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鱼类贮藏期间的各种生物化学变化 已有诸多报导
,

但对虾类的这些变化则报道较少
。

年 协 二 和

川研究了 日本对虾在 ℃贮藏时 值与鲜度之间的关系
。 男〕年 山 等对 日本对虾在不同贮藏温度下

的 及其降解产物
、

多胺类化合物
、

挥发性盐基氮 以及乳酸含量的变化进行了研究川
。

结果表明
,

值
、

和乳酸的含量似乎可以用作为 日本对虾新鲜度的潜在指标
,

而腐胺和次黄嗦吟含量似乎可以用作为腐败的指标
。

本文以 日本沼虾为材料
,

研究冰藏对其 及它的降解产物的变化以及对其鲜度的影响
。

材料与方法

实验材料

鲜活的 日本沼虾 从记 人 叫琴旧 。 购 自上海市菜市场
,

运回实验室后立即清洗
、

去头
、

冰藏待用
。

腺昔三磷酸 及其降解产物的测定

提取

姗 及其降解产物的提取主要参考
‘ 。 等川的方法

,

并略加以修改
。

取匀浆后的虾肉
,

加人 预先冷

却的 过氯酸 溶液进行抽提
,

悬浮液于 《 幻 甲 离心
,

收集上清液
。

所得沉淀再用 溶液抽提

和离心
。

合并两次上清液
,

用
一

溶液将其中和至 拓 一 ,

定容至
,

然后通过孔径为 腼 的滤
膜过滤

。

滤液在 一 ℃下保存
,

供测定用
。

测定

及它的降解产物含量测定主要参考 山 〔了的方法并略加修改
。

高效液相色谱仪 介既蛇 一 ,

色谱

柱 。 一 肠
,

山 撇知 此苗
,

流动相
一 ’ 的磷酸缓冲溶液

,

流速 吐
· 一 ’,

检测波长
,

进样量 凡
。

外标法定量
。
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鲜度指标 值计算

计算公式据文献〔 二
大 十 区

十 十 十 叨 刘 十 壬

式中
、 、 侧 ‘企

、 压 和 撇分别代表相应化合物
,

即腺昔三磷酸
、

腺昔二磷酸
、

腺昔酸
、

肌昔酸
、

肌昔和次黄嚷

吟的浓度
,

以腼
· 一 ‘湿重表示

。

总挥发性盐基氮含量测定
采用半微量定氮法测定图

。

感官评定
虾的新鲜度通过感官测试进行评定仁‘

。

主要根据气味将其分为三个阶段 可接受阶段 没有异味 初始腐败阶

段 微弱腐败味 完全腐败阶段 腐败味
。

结果与讨论

和它的降解产物的变化

图 表示 种标准化合物
,

即
、 、 、 】 、 叹

和 椒 的高效液相色谱 于上 分离的色谱图
。

左 及其降

解产物在本色谱条件下 。内得到有效的分离
。

日本沼虾在冰藏期间肌肉中的 及其降解产物含量

的变化如图 所示
。

从图中看出
,

冰藏后虾肌肉中的 含

量迅速下降
,

刚死时其含量为 腼
· 一 ’,

贮藏至第 天

时其含量仅为 脑
一 ‘ ,

天内下降 倍
。

此后
,

的含量缓慢下降
,

至第 天时消失
。

有报导
,

在低温下蝶

鱼困和 日本对虾的 含量也快速下降〔‘〕
。

的快速降

解与高活性 的 酶有关
。 笼 等 认为

,

这种现象的

发生是由于在较低的贮藏温度下肌浆网状结构的钙吸收能

力下降
,

肌原纤维内钙浓度增加
,

钙离子便激活肌原纤维

扩
十 一 酶

,

加速 的降解
。

虾肌肉内 的含量随着贮藏时间的延长逐渐下降
,

与 的下降趋势相类似
,

在贮藏的最初两天内下降较快
,

其含量从 枷
· 一‘降到 腼

· 一‘ ,

下降 倍
。

此

后
, 甲含量的下降速度非常缓慢

,

几乎保持相对恒定的水

平
。

然而
,

在 和 的降解期间
,

和 却有一

个积累过程
。

在贮藏后的 天内 的含量从 腼
·

一 ’上升至 腼
· 一 ’,

增加 倍
。

从第 天至第 天
