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化学冰保鲜非螂的研究

曾名涌 伍 勇
(青岛海洋大学水产学院

,

于瑞瑞
2肠田3

摘 要 以纯水冰作对比
,

研究了分别含有 0
.

1 % 山梨酸钾和 0
.

5 % 低分子壳聚糖 ( U M W -

C )的冰对非卿的保鲜效果
。

感官评定
,

以及细菌总数
、

T V B 一 N 和 K 值的定量分析结果表明
:
山梨

酸钾冰和 U M W 一 C 冰的保鲜效果明显优于纯水冰
,

其保鲜期比纯水冰中保鲜的非卿延长 6 天以上
。

但是
,

采用 K 值和 T V B 一 N 值作鲜度指标所得出的结果有明显的差异
。

在鲜度等级相同的情况下
,

以 K 值为鲜度指标的非卿的保鲜期比以 T V B 一 N 为鲜度指标的非卿缩短 5 一 6 天
。

因此
,

有必要对

上述两种鲜度指标在淡水鱼的保鲜中的作用及其相互关系作深人的研究
。

关键词 非卿
,

化学冰
,

感官评定
,

鲜度指标

我国是淡水渔业大国
,

目前淡水鱼产量 已占渔业总产量的一半
,

因此
,

淡水鱼 的保鲜与加

工是一个值得高度重视的课题
。

近年来
,

王 懂等【199 3] 对鳍
,

宋 智和孟凤英【199 5〕对鲤
,

上海水产大学的研究人员对绝
、

草鱼
、

编及娜【叶桐封 199 3] 等淡水鱼的保鲜进行过有益的探

索
。

但是
,

从总体上看
,

这方面的研究还只是刚刚起步
,

有待进一步深人
。

在纯水冰 中加人抑菌剂以延长鱼类保鲜期的技术
,

已在海水鱼中进行过深人的研究〔富山

哲夫和米康夫 19 59
,

K 即胃 ba a at 19印
,

J
~

5 199 幻
,

在鲤等淡水鱼 中也有过初步探索 [宋 智等

199 5 ]
。

但是迄今为止
,

已进行过此类研究的淡水鱼的种类还太少
,

而且用于改良冰保鲜效果

的抑菌剂均是人工合成的化学品
。

由于存在对其安全性的疑虑
,

这些化学品的使用愈来愈不

受人们的欢迎
。

天然多糖壳聚糖的部分水解产物— 低分子壳聚糖 ( LM W 一 C )具有较强的抑

菌性【EL G h a o u ht 等 1989
,

All na 和 H a di 功ger 1979
,

H五na o 和 N a g a o 1989
,

王光华和张燕婉 19 92
,

于广利等 199 5〕
,

且无毒性 [A ar i等 19 6 8〕
,

生物安全性好【H ni 坦 0 和 N a g oa 等 1990 ]
,

将成为一种

极具潜力的保鲜剂
。

本文论述了在冰 中加人一定浓度的 l j 刃刃 一 C 后对非卿冰鲜效果的影响
,

并与普通冰和 山

梨酸钾冰进行 比较
。

1 材料与方法

1
.

1 材料

实验用鲜 活尼罗非铆 ( 口花叱人~
砧 成奴交

乙招 )均购 自本校附近农贸市场
,

平均体重为 35 0 -

月习0 克
。

低分子壳聚糖由壳聚糖经酸水解
,

超滤
,

有机溶剂沉淀
,

真空干燥而得到 (M
.

W
.

8 一 10

万 )
。
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.

2方法

1
.

2
.

1 实验用冰的制备

根据冰的组成不同
,

实验分三组
: 对照组为 自来水直接制 冰

,

两个试样组则先配制适当浓

度的溶液再制冰
,

溶液组成如下
: A 组为 0

.

1% 山梨酸钾水溶液
,

并用柠檬酸调整溶液 HP 值为

5
.

;5 B 组为 0
.

5 % L M W 一 c 水溶液
。

1
.

2
.

2 冰藏方法

将冰破碎成不超过 I mc 的冰粒
,

然后将洗净杀死的非卿与冰粒按层冰层鱼方式分别装在

三个容器内
,

用冰量以完全覆盖鱼体为准
,

将容器置于 2℃左右 ( 士 0
.

5℃ )的冰柜中保藏
,

每隔

3 天各取出 2 条鱼进行细菌总数和鲜度指标的测定
。

1
.

2
.

