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大黄焦盐千加工过程中含氮物

变化特点的一些考察
’

王海水产学院

于淑 杰 徐 自勤 段忆 华 希冠 华

焦类盐干加工是我国广大流区重要加工保藏方式之一
。

研究 它加工过程中角体蛋自质和

各种含氮物有关生物化学变化特点
,

用来考查加工制品的品质和盒用价值以及工艺方面简题

是具有重要意义
。

我们在进行舟山地区大黄焦盐干品防止腐败变质和减少用盐址的研究中
,

对大黄焦无义寮在加工过程中合氮物的变化特点进行了研究
。

测定了在酸干加工过程中盐渍

平衡
、

盐清保藏
、

漂淡三个阶段总氮量
、

蛋白氮
、

非蛋白氮
、

氨基氮
、

挥发性盐基氮
。

考察

了在酶制过程中苯 甲酸和醋酸作为防腐剂和减少用盐量时对含氮物变化的影响
。

现将初步研

究桔果报告如下
。

一
、

拭撇材料和方法

1
.

原料及材料

原料
:
舟 山地区大黄角 (俗称

“
第二水

”
)

,

解度一极品
。

盒盐
:

氯化钠合量 8 5
,

4落
,

含水量 1 0
.

4%
。

2
.

拭玻方法

按照舟山地区大黄热无关煮生产
_
_

仁的加工操作方法
,

进 行了盐清
,

桶内赊藏和晒干前的

漂淡
。

用盐量
:

防腐胆为 2连%
,

对照祖为 29 % (用盐堂百分比系剖刽后的原料重量按钝氛化

钠量舒算 )
。

防腐祖用原料重。
,

1%苯甲酸预先拌入盒盐 中进 行盐渍
,

在第 3 天卤水生成后再

加入原料重的 0
.

1%的酷酸
。

献破品 自1 9 6 4年 5 月 2 1 日开始盐清
,

7 月 18 日出桶
,

漂淡
,

晒干
,

至出捅漂淡为止
。

在

桶中酸清狞藏时周共 5 8天
。

3
.

含氮物的测定法

( 1 ) 采样 原料采样
:

采取 15 条在解度上有代表性的大黄焦原料样品进行分析
。

盐清

和保藏过程中的采样
:

盐清平衡过程 (到 8 天为止 )
,

每隔 2 天一次
,

采取牛制品及卤水进

行了分析
。

在 8 天以后的桶中保藏期简
,

每隔 7 天采取牛制品和卤水一次进行了分析测定
。

( 2 ) 测定项 目及方法

*
本贰瀚是在水产加工

、

生物化学两教研祖集体翎助和指导下进行的
,

井承舟山鲁家峙水产品加工厂大力协助
,

特此致榭
。
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①热肉的测定项日 总氮量
:

取 。
.

2克左 右上 远献样
,

用半 微量凯 氏汰测定
。

非蛋自

氮
:

取 3。克上述贰样
,

}J日1 8。毫升燕馏水
,

置于高速粗织携碎机内揽抨 洲 秒钟
,

然后加 80 毫

升 7
.

5% 三氯醋酸
,

继续携拌 90 秒钟
,

随后将此匀浆全部倒人烧杯内
,

静止 沁 分钟
,

用普通

滤抵过滤
,

取 3毫升滤液进行浩化后
,

同样 用半微量饥氏定氮法测定
。

蛋白氮
;

用总氮量
一

`于

非蛋白氮的差来表示
。

氨基态氮
:

取 8 毫升上述滤液
,

用范斯来克气最法迸行测定
。

挥发性

盐基氮
:

取 l 毫升上述滤液
,

用康推微量弥散法测定
。

水分
:

1 3 o t 二
{
飞
燥法

。

盐分
:

稍酸银

滴定法
。

⑦ 卤水 NlI 定项目 在测定焦肉内各种含氮物变化的同叶
,

对 卤水中各种合氮物也进行

了同样项 目沟测定
。

总氮童
:

取 2 毫升卤水
,

进行消化
。

非蛋自氮
、

氨墓氮
、

抓发性盐基

氮
:

取 10 毫升卤水
,

加 40 毫升 7
.

5% 三氯醋酸
,

放置半小叶
,

然后过滤
,

取滤液进 行非蛋自

氛
、

氨寨氮
、

挥发性捻基氮的测定
。

以上所述各项测定均进行三次的平行贰阶
。

每 日测定室

温
、

卤水的浓度
、

比薰及温度
。

三
、

拮 果

1
.

