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溶菌酶复合保鲜剂对水产品的保鲜作用

陈舜胜
‘ ,

彭云生
“ ,

严伯奋
,

上海水产大学食品学院
,

上海 ”叩 上海东海制药厂
,

上海 侧刀刃

摘要 以对虾
、

带鱼段
、

扇贝柱和柔鱼条为试样
,

采用浸保鲜液
、

加人保鲜冰等保鲜方式
,

并运用正交试验法得出

了在冷藏 ℃ 与冰藏 一 ℃ 条件下溶菌酶复合保鲜剂的有效配方
。

由于采用复配方式
,

扩大了溶菌酶的原

抗菌谱范围
,

又增强了抗菌作用强度
。

结果表明
,

这种复合保鲜剂的作用显著
,

在其他条件相同的情况下
,

可延

长保鲜期约一倍时间
。
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溶菌酶 国际编号为
,

正式定名为
一

乙酞己糖胺酶
一

属

胞壁质酶
,

又称
一

乙酞胞壁质聚糖水解酶
。

年英国

细胞学家福莱明 于鼻粘液中发现
,

年 田叽 从卵白中分离
、

制出结晶体川
。

溶菌酶广泛存在于鸟类
、

家禽的蛋清中
,

哺乳动物的泪液
、

唾液
、

血液
、

尿
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乳汁
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组织细胞中
。

其中在蛋清中含量最丰富
,

因而多数商品溶菌酶是从蛋清中提取的
。

溶菌酶因其溶解细

菌细胞而得名
,

溶菌酶的作用是切断 乙酞胞壁酸和乙酞葡萄糖胺之间的
一 ,

糖昔键
,

这是大多数活

菌细胞壁外膜的构成部分〔’〕
。

溶菌酶具有多种药理作用
,

如抗感染
、

消炎
、

消肿
、

增强体内免疫机能的功

用
。

在医学临床上与抗菌素配合
,

治疗多种粘膜炎症
、

清除坏死粘膜
、

促进组织再生以及用于凝血
、

止血

等图
。

溶菌酶是婴儿食品等的良好添加剂
,

它在婴儿体内可以直接或间接促进婴儿肠道中双歧乳酸杆

菌 俪勿 配 粼。 增殖
。

它是婴儿生长发育所需的一种必须抗菌蛋白 非特异性免疫蛋白因子
,

对杀死肠道腐败菌
、

增强抗感染能力具有特殊作用
。

同时
,

它还能促进乳酪蛋白的乳化
、

利于消化吸

收阁
。

溶菌酶作为防腐剂在清酒
、

干酪
、

香肠
、

奶油
、

糕点等食品上应用
,

已取得了良好的效果巨
一 ” 。 但

是单独溶菌酶的防腐保鲜作用有一定的局限性
,

主要表现在其特异性高
,

只能分解芽抱细菌的活细胞
,

不能分解芽袍 只对革兰氏阳性菌有较强的溶菌作用
,

对革兰氏阴性菌多不起作用
。

因而使用时需要添

加其他成分
,

以促进其作用效果 ‘
。

本研究旨在将溶菌酶复合保鲜剂应用于水产品保鲜上
,

包括探讨复合制剂的配方
、

保鲜的效果以及

添加中的一些技术问题
。

研究以对虾
、

带鱼段
、

扇贝柱和柔鱼条为试样
,

通过浸保鲜液后冷藏 ℃ 和添

加保鲜冰冰藏的方式对其保鲜效果加以考察与评价
。

材料与方法

实验材料

溶菌酶 购自上海沪南蛋品厂
,

酶活力 姗
· 一 ’。

供试水产品原料 带鱼 乃初无 “。
,

柔鱼 。了 ￡哪触 八 ,

哈氏仿对虾 似尸

,

栉孔扇则以之翻笋 贝柱
。

样品预处理 购人尽可能新鲜的上述供试原料
。

带鱼去头
、

内脏
,

再切成 一 长的鱼段 柔鱼去

皮和内脏并切成 的小条 贝柱和虾挑取鲜度
、

大小尽可能一致样品
。

将试样清洗
,

去除差异

较大的个体
,

然后将试样个体随机分组
,

作保鲜或对照备用
。

保鲜方法

浸液法 将保鲜剂按要求配比溶解在水中
,

待保鲜样品于该溶液中浸泡一定时间
,

取出沥干
,

置塑料

盒中并覆盖薄膜
,

放人冰箱中保存
,

温度控制在 ℃
。

加入保鲜冰法 将一定浓度的保鲜剂溶液制成小块冰 保鲜冰
。

使用时层冰

层鱼装人塑料盒中 鱼冰重量比约
,

使保鲜剂随着冰的溶解持续渗入鱼体中而起到保鲜作用
。

然

后将塑料盒置于 ℃的冰箱中保存
,

鱼品温度 一 ℃
。

每天一次倾去下层融化的冰水
,

并补充保鲜冰
。

保鲜因素及水平的安排与试验确定

正交试验法参见文献 「
、

文献〔 」及文献仁
。

保鲜效果评价法

总挥发性盐基氮 采用微量扩散法 ’ 〕细菌总数采用平板记数法 感官评定采用评分法
。

结果与讨论

复合保鲜剂基本成分的选择

根据文献及预备试验
,

初选溶菌酶
、

氯化钠
、

甘氨酸
、

半乳糖醛酸
、

山梨酸钾
、

抗坏血酸和丁香 种成

分并各选择 个配比度
,

于是列出因素水平表 表
。
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表 复合保鲜剂的初选因素及其水平《
,

