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淡水鱼在保温鱼箱中贮存期限的研究
’
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我国养殖淡水鱼类居世界首位
.

特别是近年来淡水鱼的产最迅速增长
,

淡水鱼从生产到流通上市

过程中的保鲜问题 日趋重要
。

以往淡水鱼的贮运除活鱼车运输外
,

大多采用传统的木桶
、

竹豁
、

蒲包等

落后的包装容器
,

由于保温条件差
,

鱼体受挤压
,

鱼货容易腐败变质
。

保温鱼箱是近年来渔业生产上使

用的新型包装容器
,

从目前使用于海水鱼的情况来看
,

它具有良好的保鲜效果
。

为了进一步开拓保温鱼

箱在淡水鱼流通领域中的应用
,

我们选用了上海市水产供销公司研制的 S B
一 3 型塑料保温鱼箱

,

以养殖

的团头纺为研究对象
,

在实验室室温 (平均约 2 4
o

c )条件下
,

用加冰保藏
、

加冰盐混合物 (含盐量 3形 )保

藏和先在 一 a3 C 土 0
.

r C空气微冻条件下放置一夭后加冰保藏三种方法进行贮存试验
。

通过定期对鱼体

作感官鉴定和鱼肉鲜度指标K 值
、

挥发性盐基氮 ( T V B一 N 值 )
、

菌落总数
、

针入度 ( eP “ 七“ 七i o n
)的测定

,

以及对鱼体
、

箱内介质
、

环境温度的测量
,

探讨团头妨在三种不同工艺条件下的质量变化及贮存期限
.

材 料 与 方 法

19 88 年 盛月招 日至 5 月 31 日从上海市图们路农贸市场分四批购得鲜活团头妨为 试验用 鱼
。

鱼

体平均重量约 舫。克
,

体长为 2。一2 2厘米
。

试验时先取出五条鱼用作起始鲜度测定
,

其它试样放入冰

水混合物中预冷至 2℃左右
,

然后每条鱼装一聚乙烯袋
、

封 口
,

分别按冰藏和冰盐混合物 (含盐量 3劣 )
仁̀ ,

保藏法层冰层鱼装入 sB
一

3 型保温鱼箱 (简称冰藏
、

冰盐贮藏 )
。

每箱装 8 公斤鱼
、

8 公斤冰
,

鱼冰比例为

1 : 1
。

其中第四批试样是活鱼击毙后装袋封口
,

放置于温度为 一 3℃ 士 。
.

la C恒温箱中 ( 日本 ya o a协 I B 81

型 )
,

一天后取出按上述冰藏法装入保温鱼箱贮存 (简称微冻冰藏 )
。

鱼箱存放在实验室环境温度下
,

用

铜一康铜热电隅
,

并配有横列式电位差计 (上海自动化仪表二厂X W C一 10 0/ A B 型 。
.

5 级 )和自动巡回

检测器 (上海自动化仪表六厂 B X一12 型 )
,

定时测量鱼体
、

箱内冷却介质及环境的温度
。

保温鱼箱为上海市水产供销公司研制的 S B一 3 型塑料保温鱼箱
。

外形尺寸为 60 O x 连。 o 只
225 ~

,

内容积为 o
,

o 2 5m .

提热材料用硬质聚氨酣泡沫塑料
,

厚度为 20m m
。

·
本试验有上海水产大学 88 届毕业生汪涛

、

朱兴锋
、

刘瑜
、

尤晓健
、

俞妹
、

孟建军共同参加工作
,

并得到上海市

水产供销公司孔庆源
、

沈志康等同志的大力支持
,

在此一并致谢
。
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。
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淡水鱼在保温鱼箱中贮存期限的研究 场 1

试验用冰是本校快速制冰机 (日本 8人 N Y o 公司 肛 M
es万、 21 型 )生产的片冰

。

贮存中每夭取样一次
,

每次取四条鱼作感宫鉴定及各项鲜度指标的测定
,

共测五夭
。

第四批试样因

活鱼数星有限
,

仅在装箱后的第三
、

四天作了测定
。

取样时褥把保温鱼箱移入空调室 ( 1a0 C左右 )内快速

进行
。

采样均取背部肌肉
。

感官鉴定方法
。

分外观和尝味两方面进行评分
,

鱼休的外观评分按上海水产大学食品科学与工 艺

研究室制定的标准` ” ,
12 一 15 分为一级品

, 8一 11 分二级品
,

连一 7 分三级品
,

4 分以下为四级品
。

尝味试

脸是将鱼除内脏后切成 1。 厚的鱼块
,

不加任何调味料
,

沸水蒸 了分钟
,

按良好 ( 6 )
、

较好 (4)
、

尚可接受

(8 )
、

不可接受 ( 2 )进行评分
。

K 值测定方法
。

用 W a et 龙 高效液相色谱仪进行侧定
〔“ ,

拭样蚤每次为 10 微升
。

T V --B N 值测定方法
。

用半微鱼蒸馏法进行测定
。

菌落总数侧定方法
。

按照 G B盯 89
.

