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摘 要
:

以新鲜鲤鱼 为原料
,

采用复合蒸煮袋 ( P E } B O P P 复合材料 )包装
,

镀冰衣和未镀冰衣两种处理枯在

18 ( 冻藏 5 个月内
.

对样品进行感
`

自检验
、

含水量测定
、

鱼肉p H 值
、

总挥发性盐基氮的测定
。

结果表明
.

新鲜

切段鱿}负块包装后
,

在 一 18 C
,

镀冰衣鱼体可冻藏 1洲 d
,

未镀冰衣鱼块品质下降较快
,

仅可冻藏 70 d
。
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鱼是一种高蛋白低脂肪 的动物
,

含有人体必

需的 8 种氨基酸
,

鱼肉组织柔软
,

易于被人体消化

吸收
,

鱼体中含有钾
、

钙
、

磷
、

镁
、

铁
、

碘等无机盐
,

硒
、

锌
、

锰等微量元素及维生素 A
、

B
、

C
、

D
、

E 等含

量都比较丰富
。

同时
,

它作为一种营养丰富的动物

性食品
,

含有 二十碳五烯酸 ( E P A )和二十二碳六

烯酸 (I ) H A )
,

具有降低 血清 中胆 固醇含量
,

预 防

心血管疾病
,

促进大脑发育
,

增长智力的作用
` ,

2 ’ 。

我国是世界渔业大 国
,

水产品年产量达 4 10 0 万

吨
,

其中淡水鱼约占总量的 1 2/
,

连续多年居世界

首位
J 。

水产品因其特殊优点
,

深受人们喜爱
,

成

为闪民摄取动物性蛋 白的重要来源之一
,

也是合

理膳食结构中不可缺少的重要组成部分
。

但鱼类鲜水产品也最不易保存
,

极易腐败
,

同

时渔业生产又具有地区
、

季节
、

产量高度集 中的特

点
,

如果在生产
、

运输
、

销售中没有一整套的冻藏

保鲜措施
,

新鲜水产品很快就会腐败变质而失去

食用价值
。

因而必须冻藏保鲜水产品
,

以达到长期

保藏
,

目前国内冷链运输不 十分发达
,

许多产品冻

藏期仅 1个月左右
,

不能满足市场需求 !
`

,
,

5 }。 因此

研究冻藏时间较长的冻藏技术
,

对高质量保藏新

鲜水产品具有较好的商业价值
。

1 材料与方法

1
.

1 材 料

原料 供试 原料均为购 自杨凌的鲜活鲤鱼
,

为杨凌渔塘人工养殖
。

购于 2 0 0 3 年 12 月 5 日
,

每

条鱼重约为 I k g 左右
,

采购后立即运回实验室宰

杀
、

冻结
。
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g I/
,

)
、

盐酸标准溶液 (0
.

ol m 。】I/
,

)
、

硫代硫酸钠 内寄生虫 ; 浸液 一般采用多聚磷酸盐复合溶

标准溶液 ( 。
.

0 ()2 m ol 1/
J

)
、

中性乙 醚
一

乙 醇混合液 液 (氯化钠 12 %
、 _

三聚磷酸钠 0
,

2 %混合溶液 )
,

装

( 2 + 1 )
、

氢氧化钾标准溶液 (0
.

05 m ol l/
J

)
、 二
二氯 盘 沥完水的鱼按规定摊放于鱼盘内

, _

上下放平

甲烷
一

冰醋酸混合液 (2 + 3 )
。

整 ; 速冻 将盘置 一 3 5 〔
`

冰箱内快速冻
I

结 ; 镀冰衣

仪器 与设备 冰箱
、

烘箱
、

万分之
一

天平
、

半 将冻好的负浸人预先冷却至 4 C的清水中 3一

微 狱凯式定氮仪
、

p H 计附电极
。

5 5 ,

使冻品外镀土一层冰衣
; 包装 将 已镀和

1
.

