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淡腌始鱼在不同贮藏条件下的质 , 变化

王 性 骆荤花 张钟兴 陈舜胜 陈玉新

(上海水产大学食品科学技术不
, 2。。。90)

提 共 木文对淡腌始鱼 (含盐 t Z肠 ) 的贮藏特性进行了研究
.

将瑚奄始鱼以聚乙烯袋 (封
、

口 )及复合袋 (真空 )两种方式包装
,

在 20
`

C
、

5 ,.C 及 ~ 18 .’C 三种温度下贮藏
,

定期测定过氧化值及

挥发性盐基氮
,

并同时对感官质 t 作了检定
.

贮藏试验结果表明
,

在聚乙烯袋封 口包装条件下
,

不论

何种贮藏温度
,

氧化酸败都是变质的首要因素
,而在真空包装条件下

,

其他变质因素的重要性增加
,

尤其在较高温度下
,

腐败变质成为不可忽视的因素
.

在冻藏及真空包装条件下
,

可同时有效地抑制

酸败与腐败
,

使保质期大为延长
.

试验结果也表明
,

淡腌始鱼的过氧化值及挥发性盐基氮与初期氧

化酸败及初期腐败之间存在一定程度的相关关系
.

关位润 蛤鱼
,

淡腌
,

氧化酸败
,

腐败
,

保质期限

始食
.

(召
c
om橱了

a夕佩落
c讹 ) 属于鳍科

,

是我国主要捕捞对象的中上层鱼类的一 种
,

19 88 年

的捕获量为 24 万吨左右
〔土1。始鱼在我国目前主要是鲜销

,

为了更好利用这一重要动物性 蛋 白

资源
,

觅需积极开展综合加工
,

增加产品品种
,

提高产品经济价值
。

始鱼脂类含童高
,

且含有

大最多不饱和脂肪酸
,

易于发生自动氧化
。

在加工与贮藏过程中易于发生氧化酸败
,

是始鱼及

其制品发生变质的主要原因
,

也是限制其货架期限的重要因素
。

鱼类的腌制由于其工艺设备

比较简单
,

一直是鱼类加工的重要方法
。

过去由于着重提高贮藏性
,

多采用重腌的方式
。

近年

来由于冷藏技术的发展与普及
,

腌制的目的逐渐从提高贮藏性转向风味的改善
,

同时由于低

盐有利于健康
,

腌制也较多地采用淡腌方式
。

关于淡腌鱼类的贮藏性
,

特别是 O℃ 以上温度条

件下贮藏性的研究
,

目前尚不多见
。

本文较系统地考察了淡腌始鱼在室温 (20 ℃ )
、

冷却贮藏温

度 ( 50 0 )及冻藏温度 (一 180 0 )贮藏条件下
,

脂类氧化
、

腐败变质和感官质蚤的变化情况以及包

装方式对保质期限的影响
。

1 试验材料与方法

1
.

1 试脸用鱼

从刚停靠码头的渔船购回的始鱼
.

鲜度十分良好
。

鱼体平均长度约 24 o m
,

平均重量 2O6g’

运回实验室后
,

立即冻藏于 一 3 a0 C 冷冻柜中备用
。

1
.

穷 淡掩始纽的钊作

将解冻始鱼去头去内脏
,

浸入浓度为切肠盐水中
,

鱼与盐水的重量比为 1 : 1
·

5
,

浸演温度

低于 10 ℃
,

经过 ” 小时后捞出
,

沥干
。

分别以聚乙烯袋封口包装 (下文简称普通包装)及复合

199 3刁 3一 0 8收到
.
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袋真空包装 (下文简称真空包装 )
,

每袋均装鱼 3 条
,

然后贮藏于 6℃
、

20 ℃ 恒温箱和 一 18℃ 的

冻结柜中
。

定期刹物 l定挥发性盐墓氮 (V B N )及过氧化值 ( P O v )
,

并作感官检定
。

1
.

3 化举洲定方盛

1二 3
.

1 水分
、

粗脂肪
、

粗蛋白质和盆分

按常规方法测定
。

1
.

3
.

2 V B N 的浏定

称取一定量的鱼肉
,

加入 4 倍里 6肠 三抓乙酸
,

用组织捣碎器或在研体中捣碎
,

然后转移

至烧杯中
,

皿冰箱中抽提 3。~ 40 分钟
,

取出后用滤纸过滤
,

收集借液里冰箱中保存待测
。

测定

时
,
取定血管一支

,

准确加入 10 m l提取清液
,

再加入约 30 m l 6劳嗽化镁悬浮液
,

立即装入 自

动定氮仪 ( T o a t o r K J E L T E C A U T O 1 0 3 0 A n a l y z e r
)定氮

,

滴定用盐敌浓度为 0
、

IN
。

1
,

3
.

