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摘  要: 南极磷虾是一种重要的海洋生物资源, 生物资源量巨大。在食品领域, 南极磷虾因其味道鲜美、营养

丰富而备受青睐。由于其富含蛋白质、脂质、肽类、氨基酸、核苷酸、有机酸、甜菜碱、氨基葡萄糖等呈味

物质以及矿物元素等呈味物质助剂, 已经成为开发南极磷虾基调味料的良好来源。随着人们对健康饮食的关

注日益增加, 对于天然来源、营养丰富食材的需求不断提升, 南极磷虾基调味料的应用前景十分广阔。积极推

动南极磷虾基调味料的研发和创新, 有望为南极磷虾产业注入新的活力, 助推其可持续发展。本文综述了南极

磷虾基调味料的呈味物质来源、制备方法、开发现状, 并预测了其发展趋势, 旨在为南极磷虾基调味料及南极

磷虾产业的全面发展提供有力技术支持。 
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Research progress of the Antarctic krill seasoning 
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ABSTRACT: Antarctic krill is an important marine living resource with a huge biomass. In the food field, Antarctic 

krill is popular because of its delicious taste and rich nutrition. As it is rich in protein, lipids, peptides, amino acids, 

nucleotides, organic acids, betaine, glucosamine and other flavor substances, as well as minerals and other flavor 

substances additives, has become a great source for the development of Antarctic krill seasoning. With the growing 

concern for a healthy diet, the demand for natural sources, nutritious ingredients continue to rise, the application of 

Antarctic krill seasoning has a very bright future. Actively promoting the research and development and innovation of 

Antarctic krill seasoning is expected to inject new vitality into the Antarctic krill industry and promote its sustainable 

development. This paper reviewed the sources of Antarctic krill flavor substances, production methods, development 

status, and predicted the development trend, so as to provide a strong technical support for the overall development of 

Antarctic krill seasoning and Antarctic krill industry. 
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0  引  言 