盐清过程中含氮物的变化

大黄焦无头煮在盐澄过程中
,

几种含氮物在 焦体及卤 水巾的 变化情况如 表 1 及表 2 所

示
。

( 1 )
一

首先从表 1 中可以看到
,

焦体中气氮物在 8 天盐渣过程中的主要变化如下
:

尽管由于合氮物部分地向卤水
, 1`流失

,

但同时 l勺于焦体水分的减少
,

到盐渍大体到达平

衡日,-J的第 8 天
,

其焦体牛制品的总氮量比最初原料角中的总氮量有相对的增加
。

在 29 %用盐

业的对照祖
,

由原料焦的 2
.

89 % (相当于粗蛋自质 18 % )
、

上升至半制品的 3
.

66 环 (相当于粗

蛋白质 2 3落 ) ; 2 4% 用盐量的防腐粗
,

由原料焦的 2
.

89 % L升至半制品 [’l9 3
.

3 3% (相当于粗

蛋白质 2 0
.

8% )
。

这 两种不同用盐童的盐渍品中总氮的相差
,

主要是由于两种牢制品中水分

含星不同所引起的
,

而非艳对数量上的相差
。

盐渍过程中焦体的非蛋自氮在 8 天盐渍过程
.卜

,

由于其向卤水
. 1,溶忠 的桔果

,

趋于减

少
。

在 2 9终用盐里的对照粗
,

由最初原料焦的 0
.

3 6% (占总氮量的 1 2
,

弱 % ) 减少至 8 天后

的盐清品的。
,

2 2% ( 占总氮量的 6
.

0 2 % )
。

而 2过% 用盐量的防腐祖
,

lTJ 由原料焦的。
.

3 6%减少

至半制品的 。
.

2 3% ( 占总氮量的 6
.

9 8 % )
。

两者对原料中非蛋白氮所 占总氮量 的 1 2
,

4 5 落 来

簿
,

差不多减少 了一牛
。

在 8 天盐渍过程中约蛋白氮
,

显然 由于焦体水分约渗出以及非蛋 白氮的减 少
,

因而有所

增加
。

在 29 %用盐量的对照舰
,

由原料焦的 2
.

5 3 绍 (占总氮量的 8 7
.

5 5%
,

相当于钝蛋自质

1 5
.

8% ) 上升至 3
.

4过% (占总氮量的洲
.

10 %
,

相当于耗蛋白 2又
.

5% ) ; 而 2 4% 用盐量的防腐

粗
,

由最初原料中的 2
.

53 终
_

I二升至盐渍品的 3
.

10 络 (占总氮量约 93
.

00 络
,

相当于钝蛋白质

1 9
,

4% )
。

两者对原料中蛋白氮所 占总氮址的 87
.

5 5终来磷
,

都相对地增加了钓 6 ~ 7 %
。

这

意味着盐渍品总氮量中钝蛋自质含量的增加
。

属于非蛋白氮中的氨笼氮和择发性盐基氮
,

两者的合量在非蛋 白氮
, l ,所 占的比重是不大

的
。

但是道按关系到盐渍过程
, l`酶类和微生物刘

一

含氮物的分解变化
。

以 29 % 用盐量的对照粗

来看
,

在盐滇过程
l
一

{`
,

氨基氮仪由原料的 1 7
.

。毫克 %
,

增至盐滇 8 天后峋 2 0
.

9毫克%
,

略有
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取加迹象 , 挥发性盐基氮则由原料的 2上
.

7毫克%降低到 16
.

5毫克 %
。

在 2挂% 用盐量防腐粗的

氨基氮由原料的 17
.

。毫 克%增加到 了 2 7
.

8毫克% , 挥发性盐基氮由 2 1
.

7 1篡克%减少 至 2 0
.

5

毫克%
。

因此
,

从 两种斌欲品来看
,

29 % 用盐量的对照粗在 8 天 `! !氨基氮和挥发性盐基氮的变

化
,

除了向卤水 中 i容出外
,

看不到有由于酶类和微生物作用而引起的显著变化
。

在别 % 用盐

表 1 大黄惫无头煮在盐渣过程中焦肉含氮物的变化

热热 川岌日可羚羚 口
。
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甲
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。
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甲
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甲

4 555 7
。

6 888 7
,

3 111 6
甲
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,

4 555 8
.

