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墨鱼香肠的配方研究 

林哲寅 1,2, 林河通 2,3* 
(1. 福建省东山县食品快检中心, 东山  363400; 2. 闽台特色海洋食品加工及营养健康教育部工程研究中心,  

福州  350002; 3. 福建农林大学食品科学学院, 福州  350002) 

摘  要: 目的  开发墨鱼香肠的最佳配方。方法  以墨鱼、鱼糜、猪肉和木薯淀粉为主要原料, 通过单因素

试验和正交试验, 采用感官评定的方法探讨墨鱼、鱼糜、猪肉和木薯淀粉的添加量对墨鱼香肠品质的影响。

结果  影响墨鱼香肠品质的主次因子为鱼糜＞猪肉＞墨鱼＞木薯淀粉; 墨鱼香肠的最佳配方为墨鱼 45%、鱼

糜 25%、猪肉 15%、木薯淀粉 5%。结论  以此配方加工的墨鱼香肠安全指标符合墨鱼香肠的国家行业标准

要求, 且感官指标较为优秀, 可为墨鱼香肠加工提供生产指导。 
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Study on the formula of cuttlefish sausage 

LIN Zhe-Yin1,2, LIN He-Tong2,3* 
(1. Fujian Dongshan Food Rapid Analysis Center, Dongshan, 363400, China; 2. Engineering Research Centre of 
Fujian-Taiwan Special Marine Food Processing and Nutrition, Ministry of Education, Fuzhou, 350002, China;  

3. College of Food Science, Fujian Agriculture and Forestry University, Fuzhou, 350002, China) 

ABSTRACT: Objective  To develop the best formula of cuttlefish sausage. Methods  Using cuttlefish, surimi, pork, 

and cassava starch as the main raw materials, the effects of the addition content of cuttlefish, surimi, pork, and cassava 

starch on the quality of cuttlefish sausage were investigated by sensory evaluation through single-factor experiments and 

orthogonal experiments. Results  The primary and secondary factors affecting the quality of cuttlefish sausage were 

surimi＞pork＞cuttlefish＞cassava starch. The best formula for cuttlefish sausage was the additional amount of 

cuttlefish 45%, surimi 25%, pork 15%, cassava starch 5%. Conclusion  The safety index of cuttlefish sausage 

processed by this formula meets the requirements of the national industry standard of cuttlefish sausage and the sensory 

indexes are excellent, which can provide production guidance for cuttlefish sausage processing. 
KEY WORDS: cuttlefish sausage; formula; sensory evaluation; safety index 
 
 

1  引  言 

墨鱼又名墨斗鱼, 俗称乌贼, 是海洋中主要软体动物

之一, 盛产于福建沿海及浙江南部沿海, 产量丰富, 仅曼

氏无针乌贼一类墨鱼种系年产就高达 8 万吨。墨鱼营养价

值丰富, 富含多种蛋白质多糖和黑色素复合体, 具有补益

精气、抗氧化、收敛止血、抗癌、抗辐射以及增强免疫功

能等功效, 具有很高的食用价值, 同时墨鱼也是中医上常

用的药材, 是一味制酸、止血、收敛之常用中药[1–4]。由于

谷氨酰胺转氨酶对于鱼糜制品的弹性至关重要, 而墨鱼肌
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肉中谷氨酰胺转氨酶含量少, 不易形成紧实且富有弹性的