南极磷虾(Euphausia superba)是一种生活在南极海域

的浮游甲壳动物, 生物资源量评估约为 3.79 亿 t[1]。南极磷

虾富含蛋白质、脂质、氨基酸、核苷酸、有机酸、甜菜碱、

氨基葡萄糖等呈味物质和矿物元素等呈味物质助剂, 它们

之间相互作用, 形成了南极磷虾独特的风味, 也使其成为

天然调味料的良好原料来源。天然调味料是全球调味料行

业发展的新趋势。目前, 国外天然调味料对传统调味料替

代率已达 60%以上, 国内仅为 20%~30%[2]。近年来, 我国

调味料市场发展迅速, 以每年 30%的速度递增, 已经成为

食品行业新的经济增长点之一[3]。 

现阶段消费者对食品风味的需求呈现出多样化、独特

性和新颖性的特点, 调味料作为食品风味的主要调配者发

挥越来越重要的作用。传统调味料逐渐不能满足现代消费

者的需求, 天然复合调味料的发展顺应了社会现代化的进

程和生活方式的改变, 满足了消费者对安全营养、风味独

特、多样化和“增鲜减盐”的需求, 也成为了我国调味料产

业未来发展的主流趋势之一[4‒5]。 

南极磷虾基调味料是指以南极磷虾为主要原料, 经

相应工艺加工制成的具有特殊风味的调味料。目前国内外

关于南极磷虾基调味料的研究较少, 例如有研究者分别

对南极磷虾的呈味物质进行了分析, 探究了南极磷虾及

其衍生产品的风味特征 [6‒11]; 有研究者开展了南极磷虾

基调味料的开发工作, 利用南极磷虾的特征风味开发新

型调味料[12‒17]。上述研究工作较好地促进了南极磷虾基调

味料研发进程, 但目前南极磷虾基调味料的研究整体还处

于初级阶段, 亟需开展更多、更深入的研究以推动相关领

域和产业的发展。 

本文综述了南极磷虾基调味料的呈味物质来源、制备

方法、发展现状并预测了其发展趋势, 以期为南极磷虾基

调味料和南极磷虾产业的发展提供有效支撑。 

1  南极磷虾基调味料呈味物质来源 

南极磷虾基调味料的呈味物质主要来源于南极磷虾

自身成分及其衍生物, 包括南极磷虾自身富含的蛋白质、

脂质、肽类、氨基酸、核苷酸、有机酸、甜菜碱、氨基葡

萄糖和矿物元素等呈味物质和呈味助剂。 

1.1  呈味氨基酸 

氨基酸是维系人体生命活动的重要物质, 也是重要

的呈味物质和呈味前体物质。研究表明, 大多氨基酸及其

盐呈现甜味或苦味, 少数呈现鲜味、咸味或酸味。有些氨

基酸不只呈现单一风味, 还可能呈现多种风味[18]。 

目前 , 南极磷虾中共检测出 18 种氨基酸 : 谷氨酸

(Glu)、赖氨酸(Lys)、丙氨酸(Ala)、亮氨酸(Leu)、天冬氨

酸(Asp)、苯丙氨酸(Phe)、异亮氨酸(Ile)、缬氨酸(Val)、甘

氨酸(Gly)、蛋氨酸(Met)、精氨酸(Arg)、苏氨酸(Thr)、酪

氨酸(Tyr)、丝氨酸(Ser)、胱氨酸(Cys)、脯氨酸(Pro)、组氨

酸(His)、色氨酸(Trp)[19]。其中, 鲜味氨基酸主要有 Glu(又

呈酸味)、Asp(又呈甜味); 甜味氨基酸主要有 Asp、Gly、

Cys、Ser(又呈鲜味)、Thr(又呈苦味)和 Pro(又呈苦味)等, 甜

味氨基酸除了可以提供甜味, 还可以与鲜味氨基酸起到协

同提鲜的作用[20]; 苦味氨基酸主要有 Lys(又呈鲜、甜味)、

Val(又呈甜味)、Met(又呈鲜味)、His、Leu、Ile、Tyr、Arg、

Trp 和 Phe 等[6,21]。 

南极磷虾的氨基酸组成和含量因捕捞月份的不同存

在一定差异[22]。捕自不同月份的南极磷虾均呈鲜味、甜味

突出的特点, 其中甜味强于鲜味。综上所述, 南极磷虾富

含 Asp、Glu、Gly 和 Ala 等呈味氨基酸, 是其呈现鲜、甘、

甜特征的重要原因之一。 

王梦娟[23]研究发现南极磷虾自溶液中含有 0.52 g/100 g 

(约占 24.64%)的鲜味氨基酸和 0.45 g/100 g(约占 21.33%)

的甜味氨基酸, 而南极磷虾自溶物的深度酶解液中鲜味

氨基酸含量为 0.82 g/100 g(约占 27.06%), 甜味氨基酸含

量为 0.58 g/100 g(约占 19.15%)。章雪琴[24]利用微生物混

合发酵制备南极磷虾呈味基料, 发现发酵后的氨基酸总量

由 4598 mg/100 g 增加到 22590 mg/100 g, 增加后的鲜味、

甜味氨基酸约占总氨基酸含量的44%, 其中Glu (0.68 g/100 g)、

Asp (1.08 g/100 g)、Gly (1.79 g/100 g)、Ala (2.01 g/100 g), 

且滋味活性值(taste activity value, TAV)均大于 1, 分别为

22.7、10.8、13.8、33.5。由此可见, 南极磷虾在经过酶解、

发酵处理后, 鲜味、甜味氨基酸含量均会有所增加, 南极

磷虾呈味基料口感整体更加鲜美醇厚, 也为制备南极磷虾

基调味料提供了技术和理论基础。 

1.2  呈味肽 

研究表明, 呈味肽具有复杂性和综合性两种呈味特征, 

食物味觉的呈现源于食物中呈味化合物之间的综合平衡表

现。呈味肽含有具有缓冲能力的氨基和羧基两性基团, 因而

赋予食品总体味感协调、细腻微妙、醇厚浓郁的风味[25]。

此外, 呈味肽不但具有突出自然的特征风味, 而且易与其

他呈味成分配伍, 赋予食品多层次、圆润的特点, 使其成

为制备高档复合调味品、香精香料的重要基料[2]。 

呈味肽是从食物中分解提取或由氨基酸合成得到的、

对食品风味具有一定贡献的、分子质量低于 5000 Da 的寡

肽, 主要包括特征滋味肽和风味前体肽[26]。根据呈味特性

分为甜味肽、苦味肽、酸味肽、咸味肽和鲜味肽。鲜味肽

的氨基酸序列中一般含有 Glu 或 Asp 等亲水性氨基酸[27], 

酸味肽 Gly-Asp、Ala-Glu、Glu-Leu、Glu-Gly、Glu-Glu 和

Glu-Tyr 等具有鲜味的特性[28]。研究表明, 呈味肽的苦味来

源于肽中的疏水性氨基酸, 如 Arg、Leu、Gly、Phe 和 Pro, 
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其疏水残基是苦味受体的结合位点[29]。 

