加工过程中采用臭氧水杀菌工艺的研究，克服了杀菌工艺的缺点和不足，为海蛰产品深加

工提供了新的杀菌方法+
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! ! 海蜇是沿海岸暖性大型食用水母，是我国重
要的水产资源，分布在我国的南海、东海、黄海、渤

海等 & 个大型海域+它不但含有丰富的蛋白质、糖
类、无机盐、多种维生素等营养物质（见表 0），而且
具有软坚化痰、润肺清热、消积润肠的功能，常食

对痰咳便秘、高血压、甲状腺肿大、妇女劳损、小儿

风热、丹毒等症均有食疗良效，加之它具独特的风

味，既是宴席上的珍品，又有一定药用价值+
海蜇的食用方法很多，生拌和热炒皆宜+ 目前

市售的海蜇大部分只是把海蜇（皮）切丝加盐后销

售，属于粗产品，购回后还要脱盐、调味后才能食

用，很不方便+长期以来由于海蛰杀菌工艺的不理
想，困扰海蛰深加工+作者近年来通过对臭氧应用
技术的研究，在工艺中采用臭氧水作杀菌剂克服

了传统加工中杀菌工艺的不足和缺点+ 通过对即
食海蜇丝的生产新工艺的研究，为海蜇丝的生产

加工提供了一条新途径+

万方数据



表 !" 海蛰的营养成分分析（以 !## $海蛰计）
%&’( !" )*+,-./+ 01231/./+ &/&456-6 17 +8. 6.& ’4*’’.,

成 分 质量

水分 !" #

蛋白质 $%& ’ #

脂肪 (& $ #

碳水化合物 ’& ) #

钙 $*% +#

磷 微量

铁 )& " +#

维生素 ,国际单位 %’(

硫铵素 (& ($ +#

核黄素 (& (- +#

尼克酸 (& % +#

胆固醇 $! +#

烟酸 (& % +#

!" 原料与工艺

!( !" 原料
鲜海蛰或三矾海蜇皮、头：市售；食盐：精质食

盐，纯白、干燥、无杂质；白砂糖：洁白干燥、无杂

质、无异味；味精：干燥洁白、无杂质、含谷氨酸钠

质量分数 )".以上，水分质量分数 / $& ".；椒粉、
辣椒粉、大蒜粉、香油：符合国家食品卫生标准；白

醋：符合 0 1 234((!—)$ 标准；苯甲酸钠：白色颗粒
或结晶状粉末，符合 56%7!(—*$ 标准&
!( 9" 工艺流程
!& 9& ! " 臭氧水的制备 " 自来水"砂滤"臭氧混
合塔"臭氧水"贮藏
本工艺中所用的臭氧水是以自来水为水源，

经砂滤器过滤，除去自来水中可能夹带的泥沙、藻

类、胶体和微生物等&臭氧发生器选用武汉康桥环
保设备有限公司 89:;((%（质子交换聚合物电解
质膜复合电极电解臭氧发生器），该臭氧发生器使

用质子交换聚合物膜作为电解质，以去离子水为

原料在室温下以 $& " < %& ( ,=+%的高电流密度操

作，可连续运行 $( ((( > 以上，臭氧析出的平均电
流效率，即臭氧的体积分数高达 %(.以上，且不产
生对人体及环境有害的氮氧化物，无二次污染、无

噪声&利用 89:;((% 电解法从臭氧发生器得到臭
氧体积分数为 $*. < %(.，臭氧与水在臭氧混合
塔中连续逆流接触，充分混合，经微孔布气盘分

配，使臭氧与水充分接触调节进水量和进气量，可

调节水中的臭氧含量&
臭氧水生产设备流程：

贮水罐"水泵"砂棒粗滤器"臭氧反应塔"
灭菌水贮罐"臭氧发生器"空气处理系统"臭氧
水

!& 9& 9 " 海蛰丝的加工 " 鲜海蜇"预处理"初矾
"二矾"三矾"提干"待用&
三矾海蜇"浸泡"冲洗"淋干"杀菌"切丝

"调味"杀菌"无菌真空包装"检验"成品&
$）原料预处理：将鲜海蜇头、皮分离、割颈、片
墩、刮红衣，海蜇头霉烂去蜇须&

%）初矾、二矾、三矾：以每 $(( ?#用 (& - < (& "
?#矾，待矾完全溶解后，使海蜇均匀吸收矾液，腌
渍 %( > 左右，捞出沥卤；然后再以每千克盐加矾 -
< " ?#，每 $(( ?# 海蜇和盐矾混合物 $" ?# 腌渍&
方法是：淹渍前先在池底撒一层盐矾混合物；一层