[ 555 6
.

5 666 6
。

9 888

氨氨 基 氮氮 焦重的毫克露露 17
。

000 2 理
.

222
. 2 3

。

999 2 0
.

999 1 7
.

000 2 9
,

777 2 6
,
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.

888

占占占总氮的 %%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%% OOOOOOO
,

5 999 0
.

7 888 0
.

7 333 0
。

5 777 O
甲

5日日 1
,
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。
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.
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22222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222222 〔)
,

5 000挥挥 发 性性 焦工的毫克%一一 2 1
`

7 000 1 3
,

6 000 工6
甲
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,
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.

了000 3 4
。

5 000 2 1
。

1 00000

呈呈;丸墓 氮氮 占欲氮的%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%%
0000000

,
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,
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.

与111 O
,

4石石 一一 1
,

1 666 0
`

C 666 O
,

6 222

000000000000000
4

7 5 一一一一一

次

叮振圳
一
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一

丫粉…蕊节锣粉
一

二户
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:
1 9一2 2飞飞; 卤育昆范围

: 1 8
.
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。

窦 2 大黄焦无头寮在盐清过程中卤水含氮物变化
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.
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.
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,
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.
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。
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甲
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。

2 888
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」
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甲
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。
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.
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.
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。
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`

OOO

氨氨 墓 氮氮 卤玉的毫克 %%% 2 6
,

888 3 0
`
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。

444 3 0
。

555 3 6
`

111 4 1
,

333

占占占总氮的 %%% 8
.

999 8
,

888 8
,

777 8
。
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.

000 1 0
,

333

捧捧 发
J

陇陇 卤重的老克笼笼 1 2
.

王王 1 2
.
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`
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甲
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。
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.

888

盐盐 基 氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮氮
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量的防腐粗
,

8 天盐澄过程中氨墓氮 由17
.

。毫克%聆至 2 7
.

8毫克落
,

有较多的增加 ; 而挥发

性盐墓氮在第 3 天曾一度
_

L升至 3 4
.

5 。毫克 %
,

以后略有下降
。

这可能是 由于用盐量较低
,

在

加醋酸防腐 剂以前甘一度有过一些微生物的分解作用
。

但在第 3 天防腐剂加下去后
,

似乎才

被抑制下来
,

由第 3 天的 3 4
.

5 。毫克%降到 了 20
.

50 毫克%
。

焦体中这种挥发性盐基氮变化的情况视明
:

在卤水温度 18 ~ lZ t 的 8 天 抢 演过程
,卜

,

29 % 用盐量的盐清
,

没有显示出什 么腐敢微生物类的分解作用
。

但 2理% 用捻量的 8天盐溃过

程
,

在某种程度下显示出了一些对微生物分解的抑制作用
。

( 2 ) 从表 2 中可以着到卤水 中各种合氮物在 8 天盐清过程
,
卜的变化情况如下

;

在盐消初期焦体水分迅速渗出的情况下
,

各种可溶性合氮物的艳大部分在第 3 天己由焦

体溶出到卤水 中
。

而溶出物 中主要是非蛋白氮
,

钓占 70 % (对卤水
,
卜总氮量 )

,

蛋白氮豹 占

3 0 %
。

3 ~ 8 天的时期 内
,

溶出的含氮物拯步有所增加
,

但沿加的数量不大
。

在这一过程中卤水 中的氨慕氮的情况
:

29 终用盐量对照祖没有显示出什么变化 , 2 4% 用

盐量防腐相
.

自勺氨纂氮略有增加的迹象
,

由第 3 天的 3 0
.

5毫克%增加至第 8 天的 4 1
.

3毫克%
,

这一情况与 2 4 % 用盐量防腐祖角体的氨墓氮变化情况是一致的
。

择发性盐基氮的情况
:

在 8

天的盆覆过程中
,

29 % 用盐量的对照粗和 2 4% 用盐量的防腐祖两者 前后期都没有显著的相差
,

显示出了相对的稳定
。

但 2迁% 用盐量防腐粗卤水 中的挥发性盐墓氮的合量则相对地较 29 环用

盐量对照机 为高 (对照祖为 1 2
.

1~ 1 5
.

1毫克 %
,

防腐粗为 20
,

8 ~ 2 4
.

