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鱼台和远东拟沙T鱼几种加工严晶的
质量和保藏期

?王之和 王 怆 骆肇芫
(上海水产大学食品科学技术系 2ωoω〉

锢 .本文采用以产品色香味 和口感为主的感宫质量检定方法，对4种颤开发的酷和远东拟
沙丁鱼深加工产品，在10_300C常温 和50C， _10oC低温下进行了质量和保藏翔的翻定.结果表明g
除300C保藏的鱼肉火腿外，所有产品都达到了出广规定的保藏期限 ，包括50C和_101)0保珑的维也

纳香肠和口乐开所达到的保质期限，产品的加工质量是良好的z明确了这些产晶保藏中的质量变化
特点是以占总感官质量变化74.5伪-96.8侈的色香味口感为主的原有品质下降， 以及比较轻微的
脂肪酸败z这种以色香味口感为主的质量下降程度的大小， 取决于从-lOOC至300C范围保藏温度
的高fftl因此， 防止这类密封包装和加热杀菌的常温流通产品质量下降的有效途径是采取适当的低
温保藏，其中包括至少在夏季避免提时间的常温流通以及尽可能地全部在适当低温下流通， 从而使

这类深加工产品成为具有保持原有良好风味不变的-定保质期限 和更好市场竞争力的商品.
关键词 锄，远东拟沙丁鱼，保藏期，质量检定，深加工产品

从70年代以来， 蛤、修和拟沙丁鱼等中上层鱼类的产量不断增长。 上海市80年代末提出
集中开发多 品种，多 层次，多 风味幽， 掺类深加工产品，并已有部分产品投入生产， 但数量种类
有待扩大， 品种质量有待定型。 产品的产前 加工质量和产后保藏1iJt量是关系到产品进入市场
和扩大销路的核心问题， 特别是深加工产品等需要直接接受市揭槽费者取舍的色香味口感有
关质量的好坏， 更是决定产品市场竞争力大小 的关键。本文3在用了.撞立的一套以色香味口感
为主的感官检定方法以及与细菌腐败和脂肪酸败有关的化学指挥，黯'曲和远京拟沙丁鱼儿种
深加工产品的保藏质量和期 限进行了测定， 明确了产品在保融中幽.量变化特点和保藏(质)
期 长短，以及与保藏温度的关系， 取得了在保持和改造产晶佩戴凰量和保藏(质)期 限方面具有
一定现实指导意义的结果。

1 材料和方法

1.1 实验材料的晶神幢质

测定用的错鱼 加工产品为鱼肉火腿， 口乐开，维也 纳香画和盐烧沙r鱼， 前三者为铀鱼肉
与其他 原料混合 加工的掺和食品，后者为远东拟抄丁鱼(Satrd伽ωps sagaa; meZanostict的前加

工产品。 4 种产品 的主要成分， 加工， 包装和规定的保藏期限等见表10

�99号-08-11收到，
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褒1 加工严晶的种羹和性质
TabJe 1 Primary ingredientø and eharaeterø of proeeøsed produets 

水分含量 脂肪
(9

含
& )量

规定
温
保

度
藏 规定保藏

产品种类 主要原材料 加工方式 包装方式 期限(9& ) (00) (月)

鱼肉火腿 量自鱼
肉

肉、马面钝肉、 69.9 6.0 密封杀菌 塑料肠衣 常温 6 
猪 、淀粉等 结扎

维也纳香肠
给鱼肉

淀
、马面钝肉、 5盛.3 18.8 密封杀菌 塑料肠衣 俨J 3 

猪肉 粉等 结扎

口乐开 给鱼肉、马铃薯蔬 62.6 3.3 非密封杀茵 塑料盒装 一10 6 
菜等

盐烧沙了鱼 远东拟沙丁鱼肉 57.4 6.4 密封杀菌 塑
空
料
包

袋
装真 常温 6 

1.2 保黯试验

鱼肉火腿和盐烧沙丁鱼两种常温保藏的产品 ， 均采用1000，2000和3000三种温度保藏6
个月，口乐开在一1000保藏6个月， 维也纳香肠在5 00保藏3个月。 在保藏试验中维也纳香

厨每半个月，其余三种产品 每一个月测定一次，保藏温度控制在士100范围 内。
1.3 测窟的指标和方法

1.3.1 化学指标
采用了与脂肪氧化和腐败分解有关的过氧化物值(POV)， 挥发性盐基氮(TVB-N)ω。

1.3.2 感官指标与方法[1]

