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提 要 本文采用以食品风昧、色泽‘口感为主的感宫和化学检定方法对欧式鱼排、鱼圆和口
乐开3种淡水鱼冷冻制晶，在不同保藏温度下的质量变化和保藏期限进行了测定.结果表明，这类含
有鱼肉、淀粉、蔬菜等多种原料和化学组成的产晶，在5吧和OOC冷藏温度下的质量变化主要是产品
风昧、色泽、口感等原有品质的迅速下降和馈败、 腐败所导致的变质， 分别在3_6d和9-14d内成
为不可接受的产品. 在-100C和-180C冻藏温度下，馒败或腐败被抑制， 主要质量变化是产品原有
风昧、鱼泽、口感的下降. 保持原有风味. 色泽、 口感不变的保质期限， 在-100C为3-5个月， 在
-180C为6个月以上. 从而为这类淡水鱼深加工产晶在生产、贮运和措!费过程中掌握和控制好产品

保质的时间、温度条件提供了具有现实参考意义的结果.
美锚调 淡水鱼，深加工产品，保藏期，感官检定

我国谈水鱼类产量进入90年代已超过500万ttll。 随着产量的增加， 淡水鱼加工产品的
开支研究日显重要， 一些 由初级加工到深加工的产品开始进入市场 。 要使产品迅速扩大市场，
成为消费者喜爱和欢迎的产品的关键， 不 但要开发和 生产色、香、昧、口感俱全， 多 品种高质量

的产品， 而且需要在贮藏、运输、 销售的全 流通过程中保持其良好的原有风味品质。 产品在贮

运 流通过程中的质量优劣与保藏期的长短取决于产品原有加工的品种性质以及保藏的温度和

时间。 对此， 王幢等曾对蛤鱼和远东拟沙丁鱼的冷冻和常温保藏产品进行有关鱼、香、昧、口感

以及细菌腐败和脂肪酸败有关质量变化和保藏期的研究，阐明了不同原料、加工、 钮装产品在
不同保藏温度条件下的质量变化特点和保存(质)期限， 取得了可供这些不同种类性质产品在

生产和 流通过程中如何选择、 掌握加工保藏条件、 保证 产品 品质的研究结果t2.3.4l。本课题 是
运用同样的感官和化学检测方法 ，对几种深加工谈水鱼冷冻制品在不同冷冻、冷藏温度条件下

质量变化和保存(质)期长短进行了测寇，取得了预期的结果。

1 材料与方法

1.1 供幢材料的种提幢质
检测用的8种淡水鱼冷冻制品一一欧式鱼排 、鱼圆、口乐开，是苏州市水产冷冻厂新开发

的中试产品， 要求通过测定，对其保藏中的质量变化和保藏期作出评价，供作改进和提高产品

品质的 参考或依据。 从表1中可看到8种产品都 是采用谈水鱼肉 、 淀粉以至蔬菜等各种不同
原材料配方 和具有不同化学组成的掺和 食品(配合食品)0

1995-1l"()�收，J.
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1.2 

费1 加工严晶的种提和性质
Table 1 Kindø and eharaderø of proeeøøed f reøhwater f iøh prod udø 

产品名称 主要原材料 包装方法

欧式鱼排 奶猪粉肉、.淡鸡蛋水
、
鱼面肉包.淀粉

粉、 普通塑料盒

鱼 圆 淡水鱼肉、淀 粉 普通塑料袋

口乐开 淡土豆水.鱼蔬肉菜、淀.面粉包、 粉 普通塑料盒

质量指挥和方法

规定贮藏温度(00) 水分(qb) 蛋白质(qb)

-18 59.1 14 .5 

-18 82. 3  4.5 

-18 60.0 6.2 

201 

脂肪(qb)