8 毫克% )
,

这一情况和

焦体测定桔 果是吻合的
。

这可能由于防腐粗在减少用盐量的情况下
,

醋酸未添加前的 3 天内
,

微生物曾一度起过一些分解作用
,

因此使挥发性盐基氮的数量较 29 % 用盈量对照粗有 了增加
。

但在第 3 天醋酸添加以后
,

即迅速被抑制下来
,

而达到稳定状态
。

此外
,

这种氨基氮和挥发

性盐基氮在卤水中的测定
,

由于没有焦体测定肘采样上的个体秩差
, `

乞的测定拮果枚焦体测

定拮果有着更大的可靠性
,

因此
一

也就更进一步耗明 了这些含氮物变化情况的其实性
。

2
.

保藏过程中含氮物的变化

大黄焦无头寮在盐渣保栽过程 (即 由盆渍后第 8 天基本达到盐清平衡以后进入卤水保藏

时期 ) 中
,

焦体和卤水
`卜的合氮物变化的情况如表 3 和表 4 所示

。

( ] ) 从表 3 中可以着到半制品的焦体在卤水中保藏过程含氮物有以下一些变化
:

随着焦体水分的少量继续下降
,

角体总氮量略有增加趋势
,

但不甚明显
。

非蛋白氮和蛋

白氮的情况也是如此
。

在这一阶段 ,卜变化最显著的是氨基氮
,

特别是挥发性盐基氮
。

到第 33 天为止 (兑表 3及

图 1)
,

29 % 用盐量对照粗的氨基氮由第 8 天的 2 0
.

9 毫克终增加至第 3 3天的 31
.

G毫克 % ;
挥

发性盐基氮由第 8 天的 16
.

5 毫克终增加至第 33 天的 89
,

8 毫克 %
。

2 4 % 用盆量防腐祖的氨墓

氮由第 8 天的 2 7
.

8 毫克 %增加 至第 33 天的 3 1
.

4 毫克% (这一数字 较第 15 天
、

第 19 天及

第 26 天的均低
,

可能是 由于焦体采样个体改差等的影响所致
,

实际可能应更高些 )
; 而其掉

发性盐基氮则由第 8 天的 20
.

5 毫克笼增至第 33 天的 “
.

8 毫克终
。

这一期尚可以清楚地看到氨基氮和挥发性盐基氮的两种变化规律
。

第一
,

在第 8 ~ 3 3天

的 25 天的卤水赊藏期内
, 2 4 % 用钦量的防腐祖显示出了对微生物腐欺分解的明 显 抑 制 作

用
,

与 2 9% 用盐量的对照粗比校
,

其挥发性盐基氮含量低得很 多
,

保持了卤水中半制品的良

好品质
。

第二
,

在 29 % 用盐量的对照粗和 2选绍 用盐星的防腐粗中
,

后者的氨墓氮在数量上有
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窦 乙 大黄燕无头兼在盐演保藏过程中焦肉含氮物的变化
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图 1 夫黄角无义贪在盐演和保栽过程焦肉中氨基氮和挥发性盆基氮的变化

工一防腐粗氨基氮 , 2一防庸姐挥发性盐墓氮
; 3一对照粗氨磷氮

, 4一对照粗挥发性枕基氮
二

着较多的生成和积蓄
,

而前者则生成少
,

积蓄 也少
。

同时
一

也看至l]别 笼用盐量的防腐祖
,

由于

抑制住了微生物对氨幕酸的股氨墓的分解作用
,

减少了挥发性盐墓氮的生成
,

因而增加了氨

基氮的积蓄量
。

29 终用盐量的对照祖
,

由于腐欺微生物的分解作用的拮果
,

分解了较多的氨

基酸
,

生成了较多的挥发性盐基氮
。

( 2) 从表 4 和图 2 中可以看到
,

由第 8 天至 3 3 天的附期内卤水 中的含氮物变化
,

基本
_

L和角体中含氮物极为一致的
,

特别是氨基氮和挥发性盐墓氮的变化情况
。

进一步明确地没明

了氨基氟和挥发性盐基氮两者在焦类盐俏保藏过程中的变化堤律
,

与上述保藏过程中角体氨
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基氮和挥发性盐墓氮的变化规律相同
。

此外
,

从表 3 及表 4 中可以 看到这样的 事实
:

在舟山地区一般夏季 大黄热加工 季节豹

2 0 ~ 3 0 ℃的气温条件下
,

如象 29 落用盐量的对照祖 (原料解度也蛟好的情况下 ) 在卤水保藏

过程中
,

焦体和卤水的挥发性盐基氮迅速上升
,

品质很快下降
。

到盐覆后的 3 3 天
,

焦 体 和

肉水的挥发性盐基氮就分别达到 8 9
.