凝胶[5], 加上墨鱼自身腥味较重, 导致墨鱼为原料加工出的

肉糜类产品口感不佳, 成型性一般,且腥味较重, 极大限制

了以墨鱼为主要原料的肉糜类加工食品的开发。因此目前在

食品流通领域的墨鱼类产品多为以鲜冻墨鱼或将墨鱼进行

简单清洗、晒干制成的墨鱼干等初级农产品为主, 而以墨鱼

为主要原料加工的肉糜类深加工制品的较少, 墨鱼类加工

食品的附加值普遍不高。本研究以福建省南部东山县海域盛

产的墨鱼—曼氏无针乌贼(Sepiella maindroni)为主要原料, 
与鱼糜、木薯淀粉、猪肉及其相应调味料进行合理搭配, 通

过单因素实验确定添加量比例, 并通过正交试验及感官评

定确定影响墨鱼香肠品质的因素[6], 最终研制出一款营养保

健、质感良好的墨鱼香肠产品, 为墨鱼糜类产品的加工及以

墨鱼为原料的加工食品工业化生产提供一定的技术参考。 

2  材料与方法 

2.1  实验材料 

新鲜墨鱼[曼氏无针乌贼(Sepiella maindroni)捞自闽南

渔场, 为中型乌贼, 一般胴体长 15 cm、宽度约为长度的一

半, 即 7.5 cm 左右]; 冷冻鱼糜购自中港(福建)水产食品公

司, 木薯淀粉购自厦门青鑫顺公司, 猪肉、食用盐、白砂

糖、蛋清粉、味精、香辛料购于东山县本地超市, 冰水为

使用饮用水自制。 

2.2  实验仪器 

DJ-50 高频打浆机(诸城市赫尔希机械科技有限公司); 
JR-100D 型绞肉机(诸城市荣升食品机械有限公司); HY-350
液压灌肠机(诸城市瀚阳工业装备有限公司); 蒸煮炉(自制);  
ACS-30 电子天平(上海保衡电子科技有限公司)。 

2.3  墨鱼香肠加工工艺 

2.3.1  墨鱼香肠加工工艺流程 
配料 

↓ 
原料前处理→绞肉、打浆→成型→蒸煮(定型)→速冻

→包装(入库) 
2.3.2  操作要点 

(1) 原料前处理 
对墨鱼肉、猪肉等原料进行解冻、清洗、必要的切割

等前处理工序。 
(2) 绞肉、打浆(配料) 
将处理完的墨鱼肉、猪肉等通过绞肉机绞碎后, 再加

入鱼糜、木薯淀粉等主料, 经打浆机匀速打制约 25 min 致

浆体色泽均匀、质感良好, 打浆同时加入食用盐、白砂糖、

冰水、香辛料等辅料进行调配[7]。 
(3) 成型 
经灌肠机灌制成条状, 灌肠过程应速度均匀, 确保成

品形态均匀, 无畸形、无突角。 
(4) 蒸煮(定型) 
将灌制成型的半成品通过蒸煮炉进行蒸煮定型, 温

度 70 ℃, 时间 30 min, 使产品状态稳定、弹性良好。 
(5) 速冻 
将蒸煮、冷却后的墨鱼香肠放至–30~–40 ℃的速冻库

内, 在 30 min 内通过最大冰晶生成带, 使产品中心温度从

–1 ℃降到–5 ℃, 形成的最大冰晶直径小于 100 μm, 墨鱼

肠经速冻后中心温度达到–18 ℃以下[8]。 
(6) 包装(入库) 
将速冻后的墨鱼香肠按不同批次产品规格、重量要求, 

对产品进行称重包装, 并用消毒好的内膜袋进行封口包装, 
并存放在–18 ℃以下的冻库低温贮藏。 

2.4  实验设计 

2.4.1  单因素影响因子的确定 
墨鱼香肠的配方是在以墨鱼、鱼糜、猪肉、木薯淀粉

为主要原料的基础上, 加入少量食用盐、白砂糖等配料。

在其他原料添加配比相同的条件下, 通过感官评定分别研

究不同用量的墨鱼、鱼糜、猪肉、木薯淀粉等 4 因素对墨

鱼香肠品质的影响。 
2.4.2  正交试验优化设计 

为全面考量墨鱼香肠主配料之间的相互影响, 根据

单因素实验结果设计正交实验, 通过正交实验优化设计墨

鱼香肠的最佳配方。 
在上述正交试验优化设计的基础上, 对最佳配方生

产的墨鱼香肠营养成分分析和主要安全指标进行测定, 以

验证是否符合国家行业标准要求。 

2.5  分析方法 

2.5.1  感官评定 
据墨鱼香肠感官评分标准(表 1), 组成 10 人的感官评

分小组, 对解冻、蒸熟后的成品墨鱼香肠的外观、气味、

吸水性、口感、状态等感官指标分别进行打分, 取平均值。 
2.5.2  营养指标 

参照 GB 28050-2011《食品安全国家标准 预包装食品

营养标签通则》[9]的要求对实验最适宜配方墨鱼香肠的能

量、蛋白质、碳水化合物、脂肪和钠含量等 5 个主要营养

成 分 指 标 进 行测 定 。 其 中 能量 、 碳 水 化 合物 按 照 GB 
28050-2011 方法测定, 蛋白质按照 GB 5009.5-2016《食品

安全国家标准 食品中蛋白质的测定》[10]中第一法的方法

测定, 脂肪按照 GB 5009.6-2016《食品安全国家标准 食品

中 脂 肪 的 测 定 》 [11] 中 第 二 法 的 方 法 测 定 , 钠 按 照 GB 
5009.91-2017 GB 5009.227-2017《食品安全国家标准 食品

中钠、钾的测定》[12]中第一法的方法测定。 

2.5.3  安全指标 
参照行业标准 SB/T 10379-2012 《速冻调制食品》[13]