3 P O V 位的闷叨定

参照资料(1 ” )
并加改进一称取始鱼腹肉 2 ~ 3 9

,

加入 6 m l 醋酸一氛仿混合液 ( 3
: 2 )

,

用小型

组织捣碎器 ( S Z Q
一

28 0 0 0 A 型 ) 将鱼肉充分捣碎
,

然后转入充氮的碘量瓶中
,

用醋酸一抓仿液

洗涤容器及捣碎器 3 次 (每次为 s m l)
,

合并转入碘童瓶中
,

振荡碘量瓶 6 分钟
,

加入 l m l 饱

和碘化钾溶液
,

振匀后置暗处反应 2 ~ 3 分钟
,

取出加入 so m l 燕馏水
,

用 0
.

01 N 标准硫代硫

酸钠滴定至棕色将褪去时
,

加入 l m l 新配制 1肠 淀粉溶液
,

再滴定至兰色消失
。

由消耗的硫

代硫酸钠溶液的总体积数
,

可按下式计算 P OV 值

P OV = x 1 0 0 0 (m ge k/ g鱼肉 )

1二 感 t 检定

感官评定小组由 6 ~ 6 人组成
,

人员基本固定
,

在进行正式评定前
,

小组成员经过一段时期

的训练
,

掌握评分标准
。

检定时
,

先对解冻的生品
,

就色泽
、

腐败气味及酸败气味等方面进行检

定
,

然后蒸煮 10 分钟后
,

对熟品的气味
、

色泽
、

口味
、

质地等方面进行评定
,

最后将评分汇总进

行统计处理
。

评分标准为
: 0 分

,

无变化 ; 1 分
,

无明显察觉的变化 ; 2 分
,

可察觉变化 ; 3分
,

明

显变低 4 分
,

极显著变化
.

2 结果与讨论

根据测定结果
,

本礴究所用始鱼的水分含盈
,

背肌为 63
.

9肠
,

腹肌为 66
.

6肠 ; 脂类含量
,

背肌为 14
.

9呱
,

腹肌高沽 24
.

7帕 ;蛋白质含盈
,

背
、

腹肌分别为 19 为肠 及 16
.

6肠
。

始鱼的脂类

含量随季节有明显变化
,

夏天的含量低
,

仅百分之几
,

到秋天可高达 15 肠 左右
r 3 )。

本研究所

用始鱼是冬季捕获的
,

故具有高的脂类含量与低的水分
。

据观察始鱼的氧化酸败
,

一般先从

腹部开始
,

故本研究中 P O V 值的测定
,

采取腹肌为试样
。

另外
,

所用淡腌始鱼的盐分含量为

?
.

0肠
。

在各贮藏条件下
,
P O V 值的变化

,

如图 1 所示
。

由图可见
,

在 20 ℃ 下贮藏时
,

普通包装和

真空包装都在贮藏 2~ 3 天后出现峰值
,

然后迅速下降
。

不同的是真空包装的峰值较低
,

约为普

通包装的一半左右
。

在 弓℃ 下贮藏时
,

普通包装的 P O V 值经过 2 天的停滞阶段后开始上升
,

( 1) 陈 玉礼 19 89
.

几种淡
.

海水鱼脂质的组成分布及其氧化与防止
.

上海水产大学
.

(幻 葛云山
,
, 9 8界

.

水产品质 t 评定方法
.

中国水科院东海水产研家所
.
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图 1 淡腌始鱼在不同贮藏条件下 P O V 值的变化
F i g

·

1 c h a n
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( )A 2 0
0

0 贮藏 (B ) 5
.

C 贮截 (C ) 一 1 8
.