6 .2 

0 .2 

0 .5 

产品的风昧、 包洋、 口感以细菌腐败、 淀粉惶败、 脂肪酸败的感官检寇法 和评分标准为

主，总挥发性盐基拖(rrVB-N)、过氧化值(POV)均采用了王惜、汪之 和等研究报告中的同一方

法川1。此外 加测了与淀粉惶败有关的滴定酸度(TA)， 方法是采粉碎样 品5g加20-30 ml燕锢
水充分搅拌浸出，再定容至50ml，离心取上清浓10ml， 用O.OlNNa.OH溶液滴定(指示剂为

酣歌)，计算成每100g 试样滴定所耗的O.OlNNa.OH的ml数。 为了测寇产品在不同保藏温

度下的质量变化与保藏期限，将a 种样 品分别置于500和000以及-1000和一1800 的温度下
进行保藏试验， 试验品按时进行各项质量指标 和可否接受的测寇 。 同时将保藏在-3500以下

的产品原样供作每次感官 评定的标样。

2 结果与讨论

2.1 感富质量蛮化与保翩翩

3 种产品在 不同保藏温度下的感官质量变化和可否接受的测定结果如表2。 首先 是500

和000 冷藏温度下3 种产品的风味(气昧和口味)、色泽、 口感的评分上升很快，并分别在5-7

d 和1 2-1 5 d内产生了明显的变质气味， 成为不可接受品。 欧式鱼排和口乐开 出现的变质气
味为常见的米饭、馒头等淀粉类食物的馒败气味，鱼圆为明显的鱼、肉类变质后的腐败气味，显

示了不同产品在相同温度下的不同质量变化特点。8种产品都 是含有鱼肉和淀 粉的 加工 产
品，其所以出现这种差别的原因，可能 和两 种原料配方以及水分或其他成分含量存在差异有关

(见表1 )。 在 感官质量检定中， 不可接受的判断 是根据明显的馒败或 腐败气味作出的。 在此

之前，产品的原有风昧、色泽、口感已有下降。

其次，3 种产品在一1000和-1800冻藏温度下的感 官质量变化， 显然与500、000不同。 首
先是在6个月保藏中未友现馒败或 腐败变质情况。 它的评分大多数为0， 有少数在1.0 以下，
属轻微变化或评寇误差范围。 这种情况显示了在冻藏温度一1000以下馄败和腐败被有 效抑
制。第2，3 种产品在6个月保藏中的原有风昧、色泽、口感也比较稳 定。除一1000保藏到4个月
或 6个月的产品原有风味评分达到2 以上，其变化较明显外 ，其余-1000 及全部-1800 冷藏
温度下的产品的原有风昧、口!毒、 色泽的评分大多 为0，少数在1 以下，属轻微变化或 评定误差

范围。 这种情况显示了3 种产品的原有风味在-1000 保藏后期有明显下降。 而 一1800 冻藏
6个月的产 品则始终稳 定。 第3 ，3 种产品在 一1000和 一1800 冻藏温度下的质量变化平稳缓
慢，与500 和000 冷藏温度下的迅速变化呈鲜明对比，显示了不同温度下质量变化的良好规律

性。 -10 00和 一1800 感官评分值 基本在土0.5的范围内，表明了评寇 误差较小.
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费2 严晶在不同佩'血鹰节的.富跚噩噩化
Table 2 changeø of øenøory quality of proceøøed f iøh prod uctø at variouø 