海蜇一层盐矾混合物& 淹渍 ! < 7 @，捞出沥卤；沥
卤后再以每千克盐加矾 $& " ?# 矾配成盐矾混合
物；淹渍前先在池底撒一层盐矾混合物，一层海蜇

一层盐矾混合物&每 $(( # 海蜇 $! < $* ?# 盐矾混
合物，腌渍 7 @，即为三矾海蜇&

’）沥干：将三矾海蜇捞出，用盐水清洗干净，
放置沥卤提干 " < 7 @，用手握有轻微滴状卤水，待
用&

-）浸泡、冲洗、淋干：将经过三矾处理后的海
蜇头（皮）在清水中浸泡 %- > 左右，然后用清水冲
洗干净，控水 " < $( +AB&

"）切丝：采用手工或机械进行切丝，要求切丝
的长度在 " =+、宽 (& - =+&

!）臭氧杀菌：将切丝后采用臭氧水喷淋或浸
泡杀菌，臭氧的质量分数为 $& ( +# 1 ?#，时间为 %
+AB&杀菌后淋干水分&

7）调味：将淋干水分的海蛰丝与各种调味料
按一定的比例调拌均匀，腌渍一定时间，使调味料

渗透&
*）无菌真空包装：将经过调味腌渍后的海蛰
丝通过无菌包装箱装袋后立即上真空封口机真空

包装&
)）检验：检验包装封口是否位正牢固，有无皱
折现象，海蛰丝的色泽和形态符合产品质量标准，

合格产品即为成品&

9" 结果分析

9( !" 感官指标
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色泽：淡黄色，有光泽；形态：微透明细丝；滋

味：具有海鲜味和酸、辣等辅助料的味道；口感：软

硬适度，脆嫩可口!
!" !# 理化指标
净重：每袋净重 "## $，允许误差 % &，每批平均

不低于标准净重；食盐质量分数#’(；水分质量
分数#))(；重金属质量分数：砷（以 *+ 计）（,$ -
.$）##/ 0；铅（,$ - .$）#"! #!
!" $# 卫生指标
外观：无杂质，包装表面洁净，内无腐败现象；

大肠肝菌群（个 - ,$）#&#；致病菌不得检出!
!" %# 保质期
常温（)# 1以下）’ 个月；低温冷藏可达 "’

个月!

$# 结# 论

"）以鲜海蜇为主要原料，经初矾、二矾、三矾
处理，制成优质的三矾海蜇，在经过切丝、漂洗、杀

菌、调味装袋、真空包装等一系列处理后，使复合

袋内的海蜇丝倒出即可食用!它是旅游、宴席上的
方便美味菜肴! 该方法生产的海蜇丝克服了过去
吃海蜇等待时间长、繁琐的清洗加工，避免了调味

难以得当、想吃吃不好的缺点!
)）在新鲜海蛰制作三矾海蛰过程中加盐的目
的：破坏蛋白质的胶体性，使蛋白质沉淀析出；由

于盐和水亲和性大，又是强电解质，这些盐离子质

量浓度又相对比较高，因此就会破坏蛋白质颗粒

表面的水膜，又可大量中和蛋白质颗粒上的电荷，

使蛋白质沉淀，海蛰就会保持很薄的状态!
加矾的目的：有护色作用、抗氧化作用和凝固

作用，明矾遇水呈酸性，蛋白质达到等电点，蛋白

质在等电点是颗粒之间静电斥力最小，溶解度也

小，也使海蛰保持凝固态而具有一定的厚度! &）海
蛰皮（头）经加热后，蛋白质发生变化!海蛰

皮（头）在水温超过 0#1（见表 )）时引起脱水，蛋
白质开始硬化，使蛋白质分子趋于纤维状! 采用紫
外线照射杀菌，由于紫外线杀菌在相对湿度达到

2#(以上时效果急剧下降，’#(湿度以上时反使
细菌复活!采用药剂杀菌又会引起药剂残留! 而臭
氧则相反，湿度越高，杀菌效果越好，特别适合

’#( 34#(的高湿环境，此外臭氧具有瞬时灭菌以
及无任何残留等特点，完全避免了化学消毒给环境

带来的危害!

表 !# 海蛰在不同水温中的状态
&’(" !# &)* +,’,* -. +*’ (/0((*1 23 42..*1*3, 5’,*1 ,*67

8*1’,01*

温度 - 1 海蛰状态

&# 不变

5# 不变

0# 变曲

2# 变曲变小

6# 变小变硬

7 7 5）生产臭氧水就是将高效大功率的臭氧发生
器产生出来的臭氧溶解于水中，对水进行消毒并

制成具有杀菌效力的杀菌水! 从臭氧反应塔中出
来的臭氧水经贮罐平衡，即可由管道输送杀菌! 臭
氧在常温下极易分解，它在水中的半衰期为 )#
,89，在臭氧反应塔中出来的臭氧水，贮存时间不
宜过长!

0）本生产工艺解决了传统海蛰加工中杀菌工
艺的缺点，对海蛰进行深加工，工艺操作快速简

单，投资小，特别适合海蛰初加工生产厂家，只要

进行简单的技术改造，就可以增加海蛰的销售品

种!
2）在本工艺的基础上，只要将切丝、调味等工
艺进行改动就可以生产出系列海蛰加工制品!
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