姚玉静等[30]用 90%乙醇萃取具有较强鲜味的南极磷

虾酶解产物上清液, 分子量 5000 Da 以下的肽比例高达

87.86%。杨昭等[31]用异丁醇萃取南极磷虾乙醇相上清液, 

感官评定具有苦味, 多肽分子量分布主要集中在 5000 Da

以下, 比例达到 97.44%。胡雪潇[32]从虾酱中分离出一条序

列为 Asp-Gly 的二肽, 感官评价表明其具有令人愉悦的酸

味和不明显的鲜味, 在与食盐复配后体现出较强的鲜味, 

具有显著的增鲜作用。 

感官评定、肽分子量分布和氨基酸组成分析结果表明

南极磷虾酶解物中含有较高比例的鲜味肽、苦味肽和酸味

肽等呈味肽。 

1.3  呈味脂质 

呈味脂质主要指的是呈现特定风味的脂质及其衍生

物, 主要包括醛类、酮类、醇类、脂族烃、羧酸和酯等。

脂质的热氧化是形成挥发性风味物质的一种重要反应[33]。

南极磷虾中脂肪酸组成丰富多样, 不饱和脂肪酸含量所占

比重大 , 多不饱和脂肪酸二十碳五烯酸(eicosapentaenoic 

acid, EPA)和二十二碳六烯酸(docosahexaenoic acid, DHA)