,

的含量保持相对稳定
,

此后便缓慢下降
,

直至贮藏 天

时 护 的含量仍可达到 陋
· 一‘ ,

仍高于虾刚死时肌肉

内 】 的含量 腼
· 一 ’ 。 从这一结果可以认为 州田

对虾鲜味的呈味起着重要作用
。

含量的变化趋势与 」 相似
,

在贮藏的第 天时
,

含量从最初的 腼
· 一‘上升至 阳

· 一 ’,

增

矛。 ,

时间 耐

图 种 及降解产物标准化合物

的高效液相色谱图

笠 ‘川山川北

代 曲记 扣

注 〕于 甲 卜伙

︵,它﹄二︶嘱敬

时间

图 冰藏期间 及其降解物含量的变化

瑰
功扣 击 此 以罗

加 倍
,

随后缓慢下降
。

在本研究中
,

日本沼虾贮藏期间
〕
和 含量的变化趋势与 日本对虾中的变化趋势相

似仁’了
。

在贮藏期间
,

的含量几乎成线性增加
,

从零上升到 半如
一 ‘。 然而

,

的含量在感官评定可接受阶段的

之内保持比较低的水平
,

而且随着贮藏时间的延长缓慢地呈线性上升
,

从零上升至 际
· 一‘ ,

平均上升速度

娜腼
一 ’

·

天
一 ‘。 但是从开始腐败后

,

椒含量的上升速度显著加快
,

从第 天的 腼
· 一 ’上升到第 天的

,

腼
一 ’,

平均上升速度为 巧腼卜
一 ‘

· 一 ’。 切田别泊 和 翻「
‘认为撇 含量的快速增加是由于虾体内微

生物生长的结果
。

从本研究结果来看
,

的水平可用作为 日本沼虾腐败的一种化学指标
。



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

水 产 学 报 卷

︵
‘

考。丫留︶喇如之凶洛﹄

八曰︸口﹃日翻乙‘八曰和 值
日本沼虾在贮藏期间总挥发性盐基氮 和鲜度指

标值 的变化如图 所示
。

包括的主要化合物 ,

有氨类
、

二甲胺和三甲胺等
。

有报道
,

在许多鱼类中 测

水平与鲜度感官评定之间具有相当高的相关性
。

因此
, 吕

含量广泛用作 于鱼类新鲜度 的指标
。

一般认为
,

水平达到每 鱼肌肉组织中 至 时近似为

接受的极限值刚
。

本研究中
,

感官评定的结果为
,

沼虾在贮

藏 内无腐败味
,

属可接受阶段
。

从贮藏第 后至
,

虾

体具有微弱腐败味并逐渐加强
,

属初始腐败阶段
。

从图 中

可以看出 含量随贮藏时间的延长也逐渐增加
,

在贮藏

的最初 内其含量从初始值的 叱
·

田
一 ‘增加至

叱
· 一‘。 与感官评定结果相 比较

,

表明在贮藏的

叫 一 值
叫卜 含量 二 · 一

时间

图 冰藏期间 值和 含量的变化

坛切

山币飞 罗

内沼虾具有较高的新鲜度
。

然而
,

从贮藏的第 后
,

值增加较快
,

第 时已接近
· 一 ‘ ,

至第 时达

到
· 一 ‘ ,

达到可接受的极限值
。

这一结果与感官评定也是相一致的
,

在贮藏 后至 内
,

沼虾呈现出腐败

味
,

鲜度明显下降
。

前人已对鱼的鲜度与 值的关系作了大量研究
。

结果表明
,

值可作为评价鱼鲜度的一种指标
,

而且高新鲜度的

鱼肉的 值低于
。

本研究发现
,

日本沼虾在贮藏期间 值的变化趋势与 的变化趋势基本相似
。

沼虾在贮

藏 内其感官评定为可接受阶段
,

具有较高的新鲜度
。

而 值从零增加至
,

而且变化曲线具有较高的线性关

系
。

在贮藏的第 后至 内
,

感官评定的结果表明沼虾的鲜度为初始腐败阶段
,

而 值也逐渐上升
,

从 增加

至
,

其变化曲线的线性关系也较好
。

从本实验的结果来看
,

值似乎可以作为 日本沼虾鲜度的一种化学指标
,

可

能比 勺丑 更为合适
。
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