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大黄鱼海藻酸钠涂膜保鲜效果研究

陈丽娇, 郑明锋
(福建农林大学食品科学学院,福州 350002)

摘　要: 采用 3%的海藻酸钠溶液对大黄鱼进行涂膜后冰藏保鲜,以感官指标、细菌总数、TVB2N 值、pH 值等作为鲜度指
标,并与普通冰藏保鲜进行对比,探索大黄鱼在冰藏条件下采用涂膜保鲜方法的可行性。试验结果表明:涂膜保鲜可以明显
抑制细菌总数的增长,维持较低的 TVB2N 值,延长大黄鱼保鲜期 3～ 4 d,保鲜效果明显优于普通冰藏保鲜法。
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1　引　言

大黄鱼属石首鱼科黄鱼属,为暖温性底层集群性洄
游近海鱼类,又称大黄花,其肉质鲜美细嫩,营养丰富,

且极具药用价值,其头部两块耳石能清热通淋,鱼漂有
润肺健脾、补气活血等功效[ 1 ] ,一直是人们喜爱的上等
水产佳品。20世纪 80年代由于过度捕捞曾使其濒临灭
绝, 90年代福建省大黄鱼人工育苗养殖的成功,使得大
黄鱼成为福建省重要的海养鱼类之一。近年来发展迅
速,全省养殖的年产量已达 10万 t。目前大黄鱼的保鲜
方法主要有两种: 冷冻保鲜和冰藏保鲜,前者的缺点是
会引起蛋白质的冷冻变性而导致品质下降,而一般冰藏
保鲜法的保鲜期短。如何有效地延长冰藏保鲜法的保鲜
期,前人已进行了大量的研究,通常的做法是在冰藏保
鲜的过程中加入对人体无害的化学物质如防腐剂、杀菌
剂、抗氧化剂、抗生素等,但是由于出现了水产品抗生素
残留和细菌的耐药性问题 ,从公共卫生学的角度降低
了应用价值[ 2 ] ,再者化学药品保鲜也不能满足现代人对
食品安全性越来越高的要求。
食品采用可食性涂膜进行保鲜近年来在国内外引
起了广泛的重视,这种保护膜是以海藻酸钠、壳聚糖等
天然的无毒副作用的材料作为涂膜剂,膜和食物可以一
起食用,用于虾仁、扇贝柱的保鲜,会使虾仁、扇贝柱的
肉质更加细嫩,口感更好[ 3 ]; 日本用 0. 5%～ 5. 0%的海
藻酸钠或 0. 05%～ 1. 00%的甘露聚糖喷雾鱼体, 使其
表面形成一层薄膜,可显著延长鱼的保鲜期[ 4 ]; 但是大
黄鱼涂膜保鲜的研究还未见报道。本研究在预备实验的
基础上 (预备实验中,对比了海藻酸钠、壳聚糖、魔芋多
糖用于大黄鱼涂膜的成膜性能) ,选定海藻酸钠作为大
黄鱼的涂膜材料,通过对比和分析大黄鱼保鲜过程中感
官指标、TVB 2N 值、pH 值、细菌总数等鲜度指标的变
化,来评价大黄鱼涂膜保鲜的可行性。

2　材料与方法

2. 1　材料
试验用大黄鱼购自水产品市场,新鲜,平均每尾质
量 200～ 300 g。
2. 2　处理方法

A 组: 鲜鱼→涂膜→一层冰一层鱼放于泡沫箱中,

上层用冰覆盖,隔天加冰一次,保证鱼体始终有冰包裹,

鱼箱不脱冰。
涂膜工艺流程:采用曾庆祝的方法[ 5 ]