0 贮藏

一周左右达到峰值
,

然后急速下降
。

而在真空包装条件下
,

在整个试验期间
,
P O V 值一直保持

略低于初始值的低水平状态
。
一 18 ℃ 冻藏条件下

,

普通包装的 P OV 值逐月上升
,

但变化速率

远低于 6 00
、

20 ℃ 下的速率 (a5 。
、

20 ℃下达到 功m qe 作g 鱼肉的值分别为 4 夭与 2 夭
,

而 一 18 oC

下为 44 天 )
,

且在整个贮藏期未见出现峰值
。

真空包装条件下
,

经过 4 个月的贮藏
,

其 OP V 值

一直保持低于初始值 ( 4 m eq / k g 鱼肉)的水平
。

总之
,

由上述各贮藏条件下 P O V 值的变化情况可以认为
,

淡腌始鱼在常温下氧化 较 快
,

即使采用真空包装
,

氛化仍在进行
,

但由于含氧量较低
,

其氧化程度较弱
。

降低贮藏温度可推

迟氧化的进行
,

如同时采用真空包装可更有效地抑制氧化酸败
。

在一 18 00 真空包装的贮藏条

件下
,

经过 4 个月的贮藏未发生明显氧化
,

但普通包装即使在 一 18 oC 低温下
,

仍发生缓慢的氧

化
。

在一 1 o8 C普通包装条件下
,

在整个贮藏期间 (4 个月)
,
POV 值单调上升而不出现峰值

。

学

者们对不同鱼种在冻藏过程中 P O V 值的测 定 结 果 表 明
,

沙丁 鱼 (一 20 ℃ )
` , 1

、

太 平 洋 排

(一 28
O

C ) `
. ’

、

银鳗 (一 1 8℃ )
【̀ “ 1
等在经过 7一10 月冻藏均未出现峰值

。

D y!er
7 ’对妒触肉在冻藏

中 P OV 值测定结果是 一 1 o2 C 在 3 0 周
,

一 280 0 在 60 周出现峰值
。

联系这些结果
,

可以认为

在我们的试验中
,

淡腌始鱼在 4 个月相对较短的冻藏期中 P OV 值未出现峰值
,

并非偶然的
,

在

较长期的贮藏过程中仍有出现峰值之可能
。

〔 A ) 国例
一一 将通包装
一

, 一直空包装

( B ) ( C )

0
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淡腌始鱼在不同贮藏条件下 V B N 的变化
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C 贮藏 ( B ) 5
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0 贮藏 ( 0 ) 一 ] 8
.

0 贮截
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图 2是淡腌始鱼在 0 2℃
、

o sC 及 一 1 8 0 0贮藏下 VB N值的变化
。

由图可见
,

在 20 ℃ 贮藏

温度下 (图 Z A )
,

无论是普通包装还是真空包装
、

V B N 值的变化均较快
,

达到初期腐败的界限

值 3伽 g 肠 的贮藏天数
,

分别为 6 天与 7 天
。

在 5 00 贮截下 (图 2B )
,

V B N 值的变化明显变慢
。

在 8 夭以内
,

无论何种包装 V B N 值均保持在低于 18 m g肠的较低水平
。

8 夭后才开始明显上

升
,

普通包装达到 30 m g肠 的贮藏天数约为 14 天
,

而真空包装约为 2 1 天
。

在 一 18 00 冻藏温

度下 (图 2 0 )
,

在 4 个月的贮藏过程中
,

普通包装与真空包装的 V B N 值
,

均无明显变化
,

说明

一工S
O

C 低温下细菌繁殖几乎完全受到抑制
。

下面就淡腌始鱼在各贮藏条件下的感官检定结果进行考察
。

6℃
、

20 ℃ 贮藏下的气味
,

色

泽的感官评分结果
,

如图 3 (生品)及图 4 A
、
B

、

O (燕熟 )所示
。

由图可见
,

腐败气味的发生受贮

藏温度的影响较大
,

5 00 下贮藏较 20o C 明显变慢
。

包装方式对腐败的发生也有一定的影响
,

如真空包装可推迟腐败
,

这种作用在低温下更为明显
。

酸败的发生与色泽的变化均由于氧化

所致
,

因此与腐败不同
,

包装方式有明显的作用
,

真空包装可使酸败及色泽变化的发生受到很

大抑制
。

贮藏温度对酸败与色泽变化也有影响
,

较高的温度下变化较快
。

图例

一 . 一 5
“

O普通
一 x 一 500 真空

一 . 一 2。吧普通
二 ▲一 2 00 。真空

( 人 护

以 I 户比 .
_ , `

. J r ~ 口 r

,了
, , 几 , ,

知以
二沈山卜 叫跪全呜闷洲尸一

.

_

~ , 捧

艺奋护 “ ~
. 民

咭厂
. ·

护巨考 i。 ,。 : 。 。

盼蔽峙口叮(天 )

淡腌始鱼在不同贮藏条件下的感官评分 (生品 )

一0 1 5 黝

P i众
.