2 方 法 未镀冰衣 两种处理的鱼分别装入蒸煮袋 中封 11 ;

1
.

2
.

1 鲤 鱼 冻藏处理 工 艺流程及操作要点 工 冻藏 包装好的鱼立即置一 1 8 ( 冰箱中冻藏
。

艺流程 原料负
一

, 冲洗 ~ 前处理 (去鳞
、

头
、

内脏 ) 1
.

2
.

2 主要测 定指标及 方法 感官检验 将试

~ 洗净一 音jJ段
、

整形 ~ 挑刺修补~ 冻前检验 , 没 样放
二

于自色瓷盘 上
,

在光线充足无气味环境中
,

对

液
一 , 装盘一速冻~ (镀冰衣 )~ 包装一冷藏

。

负体外观
、

肌肉色泽
、

弹性 和气味 等进行逐项检

操作要点 冲洗 采用 自来水冲淋 ; 前处理 验
` i ’ 。

以 6 0 分为食用标准线
.

此时
,

负体无异味和

即宰杀
、

去鳃
、

去鳞
、

去内脏 ;洗净 以 自来水洗 腐败气味
,

可以食用
。

6 0 分以 卜为 111 以食用
,

60 分

去 血
、

泥等污渍
; 冻前检验 随机抽样查看有无肉 以下为不可以食用

。

表 l 冻藏鲤鱼的感官指标评价标准
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表 2 鲤鱼冻藏期间感官评分表
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图 2 镀冰衣与否对鲤鱼在冻藏期 间总

挥发性盐甚氮含 t 的影响

F i g
·

2 T h e e f f e c t o f P l a t i n g ie e e l o t h e s o r n o t o n

e o n t e n t o f t o t a l v o l a t l li t y
一

直n o r g a n ie
一 n l t r o g e n

o f e a r P d u r in g f r o z e n s t o r a g e

2
.

3 鲤鱼在冻藏期间总挥发性盐基氮 ( T V B
一

N )

含 t 的变化

由图 2 看出
,

T V B
一

N 值作为鱼类初期腐败 的

评定指标
,

是衡量鱼类鲜度的指标之一
,

未镀冰衣

鱼肉和 已镀冰衣鱼体在分别冻藏 70 d 和 13 O d

时
,

感官指标的总分相同
,

为 65 分
。

T V B
一

N 的产

生是由于鱼类在细菌作用下生成挥发性氮和三甲

胺等低 级胺类化合物
,

腐败 开始后
,

细菌大量 繁

殖
,

T V B
一

N 的量也大 幅度增加
,

曲线迅速升高
。

表明镀冰衣不仅能有效防止干耗
,

同时防止氧化

发生
,

也抑制了细菌的牛长活动
。

一长)
一己镀冰衣 P la n t i n g i c e c l o t h e s

一曰一未镀冰衣 N o n 一 p la n t i n g ie e e l o {h e s

767472 7““6462
。助讨ì01的u。zolJ助月ó,Pdó.。JoHd

绍国dg州驯匣盔嫩贷

2 结果与分析

2
.

1 鲤鱼在冻藏期间感官指标的变化

由表 2 看 出
,

已镀冰衣 的鲤鱼在 一 18 C 贮藏

16 O d
,

感官指标下降至合格线 以下
,

而未镀冰衣

的鲤鱼在冻藏第 10 。 天时
,

已经低于食用标准
。

鲤

鱼感官变化取决于多个方面
,

首先冰晶成长
,

会使

细胞受到机械损伤
,

蛋白质发生变性
,

解冻时汁液

流失量增加 ;
其次

,

脂肪氧化导致酸败
,

使样品发

生褐变
,

组织质地 劣化 ;
第三

,

鱼肉内含有高度不

饱和脂肪酸
,

即使在低温下也可保持液体状态
,

冻

藏过程中发生 自动氧化导致酸败
,

严重影响气味
,

同时脂类变化产生有毒物质
,

如丙二醛等
,

也影响

气味指标
,

最后
,

肌 肉色泽变化
,

一方面是 由于 自

然色素的分解
,

另一方面是产生新的变色物质
,

自

然色泽分解主要指红色肌 肉褪色
,

而新 的变色物

质主要指的白色肌肉的褐变
。

这些变化有几种主

要途径
: ①还原糖类 与氨基化合物反应造成褐变 ;

②酩氨酸酶氧化造成黑变 ; ③红色肌中的叶琳铁
( F e Z

勺 转变为 F e , {

型导致肌红蛋 白变色为暗褐

色
。

2
.