2
一

84 食品卫生微生物学检验菌落总数测定方法进行测定
,

水产

食品检验采用 3。℃培养拐小时
「, ’ .

针入度 (拌en 幻忿 t沁动测定方法
〔亨i 。 用稠度计 (日本藏特科学器械制作所 K RS

一

5肠 A 型 )进行测定
。

标准针重 2
.

5克
,

长 6 8 毫米
,

针尖直径 1 毫米
,

固定在下落杆上
.

杆重 47
.

5 克
,

总负荷加 克
。

测 t 部

位为鱼体背资与侧线的中线
,

正反面各测 7 点
,

取平均值
.

结 果

1
.

温度变化

贮存过程中
,

鱼体温度及环境温度的变化如图 1 所示 (以第三
、

四批鱼的试验戮据作图 )
。
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团头妨在不同贮存条件下鱼体平均温度的变化
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冰盐棍合物及冰藏的环境温度 2
.

微冻冰截的环境温度 3
.

冰藏色
么

.

冰盐混合物贮藏鱼 5
.

徽冻冰藏鱼

(1 ) 王储等
,
1蛇礼 幼在不同保藏温度条件下的鲜度变化

。
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从图 1中可看到
,

装箱后 拐 小时内
,

在三种不同条件下贮存的鱼体平均温度均在 扩 C以下
,

其中冰

盐贮藏鱼体的最低温度可达一 1
.

48 ℃
,

这是因为箱内冰盐混合物的温度为 一 6
,

54o C的缘故
。

但是
,

由于

冰盐混合物与环境的温差大
,

在相同用冰量的条件下
,

冰盐箱内的冰要比冰藏箱的提早融化完毕
,

32 小

时后冰盐贮藏鱼的温度就略高于冰藏鱼
。

微冻冰戴鱼装箱时平均沮度为 一 0
.

6℃ (表层一 o
.

7 o6 C
,

中心

为一 。
.

22
O

C )
。

虽然试验时环境温度约高出 1
.

C左右
,

但贮存过程中鱼体温度始终低于冰藏鱼的温度
。

2
.

感官鉴定 (包括外观评分和品味评分 )

三种不同贮存条件下鱼体的外观评分和尝味评分如图 2
、

图 3 所示
。

从图中可看出
,

贮存二天
,

三种

鱼的外观评分均达到一级品标准
,

尝味评分为良好
。

贮存三天
,

除微冻冰藏鱼仍为一级品
,

尝味评分为

良好外
,

其它均为二级品
,

贮存四天
,

微冻冰藏鱼为二级品
,

其它为三级品
,

但尝味评分尚可接受
。

贮存

五天
,

冰藏和冰盐贮藏鱼均不可接受
。

众给公暗

、 份
:

飞、

众珍俄旅

贮存天数

图 2 不同贮存条件下团头妨的外观评分
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图 3 不同贮存条件下团头纺的尝味评分
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冰盐贮截鱼 O 微冻冰截鱼 口 冰藏鱼 . . 冰盐贮藏鱼 翌塞 l微冻冰截鱼

名
.

K 值的变化

不同贮存条件下团头纺的 K 值变化如图 在所示
.

从图中可看出
.

三种方法贮存鱼 肉的 K 值变化趋

势基本一致
.

原料是鲜活鱼
夕

K值为 12男
。

贮存二天时变化缓慢
,

K值基本上保持在 20 男 (鲜度良好的

界限值“ l) 以下
。

二天后 K 值逐渐上升
,

第四天时仍低于 60 男 (初期腐败的界限值 t0 】
)

.

以后K 值迅速上

升
,

第五天时高达 90 落
,

鱼体腐败发臭
。

4
,

T V B 一N 值与菌落总数的变化

不同贮存条件下团头舫 T v B 一N 值和菌落总数的变化如图 5 所示
。

从图中可看出
,

二天之内
,

菌落

总数和 T V卫 , N 值基本上都不变化
。

以后曲线缓慢上升
,

第三天冰藏鱼和冰盐贮藏鱼的菌落总数均 未

超过 10
`
个 /克 (淡水鱼一级鲜度标准如 b

。

第四天曲线急剧上升
,

除微冻冰藏鱼的菌落总数仍为 7
.

生 x

1 0’ 个 /克外
,

其它均达到 1。“

个 ,克 (淡水鱼二级鲜度标准:L] )
。

TV B一 值的变化趋势与菌落总数的变

化很相似
,

只是曲线的突跃迟一天发生
,

这是因为鱼类死后其后期 T V B
一

N 值的增加主要来源于细菌腐

致分解的缘故
。

5
.

针入度 ( eP en 恤 U仙 )的交化
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. 冰藏鱼
义
冰盐贮藏鱼 O 微冻冰藏鱼

度很快超过原始值
,

鱼体自溶并进入腐败阶段
。

不同贮存条件下团头纺的针 入度变化如

图 6所示
。

针入度的变化反映了鱼 休 死后僵

硬的变化及解硬的过程
。

从图中可看出
,

原料

鱼因是刚击毙的活鱼
,

肌肉柔软有弹性
,

针入

度为 ?
.