8 毫克落和 I n 毫克终
,

到 58 天日寸分别为 12 7 毫克落和

场。 毫克终
。

也就是到 33 天时已接近或 墓本上腐败变质
。

但 2 4 % 用盐最的防腐粗
,

在减少

4 % 的用盐量的 情况下
,

到 33 天为止角体和 卤水中的 挥发性盐基氮 分另l} 为 60
.

8 毫克男和

表 4 大黄惫无头瀚在盐清保藏过程中卤水含氮物变化
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图 2 大黄焦无久轰在盐渣和保藏过程卤水巾氨基氮和挥发性盐基氮的变化

王一防腐祖氨基氮
; 2一防腐粗挥发性盐基氮

; 3一对照祖氨落氮 ; 遭一对照粗挥发性盐鳌氟
。
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2 3
.

8毫克 %
。

挥发性盐墓氮上升的速度拨慢
,

到 33 天为止品质还是良好的
。

到 5 8天时
,

卤

水的挥发性伙基氮虽然较高 ( 1赶毫克络 )
,

已超过腐败界线
,

但焦体的挥发性钦基氮仍枝低

( 8 9
.

5 毫克% ) 和 3 3 天时 29 % 用盐量对照粗的量 ( 8 9
.

8 毫克% ) 相等
。

这怠味着 2 4终 用

盐量的防腐祖校 2 9% 高
,

用盐而不加防腐剂的对照粗在卤水中的保藏期限延长了 2 5 天
。

这

一事实靛 明
;

使用。
.

1% 醋酸和 0
.

1终的苯甲酸在卤水保藏的过程中
,

对微生物的腐欺分解起

了有效的抑制作用
,

因而对防止牛制品 质量的降低
,

有着极为显明的效果
。

3
.

漂淡前后含氮物的变化

大黄焦无头煮 制品
,

是浙江爵溪地区传杭制品谈寮 (亦称 白煮 ) 去头改进而来的
。

盐清

后出桶时
,

需要握过漂淡除去其中火部分的盐分
,

再行晒干制成成品
。

这种以除去盐分为 目

的的漂淡
,

必然在一定程度上引起焦体合氮物的渗出和流失
。

实际测定桔果可兄表 5
。

夹 5 大黄焦无头寮潭淡前后焦肉含氮物变化

机
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如表 5 所示
,

漂淡过程是由于焦体内部和周围的盒盐溶液浓度差所引起一种和盐渍过程

相反的变化过程
,

即众盐向体外渗出
,

水分向体内渗进
,

这种盐分
、

水分渗出与渗进的桔果
,

无

谕是 29 笼用执量的对照粗和 2 4% 用盐量的防腐祖
,

在不同的漂淡时简内
,

盐分均降低到 8 ~

9 %
,

水分增加至 70 ~ 73 %
。

焦体粗织中氯化钠溶液浓度降低至 10 ~ n % 的范围
。

焦体漂淡

前后的重盆 几乎议有什么 相差
。

这种漂 淡过 程中水分和 盐分的交 换
,

是在 3 0 分钟前后完

成的
。

这种在漂淡过程中向水中渗出流失的含氮物
,

主要是非蛋白氮和氨基氮
、

挥发性盐基氮

等角体
,

.J’ 溶性含氮物
。

同附随着漂淡日寸周的延长
,

这种合氮物减少程度逐渐有所增大
。

其 `卜

如非蛋 白氮在 29 % 用盐量对照粗
,

由漂淡前的 。
.

2 0 %减少至漂淡后的。
.

12 %
,

减少了原有量

的 4 0% ; 而 2 4%用盐量防腐祖
,

由漂淡前的 0
.

25 %减少至 0
.

21 烬 ( 20 分钟漂淡 ) 和 0
.

19 落

( 3 。分钟漂淡 )
,

的镇失了原有含量的 20 %左右
。

29 % 用软量祖的氨基氮和挥发性盐基氮
,

分别

由 2 8
.

6毫克 %及 27
.

1毫克 %减少至 1 9
,

8毫克 %和 1 2
.