øtorage temperatareø 

2卷

5.0保藏时间(d) 。.0保藏时间(d) -10.0保藏时间(月} -18.0保..时间(月〉
品 感富指标

o 3 5 7 o 8 6 9 12 15 0 1 2 B 4 8 o 1 2 8 4 6 

原有风味 o 1 .4 3 .9 3 .5 00.7 0.6 2.58 o 0.9 0.8 0.8 2.8 2.0 0 0 0. 1 0 0.6 0 

傻败气味 o 0.5 0.5 8.8 0 0 0.50.78 。。 。 。 0.2 1.1 0 0 0 0.6 0 。

欧式鱼排 口 感 o 0.50.7 1 .8 0 0.2 0.5 0.2 0.5 -- 0 0 0.2 0.2 0.8 0.1 0 0 0 。 0.2 0 

色 泽
可否接受

原有风味

腐败气味

鱼 圆 口 感

色 泽
可否接受

原有风味

馒欣凤味

o 0.8 0.5 4.0 0 0.2 0.40.50.6 -- 0 0 0.4 0.5 1 0.5 0 0 0 。 。 。

可可 可 不

00.2 1. 2 N  

o 0 0.4 N 

。。 。 N 

。。 0.2 N 

可可 可不

o 2.0 4.。一

o 0 5 .0一

可可 可 可 不一 可可 可 可 可 可 可可可 可 可 可

o 0.2 0.8 1 .8 2 .1 N 0 0.1 0.8 0.8 0.72 0 0 0  

o 0.2 0 。 1 .8 N 0 0 

o 0 0.50.2 0.5 N 00 

o 0.4 0 0.6 0.8 N 0 0 

。

。

。

。 0.8 0.1 0 0 0 

。 。 。 o 0 0 

0.2 0.2 0.6 0 0 0 

0.10.4 0.1 

。 0.1 0 

。 0.1 0 

。 。 0.5 

可可 可 可 可 不可可 可 可 可 可 可可 可 可 可 可

00.70.2 1.5 N 

o 0.2 0 。 N 

口乐开 口 感 o 0.7 1.0一 o 0.2 0 。 N 

00 0. 1 0.8 1.2 2 . 1  0 0 0.2 0.20.5 0.8 

00 0 0 0 0 0 0 0 0.9 0 0 

00 0 0. 1 0. 1 0  0 0. 2 0 0 0.2 0 

00.10 0.10.1 0.5 0 0  0 0 0 0 .1 色 海 o 1.9 1.2一 。。 。 。.4 N 

可否接受 可可 不 一 可可 可 可 不 一可可 可 可 可 可 可可 可 可 可 可

注， N一表示未作测定

产品保藏期的测定结果如表 30 3 种产品在500 冷藏温度下的保存期为3 -6 d， 其中口

乐开稍短;在000 为9 -14- d，鱼圆稍长，这 是根据产生腐败或假败气味达到不可接受的时间

作为质量最低界限判定的，存在1-2 d的误差。一 1000 和-1800 冻藏6个月 的8种产品均未
嚷5 不同保'温鹰下的严晶鹏量蜜化与佩'翩

Table 3 Quality chanCe and .torace Iif e at variouø .torace t emperatureø 

保藏温度("0) 产品t称 保存期 保质期 员最变化'守征
欧式鱼排 5....，6 d 8....，4 d 镜肢，在原有风味下降

5 鱼 圆 5....，6 d 5，..，6 d 腐败'在原有风味下降

口乐开 8....，4 d 1 ....，2 d 傻败'配原有风味下降

欧式鱼排 9....，1 1  d 6....，8 d 镰败，在原有凤味下降

。 鱼 圆 12---14 d 9---11 d 府肤兼原有风味下降

口乐开 9....，11 d 9---1 1  d 镰败，配原有风味下降

欧式鱼排 >6个月 s个月 原有风味下降
一10 鱼 回 >6个月 4，..，6个月 原有风味下降

口乐开 >6个月 4....，5个月 原有风味下降

欧式鱼排 >6个月 >6个月 保持原有风味
一1 8 鱼 圆 >6个月 >6个月 保持原有风味

口乐开 >6个月 >6个月 保扮原有风味
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发现腐败、健败变质或风昧、色泽、口感下降达到不可接受的情况，其保存期超过6个月。 保质
期是按产品原有风昧、色痒、口感保持无变化的质量 最高界限判定的，并把风昧、色择、 口感评

分在 0--2.0范围的看作是基本保持原有良好质量的产品。 按比标准判定的保质期是: -1800 

保藏下的8种产品均超过6个月(见表韵，-1000保藏的 欧式鱼排为8个月， 鱼圆和口乐开为
4--5个月 ;000 保藏的8种产品为6--11d; 500保藏的8种产品为1--6d。