6
~

。

以后鱼体逐渐进入僵硬 状态
,

针入度减小
,

曲线下降
.

贮存一天
,

冰藏鱼和

冰盐贮藏鱼的针入度都减小到 1
.

s m m 左右
。

以后曲线呈上升趋势
,

冰盐贮藏鱼比冰藏鱼上

升速度快
,

鱼体逐渐解硬
,

到第四夭三种方法

贮存鱼的针入度仍低于原始样品的测定值
。

四

夭后曲线上升更快
,

冰藏和冰盐贮藏鱼的针入

官日.̀olx)侧K尔

讨 论

1
.

从试验中各项指标的测定结果来看
,

S E卜3 型塑料保温鱼箱采用三种不同工艺贮存的团头妨
,

都

取得了较好的保鲜效果
。

在室温 (平均约 24
心

C )的条件下
,

冰藏和冰盐贮藏二天的鱼均可保持一级鲜度 ;

贮存三天可保持二级鲜度
。

微冻冰戴鱼在室温约高 1℃的试验条件下
,

保鲜期可比上述方法相应延长 1

天左右
,

贮存三天可保持一级鲜度 ;贮存四天可保持二级鲜度
。

由于保温鱼箱还具有便于装卸
、

运输
、

鱼

体不易损伤
,

减少环境污染等优点
,

因此宜用作淡水鱼短途流通过程中的保鲜设备
。

2
.

在上述三种不同的贮存工艺中
,

加冰保藏法工艺最简单
,

操作方便
,

容易推广
。

加冰盐混合物保

戴法
,

虽然冷却介质温度可达 一 5
,

5 4℃
,

鱼体第一夭的温度也明显低于冰藏鱼
,

但由于冰盐混合物与环

境的温差大
,

在用冰量与冰藏法相同的条件下
,

冰的融化速率快
.

32 小时后
,

冰盐贮藏鱼的温度就略高

于冰藏鱼的温度
,

并一直持续到第五天测定结束
。

另外
,

冰盐混合物贮藏过程中因鱼体不能直接与其接
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触
,

需用聚乙烯袋包装封口
,

增加成本
,

工艺复杂
,

因此在本试验条件下显示不出其优越性
。

我们认为
,

冰盐混合物保藏法要取得更好的保鲜效果
,

可采用减少含盐量` . j和加大用冰量的方法
,

使箱内冷却介质

能长时间的保持在 oa C以下
,

就可大大延长鱼的保鲜时间
。
一扩C空气微冻 1 天后加冰保藏法

,

其贮藏期

比冰藏法可延长 1 天左右
,

而且微冻鱼只是表层冻结
,

不会发生印胆现象
,

其风味和新鲜鱼相同
,

所以此

法宜在建有小冷库的淡水渔区应用
.

3
.

本试验中所采用的鱼类鲜度评定方法有感官鉴定 (外观评分和尝味评分 )
、

化学指标测定 ( K 值
、

T V B
一

N 值 )
、

微生物指标测定 (菌落总数 )
、

物理指标测定 (针入度 )
。

由于鱼的死后变化是一个极其复杂

的生化变化过程
,

某一项指标只能反映其一个方面的鲜度变化
。

因此
,

当我们根据试验中测得的各项指

标值分别来判断鱼的鲜度时必然会存在一些差异
,

例如
:

冰藏三天的鱼
,

感官鉴定的外观评分为 9
.

6
,

尝

昧评分为较好
,

应评为二级品
。

K值测定结果为即
.

3男
,

超过了一级品的标准 (20 冤 )
,

应评为二级品
。

但

从 T V B
一

N 值和菌落总数的测定结果来看
,

T V卫卜 N 值为 6
.

始形
,

低于一级品的指标 ( 16 llL g万 ) ; 菌落总

数为 2
.

6 x
l 护 个 /克

,

低于一级品指标 ( 1 0’ 个 /克 )
,

应评为一级品
.

我们认为
,

分析其产生差异可能有

两个原因
:

( 1) T V压N 值
、

菌落总数的增大都与鱼的腐败有关
。

鱼的腐败首先表现在鳃
、

眼球
、

体表
、

腹

部等部位的变化
,

这些都是感官鉴定的主要项目
。

而 T V B一 值和菌落总数测定时
,

采样均取背肌 r爪 , 。

由于背部肌肉的腐败变化比上述感官评定的部位发生得迟
,

所以 T V工N 值和菌落总数不能及时反映

鱼体死后前期的鲜度变化 ; (幻淡水鱼的体内不含有氧化三甲胺
,

当鱼体在细菌作用下腐败分解时不会

产生三甲胺
,

所以 T V毛
we N 值会偏低

。

鉴于上述原因
,

本试验中团头妨鲜度的评定及贮存期的确定是以

感官鉴定和 K值等项目的测定结果为主要依据
。
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