2 鲤鱼在冻藏期间水分含 t 的变化

由图 1 看出
,

已镀冰衣鱼体干耗明显小于未

镀冰衣鱼体
。

观察包装袋
,

发现其内部有不同程度

冰晶生成
,

干耗水分在袋内累积
,

单纯采用蒸煮袋

包装并不能完全有效防止干耗
。

这是由于冻藏期

间
,

鲤鱼表面温度
、

冰箱 内温度
、

蒸发排管表面温

度 三者之间存在温差
,

从而形成水蒸气压差
,

在样

品表面发生了冰晶升华
。

镀冰衣是在样品表面附

上冰膜
,

相对代替鱼体内部水分升华
,

同时阻止内

部水分散失
,

从而有效降低干耗
。

一心卜 已镀冰衣 p l a n t i n g i e e c l o t h“ s

州牙
~
未镀冰衣 N o n 一

p l a n t i n g i e e e lo t h e s

0 L es es es es
.

se
L~ - 一

一
`

,

-
一- - - - - J - 一- ~ ~

,

-
.
曰

0 5 0 1 0 0 1 5 0 2 0 0

冻藏时 1司 / h D a y s

图 l 镀冰衣与否对冻藏鲤鱼 水分 含且的影响

I
’

l
’

h e e f f e c t o f P l a t in g i c e c I0 t h e s o r n o t o n w a t e r

e o n t e n t o f e a r P d u r百n g f r o z e n s t o r a g e

0 5 0 1 0 0 15 0 2 0 0

冻藏时间 / d D a y s

图 3 镀冰衣与否对鲤 鱼冻藏期 间 pH 值的影响

r ig
.

3 T h e e f f e c t o f p l a n t i n g ic e c I 0 t h e s o r n o t o n

P H o f c a r P d u r in g f r o z e n s t o r a g e

2
.

4 鲤鱼冻藏期间 pH 值的变化

已镀冰衣 的鱼体
,

p H 值在冻藏期间一直呈

现下降趋势
,

而未镀冰衣鱼肉
,

则在降低后呈现回

升状态 (图 3 )
。

新鲜的鱼肉应呈现弱碱性
,

随着糖

降解和乳酸的生成
,

p H 值迅速下降
。

鱼肉及其提

取物
,

尤其是三甲胺氧化物是相当强的缓冲剂
,

当
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.

鱼肉开始变得不新鲜时
,

三 甲胺氧化物由于细菌

作用还原生成三甲胺
,

三甲胺在此生理范围内不

起 缓 冲作用
,

因此 p H 值略微下降
,

到 了后期
,

乳

酸消失和更多的碱包括胺 的产生使 p H 值回升
,

标志鱼开始腐败
。

一个有效的保藏辅助手段
。

3 结 论

由于镀冰衣可使鱼体隔氧
,

保持稳定的微环

境
,

防止鱼体内部水分的蒸发和升华
,

防止变温的

波动对鱼体的影响等
,

故镀冰衣处理 的鱼体有 明

显 的贮藏保鲜优势
,

可放置达 1 30 d
,

而未镀冰衣

鱼体
,

只可放置 70 d
,

且水分较已镀冰衣 的鱼体损

失快
,

p H 值下降一定值后又出现回升
。

故在鲤鱼

的长期冻藏保鲜中
,

除了包装以外
,

镀冰衣可作为
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