含量高于一般海洋生物[34]。 

南极磷虾中挥发性物质丰富多样, 主要为醛类、酮

类、醇类、烷烃、烯烃、芳香族化合物等。韦磊[7]利用气

相色谱-质谱联用仪分析南极磷虾中挥发性成分的变化 , 

采用相对气味活度值法确定不同月份南极磷虾的关键风味

物质并通过电子鼻分析了整体风味。研究表明: 南极磷虾

的主体风味物质主要为醛类; 3、4 月份的主体风味物质主

要是壬醛、癸醛和 D-柠檬烯; 5~8 月份主体风味物质主要

有壬醛、癸醛、3-甲基丁醛、2-甲基丁醛、苯乙醛、1-辛

稀-3-醇等; 随着月份的变化, 南极磷虾挥发性物质种类

变得更加丰富。不同月份捕捞南极磷虾的主体风味成分

有所差异, 共同点在于不同月份均检出壬醛、癸醛和 D-

柠檬稀[8]。阈值低的壬醛、癸醛等醛类物质是南极磷虾的

主体风味物质, 阈值高的 D-柠檬稀等烃类物质对南极磷虾

风味形成影响不大, 主要起到修饰作用[35]。此外, 南极磷

虾不同部位的风味成分也有所差异, 整虾的风味成分主要

由二甲基三硫醚、癸醛、(E,Z)-2,6-壬二烯醛、3-甲基丁醛、

壬醛、3-甲硫基丙醛、辛醛等构成。许刚等[9]对南极磷虾

头胸部及腹部进行挥发性风味分析, 结果表明南极磷虾整

虾既呈现头胸部的黄瓜味、坚果香、酱香和肉香, 又呈现

虾腹部浓厚的肉香、蔬菜香、甜香、花香和果香。 

章雪琴[24]在南极磷虾中检测到 70 种化合物(醛类 7 种、

酮类 15 种、醇类 22 种、酸类 2 种、酯类 3 种、含硫类 1

种、含氮类 2 种、碳氢类 17 种、杂环类 1 种), 在南极磷虾

呈味基料中检测到 105 种物质(醛类 10 种、酮类 14 种、醇

类 26 种、酸类 3 种、酯类 17 种、含硫类 2 种、含氮类 6

种、碳氢类 23 种、杂环类 4 种)。研究发现, 经微生物混合

发酵制得南极磷虾呈味基料的风味物质的种类(含量)由 70

种(146.27 μg/100 mL)增加到 105 种(1458.91 μg/100 mL), 其

中增加显著的是醇类、醛类、酯类化合物; 南极磷虾呈味基

料中的醛类化合物(苯甲醛、苯乙醛、庚醛、壬醛、2-辛烯醛

的含量分别增加到 11.63、23.53、6.99、14.68、0.54 μg/100 mL, 

且气味活性值均大于 1), 主要贡献了南极磷虾呈味基料的

花果香及坚果香; 增加的酮类化合物 2-庚酮(5.35 μg/100 mL)、

2,3-丁二酮(4.50 μg/100 mL)、苯乙酮(2.42 μg/100 mL)分别

具有蓝莓味、奶油味及甜花果香, 主要贡献了南极磷虾呈

味基料的甜花果香气味 ; 新增的酯类化合物乙酸乙酯

(68.21 μg/100 mL)、甲酸己酯(5.31 μg/100 mL)及苯乙酸乙

酯(0.55 μg/100 mL), 具有甜菠萝香、水果香和浓烈的蜂蜜

香味, 贡献了南极磷虾呈味基料的果香甜味; 新增的含氮

化合物三甲基吡嗪(14.24 μg/100 mL)、3-乙基-2,5-二甲基吡嗪

(62.19 μg/100 mL)、2-乙基-3,5,6-三甲基吡嗪(3.26 μg/100 mL)

和 2,3-二甲基-5-丙基-吡嗪(9.04 μg/100 mL), 主要贡献了

南极磷虾呈味基料的烤肉香; 酸类、醇类、含硫类化合物

的含量也有不同程度的增加, 突显南极磷虾呈味基料特征

风味中的虾肉香、甜花果香、青草香和烤肉香。由此可见, 

南极磷虾发酵后挥发性风味物质含量与种类的增加说明经

过发酵酶解可以明显改善南极磷虾风味, 不仅保留了虾的

风味, 还增添了许多特征风味。 

1.4  其他呈味物质 

研究表明, 南极磷虾富含核苷酸、有机酸和甜菜碱等

呈味物质。 

目前, 已经发现的呈味核苷酸及其衍生物有 30 多

种, 其中 5’-肌苷酸(inosine 5’-monophosphate, IMP)、5’-

鸟苷酸(guamosine 5’-monophosphate, GMP)和 5’-腺苷酸

(adenosine 5’-monophosphate, AMP)为主要的鲜味核苷

酸 [36]。南极磷虾含有 3 种鲜味核苷酸(AMP、IMP、GMP), 

且含量之间存在显著差异[10]。鲜味核苷酸不仅能与鲜味氨

基酸产生协同作用增加鲜味[37], 还能掩盖苦味氨基酸、苦

味肽产生的苦味[38]。由于 IMP 与谷氨酸钠具有协同增效作

用, 可将呈现的鲜味强度转化为等价的谷氨酸钠的浓度以

量化鲜味强度[39]。韦磊[7]采用味精当量法评价了南极磷虾

的鲜味强度。研究表明: 3~6 月份南极磷虾虾肉中呈味核苷

酸含量相差不大, 7、8 月份南极磷虾虾肉中呈味核苷酸含

量较高; 不同月份南极磷虾虾肉中的 AMP 含量远远高于

其他呈味核苷酸含量; 3~8 月份南极磷虾虾肉中的 IMP 含

量高于其他月份; 7、8 月份南极磷虾虾肉中的苦味核苷酸

次黄嘌呤(hypoxantine, Hx)、次黄嘌呤核苷酸(hypoxanthine 

nucleotide, HxR)含量均高于其他月份。章雪琴[24]发现经微

生物混合发酵制备的南极磷虾呈味基料中 ATP 关联化合

物的含量由 374.01 mg/L 增加到 943.22 mg/L, 其中 IMP 含
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量达到 384.33 mg/L, 是南极磷虾呈味基料中主要的呈味