1毫克% ,前者减少了原有含星的 68
.

5%
,

后者减少了 4 4
.

5 %
。

而在 2 4 % 用盐最的防腐粗
,

其氨基氮与挥发性盐基氮的减少
,

前者 由漂

淡前 33
.

7毫克%减少至漂淡后的 27
.

8毫克落 (2 o分钟漂谈 ) 和 2 6
.

0毫克% ( 3 0分钟漂淡 )
,

豹减少了漂淡前的 3 7%
。

因此这些焦体水溶性含氮物在漂淡过程中的减少
,

显然和盐清过程中由角体向卤水中的

流失有着显著的不同
。

漂淡中仅由于焦体内外 渗透作用所引起的投失
,

要较状演过程中由于

焦体水分的大量渗出而 引起水溶性物质的握失 要小得多
。

漂淡过程中
,

这类含氮物的溶出数

量是和漂淡中渗出的文盐量的多少以及漂淡肘 简的长短
,

大体成比例的
。
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三
、

探 时 和 精 谕

概括以上献输的拮果
,

在整个盐干焦加工过程中的盐渍乎衡
,

卤水保藏和漂淡的三个阶

段中
,

角体及卤水中含氮物的变化
,

各有着一些不同的特点
。

如果挽盐清平衡过程和漂淡过

程中
,

含氮物的变化主 要是 由于渗透作用所引起的焦体中一些水溶性物质 (
一

也包括一些盐溶

性物质 ) 向卤水和漂淡用水中溶 出流失
,

而在卤水保藏过程巾的变化
,

则主要是由于酶类
,

特 slj 是微生物作用所引起的一些合氮物的分解
。

在盐清过程中
,

有校多的合氮物向卤水中溶 出
,

其中豹 70 终是水溶性的非蛋白氮
,

这首

先意味着焦体肌肉浸出物中的一些早味含氮物的损失
。

而其 ,卜蛋白氮占 30 终 左右 (可能是部

分水溶性的清蛋白类和部分盐溶性的肌凝蛋白向卤水 中溶 出的拮果 )
,

ljJ 意味着 部分焦体营

养物质的捐失
。

在 1 8 ~ 21 ℃的卤温下
,

29 笼用钦量的 8 天盐清过程中
,

基本看不到酶类和微

生物的分解作用
。

在盐渣墓本达到平衡以后的卤水保藏期尚
,

酶类特别是微生物的分解作用是显著的
。

如

在拭阶
,
}
,采用均 29 % 用盐业

,

在 20 ~ 29 ℃ 的卤温范围 (而且是在原料鲜度品质较 好 的 情 况
一

「)
,

祖织酶类特别是腐败微生物显示出了显著的分解作用、 在卤水巾保藏良好品质的期限大

体不超出一个月
。

但使用醋酸和苯甲酸
,

对于抑制微生物的分解
、

提高盐渍保藏过程中牛制

品的品质及食用价俏
,

有着显著的作用
。

如 2 4%用盐量防腐粗
,

可以在和 2 9% 用盐址对照祖

相 hI] 的保藏条件下
,

减少 4 %的用盐量
,

延长卤水保藏期限至 两个月左右
,

并通过减 少挥发

性盐基氮的生成
,

增加了焦体氨基氮的积蓄量
。

茧然在漂淡过程中
,

非蛋白氮
、

氨基氮和挥发性盐基氮有着一定数量的流失
;
但这种向

漂淡用水中的渗出流失
,

比盐演乎衡过程中的流失要小得多
。

同时
,

漂淡过程中这些含氮物

的流失数里
,

是和漂淡抽出的盐分 多少以及漂淡时简成比例的
。

根据以上三个过程中的生化变化特点
,

我俏对这类盐干加工工艺的改进以及制品品质和

众用价值 (营养价值 ) 的提高
,

提出以下一些探豁性的念兑
。

根据盐清平衡和卤水保藏过程中生物化学变化的不同特点
,

我们认为有必要将盐渍平衡

和盐渍保藏 (即闷巾保藏 ) 作为两个不同的过程
,

加以严格区别 (一般焦 类盆 清后
,

不流在

i坑中放存多久
,

都 只当作是一样的盐演或酸制过程 )
。

为了保蔽盐干焦类加工过程中的品质
,

最好是在捻清平衡过程完了附
,

即水分渗出和盐分渗透已达到平衡
,

即应胳止盐演
,

以免焦

体在 卤水中继续保藏过程中由于微生物的分解而引起品质降低
。

如果 由于加工生产中某些原

因
,

需要在卤水
,
卜继续保藏时

,

使 用一定的化学防腐剂
,

对有效地收到防止品质降低是有效

的
。

特别是如舟山地区的夏季气温较高季节的大黄焦加工
,

更有这种必要
。

在盐清保藏过程中
,

使用化学 防腐剂的另一种好处是它可以通过抑制微生物 的 分 解 作

川
,

阻止氨基酸等分解成为挥发性盐基氮