3 鲜度指标的测法

感官评定
:
按宋 智和孟凤英【1卯 5」的方法进行

。

生鱼的感官评定从眼
、

鳃
、

体表
、

肌肉
、

气味及腹部等六个方面进行
。

由 5位 品评小组成员打分
,

各项满分为 9 分
,

最低分为 1 分
,

5 分

为可接受的最低限
。

生鱼感官评定结果依照姬长英【199 1] 感官模糊综合评定方法得出
。

熟鱼

的感官评定按滋味
、

气味
、

外观及咀嚼等四个方面进行
,

评分标准与生鱼感官评定相同
,

以四项

得分的平均值为熟鱼感官评定结果
。

以生鱼和熟鱼的感官评分的平均值为综合感官评定结

果
。

以 7 一 9 分为感官一级
,

5 一 7 分为感官二级
。

T V B 一 N 的测定
:
采用康威皿微量扩散法 〔赵洪根和黄慕让 198 7〕

。

K 值的测定
: 采用柱层析简易法 [万建荣等 l卯 3」

。

细菌总数的测定
:
按平板培养计数法 〔赵洪根和黄慕让 198 7〕

。

2 结果与讨论

2
.

1 感官评分的变化情况

从图 l 中可以看出
,

三种冰中保鲜的非卿的感官质量在前 6 天内下降速度较快
。

但是
,

对

照组与两个试样组之间的差异并不明显
,

在第 6 天时
,

对照组与试样组的感官评分的最大差异

仅有 0
.

7 分
。

从第六天起
,

两个试样组的感官质量 的下降速度则基本不变
,

因此
,

感官评分的

最大差异将从第六天时的 0
.

7 分扩大 到实验结束时的 1
.

6 分
,

接近一个鲜度等级 的分差 ( 2

分 )
。

对感官评分 Y 与冰藏时间 x 之间进行线性 回归
,

则可得到两个线性回归方程【M
a
, us nos

和 M al五 ns do rtti l卯 5〕
,

即对照组为 Yc = 9 一 0
.

32 及
,

而两个实验组之间不存在明显的差异
,

其线

性 回归方程均可近似为 Y
, = 9

.

1 一 o
.

22 Xs
。

根据回归方程可计算出对照组 的感官一级和感官

二级的冰藏时间分别为 6 天和 12 天左右
,

而两个试样组在上述两种鲜度情况下 的冰藏时间均

分别为 9 天和 18 天左右
,

与实验结果基本相符
。

2
.

2 不同冰藏条件下细菌总数的变化

从图 2 中可知
,

对照组的细菌总数在前 12 天的冰藏过程中持续快速地增长
,

尤以 6 天至

12 天之间增长更快
,

并在第 12 天时超过 1护 C F U / g
,

也即二级鲜度的最高限
。

与此相反
,

两个

试样组的细菌总数却存在大约 9 天的缓慢增长期
,

在此期间
,

细菌总数的增加尚不足一个数量
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级
,

这在其它的研究中也曾观察到 [于广利 等 1的5
,

宋 智和孟凤英 199 5 ]
,

说明山梨酸钾 和

LM W 一 C 具有较强的抑制细菌生长繁殖的作用
。

但是
,

作者认为造成两个试样组与对照组细

菌总数之间明显差异的原 因
,

除了山梨酸钾和 L M W 一 C 两种物质本身所具有 的抑菌性外
,

因

添加抑菌剂而引起的冰点下降 ( 一 1 - 一 1
.

5℃ )对细菌生长繁殖所起的抑制作用也不应忽视
。

从图 2 中还可看出
,

两个试样组细菌总数的增长速度的差异不 明显
,

在第 18 天时
,

山梨酸

钾冰组和 L M W 一 c 组的细菌总数分别为 5
.

8 x l护 和 5
.

95
x l护Q 刃 / g

,

均接近二级鲜度的最

高限
。

、 , 8、
、 、 , 受

截友名钮撅镇界
53

仲诵众啥

3 6 9

时间 ( d )

12 15 18 3 6 9

时间 ( d )

12 15 18

图 l 非娜在不同的冰中贮藏时的感官评分变化

瑰
.

1 V ari
a don of es ns 。叹 义。吧 of 已Pa la

S ot 找月 ni di 任改C n t 1C e

一
x
一对照组

.

一一山梨酸钾冰组
,

一一L M W 一 C 冰组

图 2 非卿在不同的冰中贮藏时的细菌总数变化

飞
.

2 V ari
a石o n of bCa et ri al c o u n st of

til Pai
a s ot 代过 ni di ffi 淤 n t eei

一
x
一对照组

,

一一山梨酸钾冰组
,

一一 I J 吐W 一 C 冰组

2
.

3 冰藏过程中 T V B 一 N 的变化

从图 3 中可知
,

T V B 一 N 的变化趋势与细菌总数的变化趋势具有相关性
。

对照组的 T V B

一 N 从冰藏开始就以较快的速度增加
,

特别是在 9 天以后
,

增加速度更快
。

与此对应
,

对照组

第 9 天时的细菌总数为 8
.