核苷酸; 其次, ADP 含量由 77.02 mg/L 增加到 147.41 mg/L, 

Hx 含量由 45.96 mg/L 增加到 287.98 mg/L, HxR 含量下降

到 123.50 mg/L。 

有机酸是一类重要的风味物质, 既可以提供酸味, 也

有助于改善风味。南极磷虾主要含有 4 种有机酸(苹果酸、

柠檬酸、琥珀酸和酒石酸)[11]。韦磊[7]研究发现, 5、6 月份

南极磷虾乳酸含量较低, 7、8 月份乳酸含量较高, 可能是

由于南极磷虾产卵前后能量消耗所致。章雪琴[24]同样也发

现南极磷虾含有柠檬酸、苹果酸、琥珀酸等 4 种有机酸; 南

极磷虾呈味基料有机酸总含量为 7812.34 mg/L, 是南极磷

虾的 2.4 倍, 其中有机酸主要为乳酸(3273.46 mg/L)、琥珀

酸(3446.46 mg/L)和苹果酸(1092.42 mg/L)。 

甜菜碱是一种生物碱, 化学名称为 N,N,N-三甲基甘

氨酸, 广泛存在于虾蟹等甲壳类水产品, 能赋予水产品鲜

甜味, 是重要的呈味物质[40]。章雪琴[24]发现南极磷虾中甜

菜碱的含量为 10.45 mg/g, TAV 为 4.18, 主要对南极磷虾呈

鲜甜味具有显著贡献, 但南极磷虾呈味基料中甜菜碱、无

机离子的含量无明显差异。 

综上所述, 南极磷虾含有的丰富的呈味相关氨基酸、

肽类、脂质、核苷酸、有机酸和甜菜碱等, 为其成为优质

的天然调味料提供了良好的物质基础。 

2  南极磷虾基调味料制备 

根据南极磷虾基调味料制备方法的不同可将其分为 3

种类型: 抽提型、分解型和反应型[41]。 

2.1  抽提型 

抽提型调味料是利用水或乙醇等溶剂, 经过抽提、分

离、混合、浓缩或干燥等工序生产的调味料。抽提型调味

料能够保持原料原有的风味, 味道自然、鲜美浓郁, 没有

化学调味料的单调感与异味。 

KOOMYART 等[42]采用不同温度煮沸和亚临界水处

理南极磷虾。结果表明, 160℃、180℃的亚临界水处理下

制备的南极磷虾提取物和残留物风味良好, 无腥味、烟熏

味或烧焦味, 可用作调味料。赵泓博[43]采用无水乙醇协同

超临界二氧化碳萃取得到南极磷虾调和油, 能有效地去除

部分不良特征风味。 

采用水提取水溶性呈味物质, 采用乙醇提取脂溶性

呈味物质, 提高了风味物质的提取率, 再经浓缩工艺, 制

备获得抽提型南极磷虾基调味料味道浓郁且自然。 

2.2  分解型 

分解型调味料是通过加酶或者利用原料自身所含

酶类及微生物的作用 , 将原料组织分解 , 形成富含营养

和呈味成分的调味液, 再通过调配、浓缩或造粒而成的

调味料。 

分解型调味料根据分解方法的不同可以分为酸解型、

酶解型和发酵型, 酸解型调味料由于容易导致原料中的营

养成分被破坏, 产物颜色较深需要脱色处理, 已逐渐被淘

汰; 酶解型调味料由于蛋白酶反应温和、具有专一性且过

程较容易控制, 优点在于蛋白质利用率高、口感厚实, 但

缺乏香气[22,24]; 发酵型调味料因原料天然、风味独特、营

养健康而深受喜爱, 优点在于香气浓郁、滋味鲜美, 但发

酵时间较长。 

章雪琴等[44]以南极磷虾为原料, 选取植物乳酸杆菌、

木糖葡萄球菌、鲁氏酵母菌 3 种菌进行半固体混合发酵, 

然后利用风味酶进行酶解并优化其制备工艺, 制备出风味

优良的呈味基料。王梦娟等[45]以鲜味强度为指标, 研究了

自溶对南极磷虾的影响, 结果表明: 南极磷虾自溶液总氨

基酸含量为 2.11 g/100 g, 约 72.82%的水解物分子量在

1000 Da 以下; 其中鲜味氨基酸约为 24.64%, 甜味氨基酸

约为 21.33%。南极磷虾自溶液深度酶解结果表明, 酶解液

的总氨基酸含量为 3.03 g/100 g, 约 98.65%的水解物为分

子量在 1000 Da 以下; 其中鲜味氨基酸约为 27.06%, 甜味

氨基酸约为 19.15%。 

目前分解型南极磷虾基调味料多采用混合发酵法 , 

综合利用发酵型和酶解型以及两者的结合制备方法的优点, 

缩短发酵时间, 增加呈味成分。 

2.3  反应型 

反应型调味料是以抽提型或分解型的原料为基料 , 