O r只a n o l e p t j。 。 h a n
g e s i n l i g h七. a l t e d c h u b m a 咏 e r o l s t o r o d a t d i f f o r e n t o o n d i ti o n s u( n印血。 d

( )A 腐败气味 ( B ) 酸败气味 ( )C 色泽

淡腌始鱼 口味
、

质地的感官评分
,

如图 4D
、
E 所示

。
口味的变化除了 宁C 真空 包 装条

:

件

外
,

均变化较快
,

这种变化可能是腐败
、

酸败或酶性变质等引起的
,

也可能是它们共同作用所

图例

一 . 一 6
O

C普通 一 . 一 2 000 普通

众
拢
扭
愉 延红赶0 6 1 0 1 6 2《争

附狱昨口叮(天 )

图 4 淡腌贻鱼在不同贮藏条件下的感官评分 (蒸熟)

卫 .
9

·

4 O r g a ” Ol e p t i c e h a n g e s in l i g h t . a l t de ch 比皿血
e r e l s to r日d a t d if f e r e n七 e o n d jt三姗 (或 e a : n e o o k e d )

吸)A 腐败气味 ( )B 酸败气味 (仍 色泽 (D ) 口味 (E ) 质地
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致
。

质地的交化在 20
o

C下变化很快
,
包装方式几无影响 ;宁O下质地变化速度变慢 ;并且真空

包装较普通包装明显减级
。

真空之所以能减级质地的变化
,

可能由于真空大大减弱了不饱和

脂类的氧化
,

从而抑创了因暇化产物与蛋白质中 一 S旦 蕃等反应引起的蛋白质变性 L吸’
。

淡腌帕鱼在 一 18 ao 冻裁下
,

其减玄裸分的女化如留石所示
。

在 一 18 ℃ 冻藏的条件下
,

不

论生品或是蒸熟后的样品
,

替通包软违盈其空包装
,
贮成 ` 个月均未发生明显可察觉的腐败气

味
。

说明在 一 18℃ 低温下 ,
细位的致班受到很大的种肠愧麟弘 )

。

而珠致气味在其空包装条

件下
,

经 4 个月贮藏未被察觉 ; 普通包装条件下
,

以生品枪定经金个片贬魏刹白品
,

仅 1 个半月 ),

已呈现明显可察觉的酸败气味 (图 S )B
。

色泽的感官评分的变化趁勿
:

丸眺气姚放气晓近似 (图

6 0 )
。
一 1 8

O

C贮藏下
,
口味

、

质地经过 4个月
,

不论何种包装均无明显可觉寮的女盛K田 6 D立
。

生熟热生
.

图例

一 . 一普通包装
一 . 一普通包玻

图例

l
一 x 一

弃空包装

斋牛
一▲ 一

其空 包。

悴 .
愉 介 协 ,

一 . 一 ( 口味
,

普通包袭)
一 . 一 `质地

,

普通包装 )
一 K 一

(口 味
,

真空包装 )
一▲… (质地

,

真空包袭)

; 口卜 . ` 续爵
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图 5 淡腌始鱼在 一 1 8
“

C 冻藏下感官评分的变化
o r

g几 n o】e p t i o e h a n
g , 5 i n l一g h t o h u b 抓

o k e r o l s t o er d a么 一 J S
`
0

(A ) 腐欣气味 (B ) 酸欣气味 (0) 色泽 (D ) 口味与质地

现将各贮藏条件下
,

各感官指标的评分达到 2
.

0 (可觉察变化 )的天数
,

汇总于表 1 中
。

由

表 1 所示结果可见
,

在普通包装条件下
,

无论贮藏温度的高低
,

变质的主要方面是酸败
。

而在

真空包装条件下
,

常温下变质的主要方面是腐败 , 5 00 冷却贮成温度下
,

酸败与腐败的变化均

被延迟
,

变质最早方面是口味
,

继而为燕熟后的色泽变化 ,一 18 吧冻成似度下
,

酸败
、

腐败及其

他变质过程
,

均受到抑制
,

在试验期间 ( 120 天 )
,

未见任何变质
.

现象发生
。

裹 1 奋感 t 指娜俘分活脚 2
.

0的夭旅

T o b l e 1 N . m b e r o f d a r 一 。 o r r e , p o n d一n ` t o t h
一

n一o r r 一。矛一 r . “ 加. d . , .

一
o r :

.