7 x l护C F U / g
,

接近 1护。刃 / g
,

大量 的细菌生长繁殖
,

导致鱼体快速

分解产生含 N 的腐败产物
,

使 T V B 一 N 迅速增加【C o bb 19 76 ]至第 12 天时超过二级鲜度的最

高限
,

达 25
.

6 m g/ l oo g
。

两个试样组的 T V B 一 N 在整个冰藏过程中均呈缓慢增加的趋势
,

在第

15 天后增加速度稍快些
,

也与其细菌总数的变化相对应
。

两个试样组的 T V B 一 N 变化没有 明

显的差异
,

在 18 天的冰藏期结束时
,

山梨酸钾冰组与 LM W 一 C 冰组的 T V B 一 N 分别为 24
.

8

和 2 4
.

s m酬 100 9
,

均接近二级鲜度的最高限
。

上述表明
,

山梨酸钾与 LM W 一 C 对 由细菌作用

而引起的蛋 白质分解具有较好的抑制作用
。
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图 3非卿在不同的冰中贮藏时的 T V B一 N 变化

时间 ( d )

凡
.

3 Vr a i涵 m of T V B一 N o f i t肠户 a

s忱叮刃 i n山价沈 ntc ie
一

x
一对照组

,

一o-- 山梨酸钾冰组
,

一一1州W 一 C 冰组

图 4 非卿在不同的冰中贮藏时 K 值变化

凡
.

4 V如 a ti m of K 一 v al u e of 山Pa ia

S to 代xl ni 山阶沈ni cci
一

x
一对照组

,

一
山梨酸钾冰组

,

一一 IJ f 刃 一 C 冰组

2
.

4 冰藏过程中 K 值的变化

由图 4 显示
,

无论是对照组还是两个试样组
,

它们的 K 值变化速度都很快
,

且均是前期变

化速度 明显快于后期
。

如以 K 值小于 20 % 和小于 印%分别作为一级鲜度和二级鲜度标准〔原
明弘和宇田文昭 19料 ]

,

则对照组相应的保鲜期分别为 l 和 5 天左右
,

两个试样组之间差异不

明显
,

两种鲜度等级下的保鲜期分别为 1
.

5 和 n 天
。

上述结果与以 TV B 一 N 作为鲜度指标得

出的结果差异显著
,

保鲜期大体上缩短 了 6 一 8 天
。

造成这种差异的原 因
,

作者认为
:
首先

,

K

值作为一种鲜度指标
,

本质上是反映鱼体经某个时间的贮藏后与鲜活状态的差异
。

而 T V B 一

N 作为鲜度指标
,

反 映的是鱼体经过某个时间的贮藏后
,

是否仍具有食用价值
。

前者是生化指

标
,

后者则为细菌分解指标
,

两者之间有本质的区别
。

其次
,

以 K 值加% 和 60 % 分别作为一级

和二级鲜度指标
,

主要是基于 日本人喜吃生鱼片而制定的
,

因此相当严格
。

由于 目前我国淡水

鱼的消费方式主要是鲜活鱼
,

尽管采用上述标准似乎过分严格
,

但仍然具有一定的现实意义
。

第三
,

由于淡水鱼 的核昔酸类化合物的分解速度极快【B

~
沈d t 和 A u e ht a c h l% 1

,

B o y le 等

l卯 l]
,

且分解 速度 因鱼 种不 同而有 明显 的差异 〔富岗和子 和速藤金次等 19砚
,

内山均 等

19 74 }
,

使得统一的 K 值标准难以准确地反映实际情况
,

因而不宜单独用作淡水鱼 的鲜度指标
。

第四
,

由于淡水鱼 中氧化三 甲胺含量极 少
,

使 TV B 一 N 的变化 速度 较海水鱼 慢【小泉千秋
1986 〕

,

如果仍以 15 和 25 m岁 100 9分别作为一级和二级鲜度标准
,

则难以准确反应鱼体鲜度变

化情况
,

也不宜单独用作淡水鱼的鲜度指标
。

第五
,

根据实验的结果
,

山梨酸钾和 L M W 一 C 对

细菌的生长繁殖及 由此而引起的 T V B 一 N 变化有明显的抑制作用
,

但对 由酶作用引起的 K 值

变化则无明显的抑制作用
。
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3结论

上述实验结果表明
,

采用 0
.

1% 山梨酸钾冰 (调节 HP 为 5
.

5 )和 0
.

5 % LM W 一 C 冰保鲜非

卿
,

与纯水冰相 比
,

能够显著地延缓非卿的腐败变质过程
,

保鲜期通常可延长 6 天左右
,

值得推

广应用
。

但是
,

究竟采用哪些指标来评价淡水鱼的鲜度更为恰 当
,

特别是 K 值和 T V B 一 N 两

种指标在淡水鱼保鲜 中起何种作用
,

还须进行广泛深人的研究
。
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