山 忍 日 右 盆 犯 忱 加 比 仗姗则 笼 加因 ”比岛 陀 吨 此脚耐佣《

水平
因 素

溶菌酶 氯化钠 甘氨酸 半乳糖醛酸 山梨酸钾 抗坏血酸 丁香

《犯 《妈 呢玛

选用 场 表安排试验
,

然后比较各次试验的挥发性盐基氮 值和细菌总数的极差
,

并参照

感官评定值综合评价保鲜效果
。

结果表明
,

半乳糖醛酸效果最差
,

丁香气味过浓且作用也不佳
,

因而将

此二者去掉
。

为了进一步考察保鲜剂各成分 因素 间是否存在相互影响
,

选择溶菌酶
、

氯化钠
、

甘氨酸
、

山梨酸

钾
、

抗坏血酸和胡椒 个因素
,

并再选取 水平 配比度
,

列出因素水平表 表
,

按 场 妙 进行正交交

互试验
。

表 复合保鲜剂的复选因素及其水平
忍 旧 , 沈 日 山加 “ 咖 仪山 侧洛 匆吮 此 比 ” 叨《

水平
因素 因素

溶菌酶

因素

氯化钠 甘氨酸 山梨酸钾 抗坏血酸

《妈 妈 妈

胡椒

琳

保藏 后
,

因素 的极差 差值 为 ’
一 ’大于 的极差

· 一 ’,

也大于 的极差
· 一 ‘。 后 的极差

· 一 ’远大于 的极差
·

一 ’和 的极差
· 一 ’。 因而因素 和因素 的交互作用很明显

。

同时
,

比较 与

的极差和 与 的极差
,

表明因素 和因素 均为负交互
,

故去掉因素 即胡椒
。

据此得

出复合保鲜剂的基本组成份为溶菌酶
、

甘氨酸
、

氯化钠
、

山梨酸钾和抗坏血酸
。

溶菌酶复合保鲜剂的配方确定

虾的复合保鲜剂配比

参照 述基本配方选择溶菌酶
、

氯化钠
、

甘氨酸
、

山梨酸钾
、

抗坏 血酸和浸液时间 个因素
,

各取

水平
,

按 护 安排试验
。

经分析保鲜结果
,

溶菌酶
、

山梨酸钾的配比及浸液时间得以确定
。

氯化钠
、

甘氨酸
、

抗坏血酸的最佳水平尚不能完全确定
。

同时感官评定表明虾头出现褐变
,

故再考虑加入植酸
。

然后设定 因素 水平
,

再按 矛 安排试验
,

从而得 出一 个较 好 的配方
,

溶 菌酶
,

氯

化钠
,

甘氨酸
,

山梨酸钾
,

抗坏血酸
,

植酸
,

浸液时间为
。

用于对虾

的保鲜冰的配方为溶菌酶
,

氯化钠
,

甘氨酸
,

山梨酸钾
,

抗坏血酸
,

植酸
。

带鱼段的复合保鲜剂配比

同样参照基本配方的 种成份和浸液时间
,

先按 因素 水平的 “ 表安排试验
。

分析结果后

第二次再按 肠 矛 安排试验
。

得出较好的配方为溶菌酶
,

氯化钠
,

甘氨酸
,

山梨酸钾

阳
,

抗坏血酸
,

浸液 而

扇贝柱的复合保鲜剂配比

参照上述基本配方
,

按 甄。 驴 安排试验
,

得出一个较好的配方为 溶菌酶
,

氯化钠
,

甘

氨酸
,

山梨酸钾 肠
,

抗坏血酸
,

浸液时间 秒
。

柔鱼条的复合保鲜剂配比

参照上述基本配方按 护 安排试验
,

得出一个较好的配方
,

溶菌酶
,

氯化钠
,

甘氨酸



© 1994-2010 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net

期 陈舜胜等 溶菌酶复合保鲜剂对水产品的保鲜作用

,

山梨酸钾 伪
,

抗坏血酸
,

浸液时间为
。

同样方法得用于柔鱼条的保鲜冰的配方为

溶菌酶
,

氯化钠
,

甘氨酸
,

山梨酸钾 肠
,

抗坏血酸
。

通过 以上实验
,

得 到用 于 浸 渍 水 产 品 的保 鲜液 配 方 为 溶 菌 酶
,

氯化 钠
,

甘氨酸 一 ,

山梨酸钾 肠 一 ,

抗坏血酸 一 ,

浸液时间 一 而 用

于制作保鲜冰的溶液配方
,

溶菌酶 一 ,

氯化钠 一 ,

甘氨酸 一 ,

山梨

酸钾 肠 一 ,

抗坏血酸 一 。

除了对虾稍有差异以外
,

用于其他几种水产品的保鲜

液配方差异不显著
,

直接浸渍的保鲜液和用于制作保鲜冰的溶液配方差异也不大
。

复合保鲜剂的使用效果评价

为了验证所得配方的实际效果
,