应该指出， 保存期和保质期是 两种高低标准不同的保藏期. 水产品在保持原有良好风味

品质困难以及鲜品和腊、加工保藏技术落后的情况下，长期来采 取了细菌腐败、 脂肪酸败等作
为制定保藏期的标准。 但对于现 时开发的掺和食 品等注重色、香、昧、口感的深加工产品， 无疑
应以保持原有风味作为判定保藏期的标准.明确两种不同保藏期的区别，并采用保质期作为

这 类产品，特别是冷冻制品的保质标准， 应看作是水产食品向着深加工发展中的一个不可忽视

的重要标志。
2.2 化掌指挥的测定结果

配合感官上的腐败、假败和脂肪酸败变质，分 别测定了与之有关的'l'VB-N、TA、POV.其
结果如表4、表6。 鱼圆和口乐开因脂肪含量低未测 POV。

褒4 500 和000冷翻温鹰下的化学指标测窟锺果
Table" ResUlt8 of chemfcal analY8eø f or proceseed f iøh productø øtored at 5'0 and 0'0 

保.温度 产品各称 测定项目
保 iIl 时 间 (d)

。 8 5 6 7 9 12 

TVB-N (mg/100g) 9.1 9.2 9 .5 15.1 

欧式鱼排 TA(ml/100g) 2.8 3 .2 3 .7 5.5 

POV(meg/kg) 10.1 10.0 22.0 47.0 

5'0 ili 圆 TVB-N (mg/100g) 3 .0 6.7 6.1 8 .2 

TA(ml/100g) 0.9 1.2 1.0 1.2 

口乐开 TVB-N (mg/100g) 3 .7 7.0 8.2 

TA (mlf100g) 1.2 2.0 2.1 

TVB-N (mg/100g) 9.1 8.0 8.岳 9.0 11. 6  

欧式鱼排 TA(ml/100g) 2.8 2.8 2.9 3 .1& 3 .6 

POV(megfllg) 10.1 3 6.0 48.1 80.0 66.0 

0'0 鱼 m TVB-N (mg/l00g) 3 .0 3 .9 2.4 4.2 5.0 

TA(mlf100) 0. 9 0.9 0. 8 0.9 。.8

口乐开 TVB/N (mg/100g) 3 .7 7.8 6.2 8 .0 13 . 8  

TA(ml/l00g) 1.2 1.4 1.6 1.5 1.9 

首先 可以看到U3 种产品的rrVB-N、TA和POV 测 定值在500和000冷藏温度下保藏7--

15 d的过程中均呈现明显上升 趋势。 但-1000 和-1800冻藏温度下保藏6个月的变化缓慢

或 基本无变化，这 和前述感官检寇结果是吻合的。 第2，在500和000保藏7--15d的TVB-N

和 TA的变化速度和数量 水平， 欧式鱼排明显高于鱼困和口乐开。同时， 鱼圆的TA测 定值 基
本无变化 。这种不同产品间的差别可能来源于产品 原料配比及化学组成，并与产生馒败和腐败

的不同变质特征有关。 第3 ， 在-1.000和-1800的6个月保藏中， 欧式鱼排和鱼圆的rrVB-N
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和'l'A测定值，均处于平稳无变化的状态， 这 和感官检定结果是 一致 的。 但口乐开的'rVB-N

和'l'A测定值，无论是一 1000 或 - 1800均呈现一定上升 趋势。 但感官上并未有 惶败或 腐败
现象检出。 第4， 欧式鱼排 的 POV 测寇值， 在 500、0 00和-1000、一1800保藏中均有上升， 达

到约20-70 meq/kg 。 虽然感官 上未发现脂肪酸败现象 ， 但也显 示了 欧式鱼排脂肪含量较高，
在冻藏中易于氧化酸败的趋势。 所 有化学指标测寇结果，作为 寇性指标与感官检 定结果 基本