鲜鱼→浸渍 1 m in (3%的海藻酸钠溶液)→胶化 1

～ 2 m in (2%的CaC l2 溶液)→捞出→清水漂洗→沥干。
B 组 (对照组) : 鲜鱼不经涂膜, 其它的操作同A
组。
2. 3　鲜度指标测定方法
2. 3. 1　感官评定方法
按宋智等人[ 6 ]的方法进行。对鱼体的眼、鳃、体表、
气味、肌肉弹性、肛门等 6项进行评价,最高 9分。根据
消费者对各项指标的敏感程度,确定各项指标的权重为
0. 1、0. 2、0. 1、0. 3、0. 2、0. 1。各项的评分乘以权重即为
综合感官评分。以 7～ 9分为一级鲜度; 5～ 7分为二级
鲜度。
2. 3. 2　细菌总数测定方法
平板培养计数法[ 7 ]。按 SCöT 310121984标准,细菌
总数 (个ög)≤104 为一级鲜度;≤105 为二级鲜度。
2. 3. 3　TVB 2N (挥发性盐基氮)的测定
半微量蒸馏法[ 8 ]。按 SCöT 310121984标准, TVB 2

N 值 (m gö100 g)≤13为一级鲜度;≤30为二级鲜度。
2. 3. 4　pH 值测定[ 9 ]

称取混匀试样 10 g,在烧杯中加入 90 mL 中性水,

搅拌均匀,放置 30 m in (不断振摇) ,然后过滤。滤液用
酸度计测定,直接读取 pH 值。

3　结果与讨论

3. 1　大黄鱼在保鲜过程中感官评分的变化
鱼贝类死后变化的不同阶段,都有其不同的感官特
征,可以根据这些特征比较正确、快速的进行鲜度的评
定, 这种鲜度评定方法现已被世界各国广泛采用和认
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可。

图 1　大黄鱼贮藏期间感官评分变化

F ig. 1　Senso ry assessm en ts of large yellow croakers

in coating group and con tro l group during sto rage

从图 1可看出,在保鲜前 3 d,两组的感官指标评分
无明显差异,第 4天开始,随着保鲜期的延长,涂膜组和
对照组鱼的感官评分的差别逐步加大,对照组在第 8 d
已出现明显的鳞片脱落和鳃丝粘连,体色灰白,眼球出
现凹陷和浑浊,能嗅到异臭味,感官评分为 4. 8分,超出
二级品范围,低于可食界限。而涂膜组的鱼体仍呈淡黄
色,鳞片完整,鱼鳃丝清晰,呈红褐色,眼球较饱满,肌肉
较坚实,有鱼腥味但没有腐败臭味,感官评分为 6. 2分,

处于二级品鲜度范围,直到第 12 d 才出现超出二级品
指标。因此从感官分析看,对照组鱼的最长保鲜期为 7

d,而涂膜保鲜期可延长至 11 d,且在保鲜后期,涂膜组
大黄鱼的感官指标变化缓慢,即使出现了腐败臭味,鱼
的体表仍有大黄鱼特有的金黄色,这可能是由于涂膜隔
绝了氧的作用,防止大黄鱼体表色素的氧化褪色。
3. 2　大黄鱼在保鲜过程中细菌总数的变化
鱼贝类的腐败是由微生物作用引起的,测定细菌总
数可判断鱼贝类的鲜度。

图 2　大黄鱼贮藏期间细菌总数变化
F ig. 2　Changes of to tal bacteria coun ts of large

yellow croaker in coating group and con tro l group

由图 2可知,以海藻酸钠进行涂膜处理可明显抑制
微生物生长繁殖。在前期,由于鱼体都处于僵硬期,微生
物无法直接利用蛋白质大分子,且此阶段 pH 值下降,
微生物生长缓慢,故僵硬期二者曲线无明显区别。当微
生物的繁殖达到一定程度后, 便分泌出蛋白质的分解
酶,将鱼体组织中的蛋白质分解成肽和氨基酸等低分子
化合物,为微生物的生长提供了良好的物质基础,加速
了微生物的增长,因而 4 d 后,对照组的细菌总数增加
很快,第 4 d 到第 8 d 其细菌总数对数值从 4. 1增加到
5. 2, 已超出二级鲜度的范围, 而涂膜组从 3. 8 增加到
4. 4;第 12 d 对照组的细菌总数对数值达 7. 3,而涂膜组
为 4. 9,仍在二级鲜度的范围内。