要求, 对实验最适宜配方墨鱼香肠的过氧化值、沙门氏菌、
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金黄色葡萄球菌等 3 个安全项目进行测定。其中过氧化值

按照 GB 5009. 227 -2016《食品安全国家标准 食品中过氧

化值的测定》[14]中第一法的方法测定, 沙门氏菌按照 GB 
4789.4《食品安全国家标准 食品微生物学检验 沙门氏菌

检验》[15]中的方法测定, 金黄色葡萄球菌按照 GB 4789.10 
《食品安全国家标准 食品微生物学检验 金黄色葡萄球

菌检验》[16]中第二法测定。 

3  结果与分析 

3.1  单因素实验结果 

3.1.1  墨鱼添加量对墨鱼香肠品质影响 
在墨鱼香肠中添加 35%、40%、45%、50%、55%的

墨鱼肉, 研究不同墨鱼肉的添加量对墨鱼香肠感官指标的

影响, 实验结果见表 2。 
由表 2 可知, 墨鱼添加量为 40%、45%、50%时, 墨

鱼香肠的品质较好, 其中墨鱼添加量为 45%的墨鱼香肠产

品切面密实、有弹性、无腥味, 感官质量品质最佳; 进一

步增加墨鱼肉的添加量, 由于墨鱼本身的凝胶性不佳、自

身腥味重等缺陷, 使得产品的感官质量品质略有降低。因

此, 墨鱼肉的添加量为 45%左右为宜。 
3.1.2  鱼糜添加量对墨鱼香肠品质影响 

鱼糜的添加有利于弥补墨鱼肉在凝胶性上的不足 , 

提高产品的质感和弹性, 同时其他特有的风味也有利于提

高墨鱼的香气[17]。在墨鱼香肠中添加 20%、25%、30%、

35%、40%的鱼糜, 研究不同鱼糜的添加量对墨鱼香肠感官

指标的影响, 实验结果见表 3。 

由表 3 可知, 鱼糜添加量为 20%、25%、30%时, 墨

鱼香肠的品质很好, 其中鱼糜添加量为 30%的墨鱼香肠产

品品质最佳。继续添加鱼糜时, 虽然鱼糜添加有利于产品

凝胶性的提高, 但凝胶性并未进一步提高, 反而降低了墨

鱼香肠的口感与香气。因此, 鱼糜的添加量为 30%左右  
为宜。 

 
表 1  墨鱼香肠感官评分标准 

Table 1  Sensory scoring criteria for cuttlefish sausage 

评定标准 优秀(20~17 分) 良好(16~13 分) 一般(12~9 分) 差(8 分以下) 

外观 
色泽均匀, 有光泽,  

截面平整圆润, 无孔洞 
色泽较均匀, 较有光泽, 截面较

为平整圆润, 有少许孔洞 

色泽基本均匀、略有杂色, 
略有光泽、微暗淡,  
截面较不平整圆润,  

孔洞较多 

色泽杂乱, 无光泽,  
截面粗糙, 孔洞多且杂乱 

气味 
气味鲜香, 墨鱼香味浓郁,  

无腥味。 
气味较为鲜香,  

有一定的墨鱼香味, 无腥味。

鲜香味及墨鱼香味较不明显, 
略有腥味。 

无鲜香味及墨鱼香味,  
腥味较重。 

口感 口感滑爽、有韧性、不沾牙 3 项有 1 项达不到要求 3 项有 2 项达不到要求 3 项全部达不到要求 

吸水性 
表面干燥,  

按压后未有水分析出 
表面干燥, 按压后有 

少量水分析出 
表面略显湿润,  

按压后析出水量较多 
表面附着水分明显,  

按压后出水严重 

状态 

形态完整, 呈长条状,  
大小均匀, 结构致密。富弹性, 
手指压后迅速恢复原状。表面

及其内部无肉眼可见异物。 

形态完整, 呈长条状,  
大小均匀, 结构较为致密。

弹性略有不足, 手指压后不能

很快恢复原状。表面及其内部

无肉眼可见异物。 

形态较为完整, 大小较均匀, 
结构不甚致密。弹性较为不足, 

手指压后不能恢复原状。 
表面及其内部有少量肉眼 

可见异物。 

形态、结构松散,  
大小不一。无弹性。 

表面及其内部有大量肉眼 
可见异物。 

 

 
表 2  墨鱼添加量对墨鱼香肠产品感官评分的影响 

Table 2  Effect of cuttlefish addition proportion on sensory score of cuttlefish sausage product 