通过添加不同配比的氨基酸、还原糖、酵母精及水解植物

蛋白等鲜味物质, 利用美拉德反应调配制得的调味料[46]。 

张迪[47]利用美拉德反应改良南极磷虾酶解产物的风

味, 反应后在保留虾香味的同时增加了烤香味、肉香味, 

有效地改善了南极磷虾酶解液的挥发性风味。 

由此可见, 利用美拉德反应制备的南极磷虾基调味料

获得了独特风味, 增强了色泽, 提升了口感, 提高了品质。 

3  南极磷虾基调味料的发展现状 

随着国内外对南极磷虾基调味料的认知逐步深入 , 

南极磷虾基调味料受到越来越多的关注。目前已经成功应

用于制造高品质的海鲜酱油、调味酱以及增鲜粉等产品(表

1)。章雪琴[24]研究发现南极磷虾呈味基料相较于南极磷虾

原料, 鲜味显著增强, 甜味和酸味略有增加, 咸味和苦味

无显著变化, 腥味明显下降, 整体滋味醇厚感增强。郑爽

等[16]以冷冻南极磷虾为原料, 采用复合蛋白酶、风味蛋白

酶进行二段酶解, 再经脱氟、美拉德反应、喷雾干燥、复

配调味等操作, 制得充满虾香味和鲜香风味的南极磷虾基

调味料。 

随着人们对食品风味的期望不断提升, 对于丰富多
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样的美食体验的追求日益增长, 虾类在各种复合调味料

中的应用范围也逐渐扩大。深入开展南极磷虾基调味料

的高效制取和可控缓释技术已经成为新型调味料的重要

组成和新的增长点 , 开发相关产品具有重大意义 , 也是

提高南极磷虾附加值的必然途径和南极磷虾产业未来发

展重要方向之一。 

 
表 1  南极磷虾基调味料主要产品 

Table 1  Seasoning products based Antarctic krill 

产品名称 产品特点 
参考

文献

南极磷虾酱油 

含硒、牛磺酸, 具有特殊功能活性 [13]

柠檬酸、苹果酸含量高 [14]

低盐、高钙 [48]

低氟 [49]

南极磷虾酱 

虾味、辣味和总体风味好, 腥味少 [15]

低氟 [50]

低盐、无腥、营养 [51]

滋味纯正、虾香浓郁而醇厚 [52]

低盐、高铁 [53]

具有桂皮、八角、花椒和辣椒多元风味 [54]

助消化 [55]

低氟, 具有鲍鱼、火腿多元风味 [56]

具有贝肉风味 [57]

具有牡蛎、鳀鱼多元风味 [58]

具有牡蛎多元风味 [59]

南极磷虾调味汁 

口味鲜甜 [60]

鲜香浓郁、厚重持久 [61]

无盐 [62]

南极磷虾调味粉 

虾味浓郁、咸度适中、适口性好 [16]

具有牡蛎多元风味 [63]

低盐, 具有海鲜菇多元风味 [64]

苦味淡 [65]

南极磷虾浓汤宝 鲜香浓郁、营养丰富 [66]

南极磷虾液态 

香精 
滋味浓厚、香气馥郁 [17]

南极磷虾风味调

和油 
富含磷脂 [67]

 

4  结束语 

南极磷虾是一种重要的海洋资源, 南极磷虾基调味

料的研究与开发对促进南极磷虾产业具有重要意义。本文

综述了南极磷虾基调味料的呈味物质来源、制备方法、开

发现状及其发展趋势, 旨在为高品质南极磷虾调味料的研

发提供理论和技术支撑。南极磷虾基调味料的主要呈味物

质包括氨基酸、肽类、核苷酸、有机酸、甜菜碱、氨基葡

萄糖和矿物元素等呈味相关物质和助剂, 其来源涵盖了虾

体组织、壳、头部及虾黄等部位。制备方法主要包括鲜虾

提取、水解、发酵等技术, 在提高味道质量的同时, 也实

现了资源的有效利用。 

迄今为止, 关于南极磷虾基调味料的呈味物质机制

和深度利用尚存在诸多空白; 相关的国家标准、行业标准

和地方标准等亟需制订, 尚未有科学的、专业的相关食品

安全标准为产业健康、可持续发展保驾护航。因此, 围绕

南极磷虾基调味料相关工作仍需开展更多、更深入的研究。

随着消费者对新颖化、多样化味道的需求日益增加, 南极

磷虾基调味料的发展将朝着使用方便化、口味复合化、调

味专门化和绿色天然的方向发展。预期南极磷虾基调味料

可以用于方便面、火腿肠、火锅底料、拉面汤料和预制菜

等领域, 市场前景非常广阔。 
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