包括(1 )产品 原有风味(包括气昧和口味)下降; (2 )腐败变质(包括腐败气昧和口味);但)酸
败变质(包括气昧和口味); ( 4 )惶败变质(包括气味和口味);但)口感 ; (6 )色泽; (7 )可否接受( 保
质期 的判断)。 每项指标以无变化为o 分， 轻微变化为1 分， 明显变化为2分， 显著变化为3
分，综合评 分为各单项评 分之和。 评定方法是将样品置于 有盖小 瓶中蒸10-15分钟， 趁热掀
盖按气味，口味， 口感和色择的次序，并以-3500下冻藏的最初产品为标样进行评分。

2 结果与讨论

4种加工产品在保藏试验中的质量变化和保藏( 质)期 的测定结果如下。
2.1 鱼肉火腿的质量蛮化和保翩翩

在1000、 2000和3000三种常温下保藏6 个月的2项化学指标和感官指标的测定结果如
表20首先 是与脂肪氧化和细菌 分解有关的POV和TVB-N在6个月中， 随着保藏时间的增
加而有所 增加，但增加的数量范围 不大。 而且8种温度之间也无明显差别。 POV的全部测 定
值从保藏前的3.8皿eqjkg，\l!达到最 高 的1 4.5meqjkg捕。 TVB-N则从保 藏 前 的1 4.2mgj

100g 达L到最 高的2 4.2mgjl00g。显示了两者在6 个月保藏期 内脂肪氧化和细菌 分解的程度不
大 。

保藏试验中的感官变化存在2种情况。 第 一是各项感官指标的综合评 分均随着保藏时间
和温度的增加而显著增 加. 在1 000，2 000和 3000温度下的增 加范围分别 为0- 4.2，0-6.8
和 0-9.5分。 显然，保藏的时间越快，温度越高，感官质量的下降越明显。 第二， 由于 感官质
量的明显下降的结果， 3000保藏的鱼肉火腿到6 个月(也 包括6个月)时成为感官上不可接曼

(1) 葛云山等，1985，水产品厨量评定方法，均_106，144-148.中国水产科学研究院东海水产研究所.
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的产品 ，它 的保藏期 低于6个月。 但1000和2000的均为可接受品，达到出厂规定的6个月保

藏期 。
褒2 鱼肉火腿在几种常温下的质量蛮化与健跚跚幌

T.ble 2 Quality ehanges and øtorage life of fiøh meat ham Itored at ordinary temperatures 

保藏
1月l定项目

温度

POV (meq/kg) 
TVB-N (mg/100g) 

10.0 感官鲸合评分
可否接受

POV (meqjk g) 

20.0 TVB-N (mgj100g) 
惑宫锦合评分

可否接受

POV(meqj100g) 

30.0 TVB-N(吨j100g)
$宫综合评分

可否接受

。

3.8 12.8 

14.2 11.0 

。 2 

可 可

3.8 11.4 
14.2 15.4 

。 5.1 
可 可

3.8 4.7 

14.2 13.6 

。 4.4 
可 可

2.2 盐烧起ÞT鱼的质量蛮化与保跚跚

保藏时间〈月〉

2 s 4 5 6 

8.7 7.0 9.4 13.5 8.0 

18.0 20.5 17.5 18.9 18.2 

3.9 1.2 2.9 4.2 3.9 

可 可 可 可 可

8.9 7.5 8.1 14.5 9.5 

19.2 20.5 20.2 20.8 20.9 

3.9 3.7 4.1 6.8 5.6 

可 可 可 可 可

7.2 11.7 9.7 。.9 7.6 

20.5 25.5 20.2 24.2 23.9 

6.6 7.0 6.5 9.5 8.4 

可 可 可 不可 不可

从表8可以得到，在1000、2000和3000的6个月保藏中，POV的蛮化极小 ， 而且呈现某
些下降趋势.官保藏前的数值与鱼肉火腿基本相同，但保藏期 间的最高植为6.2meq/kg袖明显
地低于 鱼肉火腿的最 高值1 4.5meq/kg油。

'rVB-N的测寇值，在保障开始前为60.8mg/10饨，在6个月保藏期间均有明显增 加， 大

多 达到80-9Qmg%的范围。 但1000至3 000的8种不同保藏温度之间看不出差别。

襄3 盐蝇沙T鱼在几种常温下的属噩噩化与保跚跚踉
Table 3 Quality ehanlfea and atoralfe life in aalt-roa.ted aardine 

atored at ordinary temperatllrea 
... 