添加量/% 外观 气味 口感 吸水性 状态 总分 

35 13 12 15 16 16 72 

40 15 15 16 16 16 78 

45 18 18 16 17 15 84 

50 17 16 15 17 14 79 

55 16 15 15 17 12 75 
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表 3  鱼糜添加量对墨鱼香肠产品感官评分的影响 
Table 3  Effect of surimi addition proportion on sensory score of cuttlefish sausage product 

添加量/% 外观 气味 口感 吸水性 状态 总分 

20 17 16 15 17 16 81 
25 18 16 16 17 16 83 
30 18 17 17 17 17 86 
35 18 13 14 17 17 79 
40 18 12 14 17 17 78 

 
3.1.3  猪肉添加量对墨鱼香肠品质影响 

猪肉脂肪具有改善肉糜制品风味和口感的作用, 特

别是猪肉中含有大量的短链脂肪酸, 适量添加猪肉可改善

产品的风味和口感, 提高产品的稳定性和嚼劲[18,19]。在墨

鱼香肠中添加 10%、15%、20%、25%、30%的猪肉, 研究

不同猪肉的添加量对墨鱼香肠感官指标和弹性的影响, 实

验结果见表 4。 
由表 4 可知, 猪肉添加量为 10%、15%、20%时, 墨

鱼香肠的品质较佳, 其中猪肉添加量为 20%的墨鱼香肠产

品品质最佳。继续增加猪肉添加量, 由于猪肉自身肌肉纤

维性及组织结构的缘故, 使得不仅影响了外观, 而且成品

的粘牙性不断提高, 同时也掩盖了墨鱼的香气, 使得感官

评分逐渐下降。因此, 猪肉的添加量为 20%左右为宜。 
3.1.4  木薯淀粉添加量对墨鱼香肠品质影响 

木薯淀粉中支链淀粉比直链淀粉含量高, 造成了木

薯淀粉具有较好的黏性, 有利于提高肉糜制品的凝胶性和

持水性[20, 21], 在墨鱼香肠中添加 3%、5%、7%、9 %、11%
的木薯淀粉, 研究其对墨鱼香肠弹性和感官品质的影响, 
实验结果见表 5。 

由表 5 可知, 在其他添加量不变的情况下, 随着木薯

淀粉添加量的不断增大, 墨鱼香肠产品的弹性等感官品质

逐渐变好, 其中木薯淀粉添加量为 5%的墨鱼香肠产品品

质最佳。继续添加时, 随着木薯粉添加量的增加, 掩盖了

墨鱼香肠的香气等感官指标, 使得品质略有下降。综合考

虑木薯淀粉的适宜添加量为 5%、7%或 9%。 

3.2  正交试验结果 

本实验确定了墨鱼、鱼糜、猪肉、木薯淀粉等 4 种添

加量为影响墨鱼香肠产品质量的主要因素。各因素均选取

单因素试验的 3 个较佳水平量, 并采用 L9(34)正交实验设

计, 以感官评定结果进行最佳配方的确定。实验因素、水

平见表 6, 结果及极差分析见表 7。 
由表 7 的极差分析可知, 墨鱼添加量(A)、鱼糜添加量

(B)、猪肉用添加量(C)、木薯淀粉添加量(D)4 因素对墨鱼

香肠品质影响的主要顺序为: B＞C＞A＞D。而鱼糜添加量

对墨鱼香肠品质影响最重要, 其次是猪肉添加量的影响。

从正交表的 K 值看最优组合应是 A2B2C2D1, 即墨鱼 45%、

鱼糜 25%、猪肉 15%、木薯淀粉 5%。该组合在正交试验

中并未出现, 需按该配方制作产品对结果进行验证。 
按 A2B2C2D1 配方在上述同样条件下做验证实验。结

果表明: 以此配方加工的墨鱼香肠产品色泽均匀, 有光泽, 
截面平整圆润, 无孔洞, 气味鲜香, 墨鱼香味浓郁, 无腥

味, 口感滑爽、有韧性、不沾牙, 结构致密, 富弹性, 感官

评定分数为 90 分, 与按 A1B2C2D2 配方(正交试验中感官评

定分数最高)制作的墨鱼香肠产品比较, 总体弹性口感相

当, 但墨鱼香气更为浓郁。A2B2C2D1 配方与 A1B2C2D2 配方

的区别在于提高了墨鱼香肠的含量, 同时减少了木薯淀粉

的添加量, 随着木薯淀粉添加量的增加, 掩盖了墨鱼香肠

的香气等感官指标, 使得品质略有下降。 

3.3  墨鱼香肠的营养指标 

以最优配方 A2B2C2D1(即墨鱼 45%、鱼糜 25%、猪肉

15%、木薯淀粉 5%)加工的墨鱼香肠产品富含蛋白质, 同时

脂肪、碳水化合物含量适中, 能量能充分满足人体摄入量

需求, 是一款老少适宜的墨鱼加工类食品, 营养成分含量

详见表 8。 

3.4  墨鱼香肠的安全指标 

以最优配方 A2B2C2D1(即墨鱼 45%、鱼糜 25%、猪肉

15%、木薯淀粉 5%)加工的墨鱼香肠产品的过氧化值、沙

门氏菌、金黄色葡萄球菌等安全指标详见表 9, 符合墨鱼

香肠的国家行业标准的安全指标要求。 
 