。
. . . , . . . . . . . . . . . .

~ ~ . . . . ~ . . . . ` ` . . .

贮 藏 条 件
房欣气
生

味
熟 皇 雾

口 ` 质 地

、 . 户-

-
- . -

-
~
-

一
-

一
~ ~ ~ ~ .

叫 ~ ~ ~ ~ 卜一一

一

变 质 最 早 方 面

酸败 (色泽
、

风味 )

口 味
、

色泽

酸败 (色泽
、

气咏 )

腐败
、

质地
.

色泽 (熟 )

酸败 (气味
、

色泽)

未变质

味熟气欣酸生

OU
`

诌`台尸U

dl
>

石
0

0昔通

学 C真呈

2 0
`

0昔通

2。`

C真空

一 1兮 O普通

一 1 8
“

C真空

1弓 1 1
.

6

> 1 3 》 2 1

匕 朽

6 9
.

7

> 1 2 0 > 」习0

》 1 2 0 > ] 2 0

乙
.

,

> 1 8

2

> 1 5

6 0

> 12 0

5
.

分 5
.

5

1 5

3
.

7

6

弓O

> 1 2 0

> 」2 0 > 12 0

> 1 2 0 > 」2 0

根据上述贮藏试脸的结果
,

对淡腌始鱼的保质期限
、

变质特点以及对应的化学指标数值
,

归纳如表 2
。

由表 2 可见
,

在普通包装那样载浓度较高的条件下
,

变质的首要因素是碱化酸败
。

在真空包装条件下
,

贮藏温度为常温时
,

腐致变成不可忽视的因素
,

它甚至先于酸败而发么
在冻截并来用真空包装的贮藏条件下

,

可同时抑制酸败与腐败
,

有效地延长保质期
。

由表牙还



上 海 水 产 大 学 学 报 2 卷

裹 2 浪碗的纽在各种贮 . 报件下的保辰期及对应的化举相标位

T a b l e 2 Sh e l f li f e o f Il g h t . a l t e d e h u b m a e k e r e l一 t o r e d 一 t d l f f e r e n t e o n d i t l o n -

. n d t h e o o r r e一 P o n d l n B 甲 . l u e一 。企。 h e m i e . l i n d e x

2 0
.

C 一 1 8
.

0

普通 真空 普通

6

酸败

1 2
.

5

1 1
.

2

真空 普通 宾空

保质期 (天 ) 2

变质特点 酸败

P OV (m e q /k g鱼 ) J0
.

8

V B N恤 g肠 ) 1 0
.

6

5~ 6

腐败

1~ 2
.

4

3 0~ 3 4

J6

口 味变化

< 4

1 6
.

6

5 0~ 6 0

酸欣

JZ~ 13
.

5

9

> 1 2 0

未见变质

可看出
,

酸败或腐败变质与相应的化学指标
,

即 P O V 值及 V B N 值之间
,

在一定程度下存在相

关关系
。

普通包装在酸败变质可察觉时
,

对应的 P O V 值 在 2o0 C 为 10
.

s m qe / k g 鱼肉
,

6℃ 为
1 2

.

6m e q / k g鱼肉
,

一 1 8℃ 时为 1 2一 1 3
·

s m e q / k g 鱼肉
,

三者的平均值为 12 m
e q / k g 鱼肉

。

2 0
0

0

真空包装的贮藏条件下
,

发生腐败变质时对应的 V B N 值为 3 0一 34 m g肠
,

这与一般认为海水

鱼初期腐败的 V B N 值为 3 0一4 om g肠【̀ ’
是相符的

。

V B N 作为评价海水鱼细菌性腐败的鲜度指

标
,

尽管对它和感官质量的相关性存在一些争论
【“ ’ ,

但仍长期被广泛应用
。

同样
,
P O V 作为测定

鱼类脂质氧化的方法
,

虽然对它与感官质量的相关关系有不同看法
,

也仍被许多研究者用作多

种鱼类在贮藏试验中的氧化指标 .() ; H ar d y 等认为 P O V 在半定量反映鱼品脂类氧化方面
,

还

是令人满意的` . ’ 。根据本研究的试验结果
,

可以认为对于淡腌始鱼这样的制品
,
P O V 与感官评

分之间存在一定的相关关系
,

它作为鱼品贮藏初期时氧化酸败的化学指标
,

仍有参考价值的
。

〔 ] 1

[ 2 〕

[ 3 1

[ ` 〕

〔 5 1
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