3. 3　大黄鱼在保鲜过程中 TVB 2N 值的变化
TVB 2N 是鱼类组织中多肽、氨基酸等物质在细菌
作用下的分解产物, 通常作为鱼类初期腐败的评定指
标。

图 3　贮藏期间 TVB- N 值的变化

F ig. 3　Changes of TVB2N values of large yellow

croaker in coating group and con tro l group

大黄鱼在保鲜过程中 TVB 2N 值的变化如图 3 所
示。在贮藏过程中,涂膜组 TVB 2N 的变化速度明显低
于对照组, 对照组在第 7 d 其 TVB 2N 值达到 29. 897

m gö(100 g) ,接近二级鲜度上限,涂膜组的 TVB 2N 值
还处于 22. 673 m gö(100 g) ,处于二级鲜度范围, 至第
12 d 涂膜组才超出可食界限, 涂膜保鲜的效果显而易
见。TVB 2N 值的变化趋势与细菌总数的变化趋势很接
近,说明二者之间具有相关性。
3. 4　大黄鱼在保鲜过程中 pH 值的变化
活鱼肌肉的 pH 值为 7. 2～ 7. 4[ 10 ] , 鱼体死后随着
糖原酵解成乳酸, pH 值逐步下降,但到达最低点后,由
于蛋白质等的分解产生碱性物质, pH 值又逐步上升。

图 4　贮藏过程中 pH 值的变化

F ig. 4　Changes of pH value of large yellow

croaker in coating group and con tro l group

从图 4 可知, 对照组在第 3 d pH 值达到最低点
6. 5,而涂膜保鲜组在第 4 d 才达到 pH 值最低点 6. 3,

表明对照组的僵硬期为 3 d,涂膜保鲜组为 4 d。两组pH
值的最低点不同,是由于个体糖原含量的差异还是其它
原因造成的,还有待进一步研究。到达 pH 值最低点后,

两组的 pH 值又开始回升,涂膜保鲜组回升的速度低于
对照组,这是由于蛋白质的分解速度较慢所致。

4　结论与讨论

上述试验结果表明,大黄鱼采用海藻酸钠涂膜保鲜
可以有效地抑制细菌生长繁殖, 与普通的冰藏保鲜法
比,保鲜期延长了 3～ 4 d。涂膜操作工艺简单,设备投资
少,而且安全无毒,可适用于工业化的批量生产。
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本文没有对保鲜过程中 K 值的变化进行研究, 这
是由于目前我国国家和行业标准中还没把 K 值作为鲜
度指标,以 K 值 20%和 60%作为一级和二级鲜度指标
主要是基于日本人喜吃生鱼片而制定的[ 11 ] , 且不同的
测定方法, K 值的差别较大, 柱层析法、高压液相色谱
法、薄层层析法三者的结果误差在 10%左右[ 9 ]。
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Freshness-keep ing effect of large yellow croaker
by coating with sod ium alg inate solution

C he n L ijia o , Zhe ng M ingfe ng
(D ep artm en t of F ood S cience, F uj ian A g ricu ltu re and F orestry U n iversity , F uz hou 350002, Ch ina)

Abstract: T he large yellow croakers w ere coa ted w ith 3% sodium alg ina te so lu t ion and sto red in ice. In com pari2
son w ith the va lues of sen so ry assessm en ts and analyses, TVB 2N values, to ta l bacteria coun ts and pH values w ith

the co rresponding resu lts of the o rd inary ice sto ring m ethod, the feasib ility and effects of coa t ing m ethod w ere
stud ied, and the resu lts show tha t it can m anage to rest ra in the grow ing of bacteria, keep TVB 2N values a t rela2
t ively low levels and then ex tend fish shelf life.

Key words: la rge yellow croaker; coa t ing p reserva t ion; freeze p reserva t ion; ice p reserva t ion; sod ium alg ina te
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