将经复合保鲜剂处理的试样与对照试样同时进行平行试验
,

通过测

定 和细菌总数作为评价指标
,

考察保鲜的效果
。

带鱼的保鲜效果评价

将带鱼段在保鲜液中浸渍 钟后冷藏 ℃
,

结果清楚表明
,

随着保藏时间的延续保鲜效果越显

著
。

保藏第 天
,

保鲜组的挥发性盐基氮 为
· 一 ‘ ,

而对照组为
· 一 ’ 图

一 其时
,

前者的细菌总数位 只 护
,

后者则达 护 图 一 ,

两者相差为 倍
,

这意味着复合

保鲜剂的抑菌作用尤为明显
。

另外
,

感官评定表明保鲜组在风味上没有产生显著性影响
。

尸巴任十盯卜仁卜‘乙户
︵一钟令︶易的如︸油

一 一 对照
曰 口 保鲜

心卜 又」照
叫卜 保鲜

日巧‘︵。一︶
·

比亏

︹、

艺国卜

呆藏“
、

保藏时卜 ’

图 带鱼段经溶菌酶保鲜液处理后的冷藏 ℃ 效果

曲罗 伟戈 触 代溺

对虾的保鲜效果评价

对虾试样的初始鲜度较差
,

清洗后 为
· “ ’,

细菌总数 护
,

因而此后的鲜度下

降亦较快
,

但保鲜剂的作用仍很明显
。

参照对虾鲜度标准 ’
,

跳 值为
· 一 ‘ ,

经保鲜处理

后到达此鲜度界限可冷藏
,

而对照组仅为 图 一 。

细菌总数则反映更为明显
,

保藏 后保鲜

组与对照组相差 倍以上 图 一 。

感官评定还表明复合保鲜剂对防止对虾的褐变也有明显效果
。

叫 对照
曰 卜 保鲜

「十

代卜 对照

保鲜
︵一沪令︶翻询改恤

的油功
︵一︵比。。工︶
·

比曰︶国补卜

保藏时问

图 对虾经溶菌酶保鲜液处理后的冷藏 ℃ 效果

、 协以罗 ℃ 伟比 幼 肠 如笼 浑户



© 1994-2010 China Academic Journal Electronic Publishing House. All rights reserved.    http://www.cnki.net

水 产 学 报 卷

扇贝柱的保鲜效果评价

保鲜液浸渍过 的扇贝柱在 ℃条件下冷藏
,

值为
· 一‘ ,

对照组是
·

一 ‘ 图 一 第 天菌落总数分别是 护和 护
,

相差 倍 图
一 。

,

卜对照
冲保鲜

叫杏 对照
保鲜

︵︹场令︶翻钩搜妞

﹄

︵一︵考。已
·

留︶活昆

间
付
藏保保藏时问

图 扇贝柱经溶菌酶保鲜液处理后的冷藏 ℃ 效果

仍 ℃ 托戈 叩 己吐 物℃ 印

柔鱼的保鲜效果评价

柔鱼加保鲜冰保藏 后 值为
· 一 ‘ ,

对照组达这一定值的时间为 图
。

保

鲜剂的作用效果亦随时间延续而趋于显著
,

保鲜组第 天 为
· 一 ’,

对照组第 即达
· 一 ’,

保鲜期延长了一倍
。

小结

保鲜

对照

导
本研究以较有代表性的海洋鱼

、

虾
、

贝和头足类蔓
,

样 应用 正交试验方法确定了溶菌酶复合保鲜 昌

保藏时 、

的同类报道一致 , 〕但甘氨酸浓度为
,

是 图 柔鱼条添加溶菌酶保鲜冰后的保藏效果

报道值的 倍 其他几种添加成分未见于报道
。

这 飞
。 ℃ 。 ,

种复合保鲜剂卫生安全
、

作用显著
,

且随着保藏时间 闲 ℃ 沈

的延续添加复合保鲜剂的效果越明显
。

保鲜的机理主要是抑制腐败微生物生长
,

这可从细菌总数的明

显减少得以证实
。

迄今为止
,

我国的水产品保藏与流通主要应用冻结保鲜的方法
,

包括超市货架上冷藏 ℃以上 的

制品很少
。

冷冻会引起蛋白质变性和质构的破坏
,

对风味产生不 良影响
,

但普通冷藏保质期较短
,

使水

产品难以进人流通领域
。

利用溶菌酶复合保鲜剂与冷藏结合
,

既可延长保质期
,

又不使水产品的质构与

风味遭受损害
,

而且卫生
、

安全
。

因此
,

这是一种很有应用前景的保鲜方法
。

上海水产大学 , 泪 届毕业生孙大宇
、

高鹤
,

叨 届毕业生丁善国
, 性延赶 届毕业生何光华

、

韩阳参与 了本项 目的实验

工作
,

谨此致谢
。
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