保戴
测定项目

保.时阀{月〉

温度 。 1 2 s 4 b 6 

POV (meq/J.g) 3.4 6.2 4.6 8.6 �.9 1.1 。.5

10"0 TVB-N (mrs/100g) 60.8 23.5 68.3 '11.8 侃' 81.9 68.5 

感官综合评分 。 1.6 1.0 。.'1 ， 1.0 矗.2 1.4 

可否接受 可 可 可 可 可 可 可

POV(ln吨/'øg) 3.4 5.1 3.9 1.6 2.7 1.5 0.8 

20.0 TVB-N (mgj100g) 60.8 77.0 72.0 7矗.5 80.4 10:1.9 81.4 

感官综合评分 。 2 .5 4.5 1.5 1.3 2.5 2.5 

可否接受 可 可 可 可 可 可 可

POV(meq/kρ 3.4 1.5 1.7 1.9 3.9 1.4 0.7 

30.0 TVB-N (mg/100g) 60.8 72. 6 63.2 70.8 63.9 59.2 89.6 

感官棕合评分 。 2.9 1.4 3.5 4.7 4.7 4.1 

可否接受 可 可 可 可 可 可 可
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感官现l寇的结果， 在6个月的保藏期 中的综合评分，1000的略有增加，除个别情况外，大
多在2分以下 ，基本接近 于原有品质。 2000的综合评分 多在2.5分前后 ，而3000的则 多在3.5

- 4.7分的范围。明显地随着保藏温度的增 加而增 加， 但和鱼肉火腿的感官综合评分测寇值比
较，差不 多要低一半 。 所有产品在6个月保藏中的感官质量均属 可接受，即全部达到6个月的
出厂规定的保藏期。 其中10"0保藏的产品有8个月左右的保质期。
2.3罐也锦香困的质量蛮化与保醺期

多项化学指标和感官检寇综合评分结果如表 4。在500的3个月保藏期间， POV比较平
稳地上下 于2.0，....，5 .1meqjkg'lll的低数量范围 ， 变化很小。 'l'VB-N 从产品原 有的13.7mgj
1∞g到2个月以后 上升到20mgj1∞g，略有增 加. 感官综合评分，保藏 1个月的为o分，保持
了原有质量; 1个半月为1.5分，仍属 轻微变化 2个月以后上升到3.5- 4.5分，J1j3个月规
寇保藏期 为 止的感官质量均属 可接受品。 因此它在500的保藏期超过8个月，并有1....，1.5个
月的保 质期。

襄4 维也锦番周在500保融中的属噩噩化与保跚跚限

Table 4 Qualit1 changes and øtorage Iife of Vienna øa!løage øtored at 5'0 

保藏时间 (月)
测定项目

。 。.5 1 1.5 2 2.5 3 

POV (meq/kg) 2.0 5.1 4.5 2.3 2.5 3.1 2.6 

TVB-N (mg/l00g) 13.7 17.6 9.6 13.6 15.6 20.0 19.2 

感宫锦合评分 。 。 。 1.5 4.5 3.4 3.6 

可否接受 可 可 可 可 可 可 可

2.4 0乐开的质量蜜化和保翩翩

在一1000保藏6个月的测寇结果如表50 POV的测寇值 由11.3meqjkg油逐步上升至
20.2meqjkgìJ[o TVB-N 由10.3m，gj1OQg上升至16.2mgj10句， 均显示了一定的增 加，但数
量不大。 感宫综合评分， 1个月为o分，到8个月时为1.7分，属 于， 轻微变化范围 4、6 两个
月略 高，达到2.2 分。因此6个月中的质量变化是比较小 的. 感官质量都属 于可接受品 ， 因此
它的保藏期超过6个月，而且有8个月左右的保质期 。

襄5 口乐开在....1000饵'中屿'量'他与保.期'

Table 5 Qualit1' chanCN and Itorace I1le 01 Cuq时te Itored at -10'。

保藏时间
测定项目

。 1 2 3 4 5 6 

POV (meg/kg) 11.3 2.5 4.1 3.0 16.8 14.2 20.2 

TVB-N (mg/l00g) 10.3 10.5 14.2 15. 6 14.9 16.2 12.9' 