表 4  猪肉添加量对墨鱼香肠产品感官评分的影响 
Table 4  Effect of pork addition proportion on sensory score of cuttlefish sausage product 

添加量/% 外观 气味 口感 吸水性 状态 总分 

10 16 16 15 15 15 77 
15 15 15 16 17 17 80 
20 16 16 17 17 17 83 
25 13 13 15 17 17 75 
30 12 10 13 17 17 69 
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表 5  木薯淀粉添加量对墨鱼香肠产品感官评分的影响 
Table 5  Effect of cassava starch addition proportion on sensory score of cuttlefish sausage product  

添加量/% 外观 气味 口感 吸水性 状态 总分 

3 15 18 15 15 15 78 

5 17 16 18 17 16 84 

7 17 15 18 17 16 83 

9 17 14 18 18 16 83 

11 17 12 18 18 17 82 

 
 

表 6  墨鱼香肠配方的正交试验因素与水平表 
Table 6  Orthogonal factors and levels of formulas for cuttlefish sausage 

水平 
因素 

A: 墨鱼添加量% B: 鱼糜添加量% C: 猪肉添加量% D: 木薯淀粉添加量/% 

1 40 20 10 5 

2 45 25 15 7 

3 50 30 20 9 

 
表 7  墨鱼香肠配方的正交试验方案及结果分析表 

Table 7  Schemes and the result analysis of orthogonal experiment for the formulas of cuttlefish sausage 

实验号 A: 墨鱼添加量% B: 鱼糜添加量% C: 猪肉添加量% D: 木薯淀粉添加量/% 感官评分 

1 1(40) 1(20) 1(10) 1(5) 80 

2 1 2(25) 2(15) 2(7) 88 

3 1 3(30) 3(20) 3(9) 70 

4 2(45) 1 2 3 84 

5 2 2 3 1 86 

6 2 3 1 2 82 

7 3(50) 1 3 2 75 

8 3 2 1 3 81 

9 3 3 2 1 80 

K1 238 239 243 246 Σ＝726 

K2 252 255 252 245  

K3 236 232 231 235  

k1 79.3 79.7 81 82  

k2 84 85 84 81.7  

k3 78.7 77.3 77 78.3  

优水平 A2 B2 C2 D1  

Rj 5.3 7.7 7 3.7  

主次顺序 B > C > A>D 
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表 8 墨鱼香肠营养成分含量 
Table 8  The nutrition ingredient of cuttlefish sausage 

项目 每 100 g 营养素参考值/% 

能量 1007 KJ 12 

蛋白质 13.9 g 23 

脂肪 11.5g 19 

碳水化合物 20.3 g 7 

钠 778 mg 39 

 
表 9 墨鱼香肠安全指标 

Table 9  The safe index of cuttlefish sausage 

检验项目 单位 标准指标 实测值 单项判定

过氧化值 g/100 g ≤0.25 0.023 合格 

沙门氏菌 /25 g 
n=5 
c=0 
m=0 

①未检出

②未检出

③未检出

④未检出

⑤未检出

合格 

金黄色 
葡萄球菌 

CFU/g 

n=5 
c=1 

m=1000 
M=10000 

①＜10 
②＜10 
③＜10 
④＜10 
⑤＜10 

合格 

 

4  结论与讨论 

本研究通过对墨鱼香肠的外观、气味、吸水性、口感、

状态等感官指标进行综合评价, 最终确定墨鱼香肠最适宜

配方为: 墨鱼 45%、鱼糜 25%、猪肉 15%、木薯淀粉 5%。

同时通过检验验证了最适宜配方墨鱼香肠的营养成分, 并

检验了墨鱼香肠的各项安全指标均符合国家行业标准要

求。本研究不仅丰富了墨鱼作为原料的加工品的种类, 也

为人们提供安全保健且食用方便的食品。 
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