,

从而使焦体有可能保持较多的氨基酸
。

这样既可

以避免一些营养成份的损失
,

又可保持制品具有较好的风味
,

对于提高盐干焦类 *ll{J 良用价值

是右好处的
。

从扰渍平衡和漂淡过程中含氮物的流失情况来看
,

这种流 失在一定程度上是 无法 避免

的
。

这也是焦类盆干加工降低制品营养价值和良品固有风味
,

因而影响文用价他的根本圈题

所在
。

但这种流失的合氮物的数量
,

是和用盐量的多少有关的
。

llB 盐清平衡过程
`
卜

,

高用盐
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量比较低用盐量引致更多焦体水分的渗出
,

因而可溶性合氮物向卤水 中渗出流失的数量也较

多
。

对漂淡过程来薄
,

最初用盐量多时
,

必然在漂淡时需要抽出的盐分也多
,

漂淡的时阴要

长
,

桔果使漂淡 中含氮物的流失
一

也成比例的增加
。

因此
,

使用防腐剂减少用盐量
,

对于减少

制品中某些有关营养成汾和
一

呈味成 份的揖失是有惫义的
。

由于我们在这方面的试瑜工作还做得很不够
,

以上有关改进盐千焦加工工艺和提高品质

的一些初步探甜性的意见也还是很不成熟的
。

仅在这里提出以供有关方而作进一步的研究参

考
。

S T [丁I ) I E S O N T H E CH A X G E S 〔 ) F SO M E N I T R O G E N E O I JS

C O M P O I JN D S O F L八 R G E Y E L L O W C R O A K E R

( p s E 乙址刁 s CI A刀
NA

C R o C刀劝 DI 限工N G

S A L T I N G A N D D R y I N (子 P R O C E S S E S

肋
“ 移君h“ 公凡

s再。尹泣。 : C o l l。月 ,

Y u S H u 一 J I E ,

X t丁 Z r 一 G , N ,
D o A N Y z一 H u A ^ N D X ; E G u AN 一 R u A

A B s T R A c T

A un
l n b e r o f L a r g e Y e l l o w C r o o

.

k e r s ( sP
。 “ d o s : 公况` ” 环 。 , o c o a ) o f ht

e C h l i S h a n

d认 t r i e t w e r e e u r e d u
dn

e r ] o e a l p r o e e s s i n g e o 且 d i t i o x一、 i n s u m m e ,
, ,

19 6 4
.

T w o d i f -

f e r e n 七 e o n e e n 廿 a t i o n s o至 N a C I w e r e e 了n p l o y e d f o r e o m p a
.

r i s叨
o f f主n a l r e s u l t s

.

O n e w 二 5 2 9 % o f N a C I a l o n e 二 n d 小
e o

ht e r
,

2迁% N a C I P I: : 5 0
.

1落 b e n z o i e a o id

a n d 0
.

1% a e e t i e a e id a s P r e s e vr
a t iv e s

.

T h e e ur i n g P r o e e 。 : w a s t e比 n i e a ] l y d计 i d e d i n t o U l r e e p o r i o d s : ( l ) s a l t i八 g

P e r io d o f ab
o u t 8 d a y s

, a t t l、 e e n d ( ) f w h i e h N a C I e o n e 。 , ltr
a t i o n b o ht i n ht

e

b r 是n e a n d i n 伍
e f i众 b o d l y n e a : Iy r e a

hc e d a n e ol u i l ib r i u m
.