感官综合评分 。 。 1.6 1.1 2.2 2.2 1.0 

可否接受 可 可 可 可 可 可 可

2.6 几点帮禀
2.5.1 质量指标与保藏期

在对 4种产品 质量检寇中采用了与脂肪氧化和腐败分解有关的过氧化物值 (POV)和总挥
�性盐基氮 (TVB-N)两项化学指标以及各项感官指标的综合评分和可否接受的测寇结果已
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如前述。 这里需要指出的是，第一，两 种化学指标测定的数量变化虽然代表脂肪氧化产物和细
菌分解产物的数量 多少，但同时也因 不同产品的化学成分和性质的差异而有所 不同。因此它只
能作为对同]种产品质量变化的寇性指标。第二，这两项化学分解产物的数量只有达到一寇界
限值(阔值)时才能为感官所察觉，因此它 和感官指标的测定结果并不总是一致的。在这种情况
下， 显然产品质量变化的有元和程度大小 以及可否接受前保藏期 只能直接依靠感官指标作为
标准进行判断，而化学指标只具有相对的参考价值。

关于 4 种产品保藏期 的测寇结果， 可以认为除8000保藏 的鱼肉火腿保藏期 不到5个月
未达到出厂规 寇的保藏期 外，其余均达到以至超过规定的保藏期，可以认为产品的加工质量是
良好的。但这里需要指出的是z第一，鱼内火腿和盐烧沙丁鱼是常温流通产品，无明确的固寇温
度，实验中采用的8000只是一种接近夏季的模拟保藏温酶，而实际我国的夏季时间大多也只
3""，， 4个月，因此3000保藏的鱼肉火腿仍可认为是可以达到规定保癫期 的s第二，同样在 3000、
2000和1000保藏6个月的鱼肉火腿的感官综合评分均明显地高于盐烧沙丁鱼的评分， 因此
前者的保藏质量(耐贮性)显然低于后者; 第三，1000保藏的盐烧抄了鱼和500保藏的维也纳
香肠以及一1000保藏的口乐开均有1 -3个月保持接近·于 产品原有质量不变的保质期 。

2 .5.2 产品质量变化的特点
表6 是全部感官质量指标测定的结果。 从中可以看到产品在8种常温和2 种低植保藏下

的质量变化有8个方面值得注意的特点。 第 一是 4 种产品保藏中的主要质量变化都是原 有色
香味口感的下降，分别占感官综合评分的7 4 .5%.....96.8%0 第二是存在不同程度的 轻微脂肪
酸败，占综合评分的1 .6%"""23 .9怖，但基本不存在腐败变质 (测寇的绝对评分值属 于误差 范
围 )。第三，4 种产品保藏期 中以色香味口感为主的感官综合评分值的大小 ，极有规 律地随保
藏温度的高低而增减。 从保藏在-1000的口乐开综合评分值 的 1.5到8000保藏的鱼肉火腿
的7.1 ，相差幅度大，各个不同温度间的评分质量相差明显，清楚地表明了保藏温度是决定保
藏质量和期 限的基本因素，这和时间、温度容许限。.T.T.) 的原则是一致的。

根据以上质量变化特点可以认为z第一，鱼肉火腿、 盐烧沙丁鱼等采用良好密封包装和加
热杀菌的常温流通产品，可以有效地抑制细菌腐败和-寇程度上抑制脂肪酸败，但不能拥制色
香味口感质量的下降。 第二， 低温流通的维也纳香画和口乐开的色香味口感质量下降显然小

于 2 种常温流通产品。同时，2 种常温流通产品的质量下降程度也是低温保藏品小 于高温保藏
品.因此有理由可以认为降低保藏温度是阻止产品也香味目捕民量下降的有效途径。 第三，为
了有效地防止产品色香味口感质量下降和提高产品保藏.量和期限，从质量第一的观点出发，
即使是常温流通的鱼肉火腿和盐烧沙丁鱼一类密封包装杀菌严品似由有必要适当降低流通中
的保藏温度。首先应避免夏天高温季节的长时间常渥流通.如果能够将保藏温度控制在1000
以下，就可以显著地提高产品质量，甚至大部分达到保质期曲求平.第四，因此可以认为生产
中开发具有良好风味的产品，同时采取适当的低温流通以防止原有风味的下降，是各种鱼类深
加工产品生产流通上应该考虑的根本途径。

最 后应该指出，采用色香味口感的感官检寇方法进行产品质量和保藏(质)期 测定，是现代
食品 工业中的一项重要质量管理措施。 本研究的测定结果证明了对鱼类深加工产品 选行这种
感宫检寇的有效性和必要性。为了加强鱼类 加工产品质量管理，在产品的开发投产中推广应用
色香味口感的感官检寇， 无疑对于 保证产品流通厨量和提高市场竞争能力会起到良好作用。
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襄6 量量和远东拟沙丁鱼4种加工产品在不同保藏温度下的感宫眉量蛮化
Variation of sensory evaluation in four proeessed maekeral and sardine produets stored at various temperatures TabIe 6 

产品保藏期间的感官综合评分平均值
保藏时间

(月)
保藏温度

(OC) 原有风味口感色泽
的下降(911)

色泽变化
(911 ) 

口感变化
(911) 

酸败变质
(911) 

腐败变质
(%) 

原有风味下降
(9的

综合评分
质量变化特征品产

回
忖
剖口
书"

肆
细口
院
讲
世
惨
叫
除
hr
举
国E
H
V
B
目
阳
芒
市和
噩
噩
恶
莲
问

原有风味为主，包括酸败，口
感，色泽等的质量下降 76.1 15.9 15.0 23.9 0.4 45.2 7.1 

原有风味为主，包括酸败，口
感，色泽等的质量下降

>5 30 

79.5 

83.3 

16.3 

12.7 

12.4 

12.4 

17.2 

16.1 

3.3 

。

51.8 

58.3 

4.8 

原有风味为主，包括酸败，口
感，色泽等的质量下降

>6 

>6 

20 

10 

鱼肉火腿

3.0 

原有风味为主，包括酸败，口

感，色泽等的质量下降 80.8 18./1 19.8 13.6 5.6 43.4 3 . 6 

原有风味为主，包括酸败，口
感，色泽等的质量下降

>6 30 

84.0 

74.5 

8.0 

15.3 

22.2 

21.9 

13.8 

1/1.9 

2.8 

8.5 

53.8 

37.3 

2.5 

原有风味为主，包括酸败，口
感，色泽等的质量下降

>6 

>/1 

20 

10 

盐烧沙丁鱼

1.8 

以原有风味为主的口感. 色
泽等的轻微质量下降 92.0 20.1 18.3 8.0 。53.6 3.3 >3 5 锥也纳香肠

以原有风味为主的口惑，色
泽等的轻微质量下降 96.8 7.1 21.1 1./1 1./1 77./1 1.1 >6 -10 口乐开

<0 
<0 

(2) 腐败变质栏中除盐烧沙丁鱼有轻微腐败迹象外，其余微量忽略不计.注I (1) 原有风味、腐败变质、酸败变质、口感变化、色择变化各控为综合评分平均值的%.
(3) 原有风味 (气味、口味) +口感+色泽相当于产品色香昧和口感的质量下降.
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STORAEG LIFE AND QUALITY EVALUATION 

OF PROCESSED MACKEREL AND 

TRUE SARDINE PRODUCTS 

War吨I
(Depμar州t例e仰nt 0旷'f Food S，创伪íncωe anà Techn饵o刘归I切og仰y， SFU， 200090) 

ABSTRACT rrhe sto1'age life and quality evaluation by senso1'y analyis of fou1' fabri

cated p1'oducts of mackerel a.nd t1'ue sardine were studied at various s也o1'age tempera

tu1'e3 of 3000， 2000， 1000， 500 and -1000. τhe experimental 1'esul名s showed that: (1) All 

produc饵， exoept fish meat ham stored at 3000， 川tained the qualification of its labeling 

sto1'age life and showed a good prooessing quality of p1'oducts. (2) The quality l08s 

du1'ing storage was in taste， smell， 00101' and texture which aocounted fo1' about 

74%-92% of他e total senso1'y evaluation sc01'e in o1'iginal quality of p1'oducts . 

(3) The exten也 of quality lo.3s in tag旬， smell， 00101' and 也extU1'e was c1ea1'ly dependent 

on s也O1'age tempe1'atu1'es f1'om -000 to 3000， the highe1' the tempe1'atu1'e is， the m01'e l09s 

the o1'iginal quali也y will be. (4) Oonsequen也ly， even fo1' ai1'-tight packaging and s句1'i

lized p1'oducts dist1'ibuted at ordinary阳皿perature， the applioation of lowe1' temperature 

storage and也，ransportation i;:\ the mos也。fficient mean� to preven也 from the l09s of it9 

original quali句. Therefore， in the summer the produots in s也orage at ordina1'Y tempeoture 

for long time should be avoided， and to keep them in lower temperature throughout the 

distribution time is recommended，In也1s way the original quality of fabrioted products 

migh也 be rpaintained， the storage 1ife maximized， and the marketing quality improved. 

KEYWORDS macke1'el， true sardine， 时orage life， qua1ity evaluation， fabricated 

fish product 