( 2 ) k o e P i n g P e r i o d

o f a lm 。 : t t w o m o n t l、 s
,

d u r i咭 w h i e h t是m e
ht

e e l、 r e d f is h w e r e k e p t i n it 、 e o r i -

g加 a l b r i n e p e n d ign l u r ht
e r

tr
e a t m e n t

, a n d ( 3 ) d e 一 s a l t是吧 P e r io d
,

l a s t i n g o n l y

2 0一 3 0 m iun t e 、
,

w h e n 也
e N a C I e o n et n t o f ht

e e
ur e d f i s h w a o l o w e r e d ht

r o l z

hg
d i a l y , 15

,

A t 伍
e d i f f e r e武 i , 、 t e汗

a更5 o f e a e h P e r i ( )d ht
e f主。 11 s a r n p l e o a s w e l l o 8 U: e

b r i几 e w e r e d r a w n f o r e h e m i e a l
a n a l y s企 ; ) f ht

e i r 八 i tr
o g e n e。 : 1 0 e o m P o n e

nt
, , x一a m

e l y

t o t a l N
,

I ) r o t e i n N
,
n o ,卜 P r o t e i n N

,
a m i n o N a n d y ( ) l几 t i l e b a o e N

,

A n a l y t i e a l r e s u l t s s h o w e d tll
a t 川 i

tr i
e n 切 l ( , : t b o 七h i n p e r i o d s l :一n d 3 0 1 ht

e

P r o e e s $ e s w e r e xn a i n l y s o l u b l e 主一i tr
o g e n e o u s m a t e r i a l

.

H
o w即 e r

,

i n P e 飞
,

i o d 2 ht
e

d e gr
a d a t i o 卫 o f 比

e f is h p 下 o t e i红 w a s m a i n ] y ( l ; l e t o 幻l e o
.

e 七讨 e o n z y m e s o r m i e ]
,

o -

( r 黔 n i s m s
也 a t m

a y b e P r e s e 卫 t i n 血
e b l

,

i n e
.

A d d i t i叻
o f P r e s e r v a t iv e 。 ( b e n z o i e a 且d a e e t i e a e i d s ) a P P a r e n t l y i n l i ib i士e d o r

r e d u e e d P u tr
e f a e t i o n

.

H
e n e e ,

i t h
.

e l l ) e d t o P r e s e vr
e b o 恤 llt

e n u 幼
一

i t i v e a 且 d f l柳。 r -

i鳍 q u a l i t i e s o f 恤
e

cur
e d f ihs

.

T h r e e s u朋
e s t i o n s a r e n i a d e f 、 ) r 恤

e i m p r ( , v e m
e n t 宜且 t h e t e比主叉o l o g y 。 ) f f ihs

cu
r il 、 9 i n C h u S h a n A r o a ; ( 1 ) hT

e o a里t i鳍 P e r i o d s h o u ld b e e且 d e d a s s 0

OIJ
a o U l e



1 O水 产 学 报 第 2卷

Na C Ian d m ix七 u r eo en t en tof七 11 ef抬 h bo (工 y ra e eh s a e爪 eq ual ib rn m i
,

i n o r d e r t o

va
o id d e

盯
a d a t 〔 , r y 吹

a l一g e s 。 , f th e n i亡r o邵 n e o u : : l z b 。七a n e e s ; , f 仇
e f i s h

.

( 2 ) A d d
s o m e P r e 、 e

代
a之计 e t o 土n l l i b i t h y d r o l y t i e a e t i o n s o f m i

e r 。,一。 。
,

g a n io x n :
,

呈n e a s e 山 e

s a l t i n g p e r i o d 扭 1: s t l〕 e P r o l 〔)n g o d
.

( 3 ) T ll e r e d l i e t i o n o f t h e a i n 〔〕u n t o f N a C I i n

U l e e u r i n g P r o e e s s s h ( ) u l d b e g iv
e 且 s e r 宝〔 , u : e o那至d

e r a t i ( ) n
,

b e e知
s e h igl

一 e o n e e n -

t r a t i o n o f N :一C I e v e n t u a l l y l e a d s t o 日l e 10 5。 〔〕f s o l llb l e 且 i tr
o g e n e o u s m

a t e r i a l

fr o m ltJ
e f访h a n d ht 让。 l o w e r s

仇
e
ut , tT i t i

o n a l 几 n d e a t王i 、 9 q u a j i t i e : o f ht
e f i n 几 l

p r o d t: e t
·

A d d主t i o n o f p r e : e作
a t iv

e s e a n s a f e l y r e d u e e t ]l e u o e o f N a C工 i n u 、 e

s a l t i n g P r o e e s s
.