一致， 在 客观上起到了-寇的印证作用。

费5 -1000和-1800;)候..属下的优掌指标测窟自由果
Table õ Re.ult. of chemical an"I，.e. f or procell ed f i.h 

produd..tored at -10.0 and -18.。

保 藏 时 间 (月)保藏温度 产品名称 测定项目
。 1 2 3 4 8 

TVB-N (mgj100g) 9.1 5.7 6.4 8.8 8.9 8.9 

欧式鱼排 TA(mlj100g) 2.8 2.9 1.6 3.3 2.7 3.3 

rov (megjkg) 10.1 39.0 40.0 58.9 53.0 67.1 

鱼 回 TVB-N (mgj100g) 3.0 3.1 2.2 3.1 3.0 3.4 

-10'0 TA(mljlOOg) 0.9 1.0 1.8 。.5 ]，0 1.9 

日乐开 TVB-N(mgj100g) 3.7 4.9 5.0 4.9 10.2 10.3 

TA (mlj100g) 1.2 1.3 1.3 1.4 2.5 5.9 

TVB-N (mgj100g) 9.1 8.0 10.1 6.2 10.1 9.8 

欧式急排 TA(mlj100g) 2.8 3.1 3.1 3.6 3.3 3.0 

rOV(megjkg) 10.1 25.0 10.1 12.8 10.1 21.0 

-18'0 鱼 圆 TVB-N (mgj100g) 3.0 2.9 3.8 1.5 3.0 3.5 

TA(mlj100g) 。.9 1.0 1.1 1.3 1.2 1 .5 

口乐开 'rVB-N (mgj100g) 3.7 5.0 5.1 7.8 10.2 10.1 

TA(mlj100g) 1.2 1.4 1.3 1.5 1.6 3.0 

3 结 语

3.1 严晶质量蜜化的特点

测 定结果显示了欧式鱼排 、 鱼困和口乐开是淡水鱼肉和各种其他原料配合制 成 的不同种
类性质的产品，在 不同 保藏温度下的质量变化存 在 不同 的特点。 在500和000冷藏7-1 5d出
现 的质量变化主要是由细菌分解产生的馒败或 腐败变质。 而在一 1000和一 1800冻藏6个月的

产品， 馒败、腐败变质被抑制的同时， 产品原有风昧、色泽、 口!莓 ， 除 -1 0 00保 藏后期有下降外，

其余均基本保持不变。
3.2 产品的保存期与保跚跚

保 藏试验中 按 惶败或 腐败的感宫指标达到不可接受 的产品保存期，在500和0 00冷藏温度

下， 分别为3 -6d和9-14d;在 一1000和-1 800 冻藏温度下，均跑过6个月 。 保持原有风

味、色洋、r.l!惑的保 质期 ， 5 00 和0 00 冷藏温度下 的大约为1-11d;一1000冻藏温度下的欧式

鱼排为8个月，鱼肉和口乐开为4-5个月;而-1 800冻藏温度下的8种产品均超过6个月.从



4期 陶 姊等， 几种淡水鱼冷冻制品的质量与保藏期限的测íÈ 21i 

而为掌握8种冷冻制品， 在不同温度冻藏以至 在市场或家庭冰箱冷藏温度解冻后的保质期，提
供了可供参考的结果。
3.3 提于撞倒严晶鹏量与保跚跚间噩

欧式鱼排等8种深加工产品， 属于冷冻食品， 按国际冷冻食品的规格要求应 保 藏 在

-1800以下进行流通t53， 并保证 产品原有风味、口感、色泽方面的良好质量ceo7J。 因此，将保持

产品原有色香味口感不变的保质期、而不是保存期作为保证 出厂产品质量的标准是可 取的.参

照上述产品保质期测定结果，在 产品贮藏、运输、销售各个环节中，严格控制 掌握保藏温度、 时

间，是十分 重要的。
3.4 关于质量指标方法间团

测寇结果表 明，实验中采用的一套以产品风昧、色泽、 U感检定为主的各项质量指标和评

分方法 ， 对这类深加工冷冻制品质量和保质期的检测是适用的和有效的。 可望 在产品开发研

究和生产流通中收到良好效果。

本文为农业部水产司下边的tf i"Jt水鱼加工制品开发与综合利用研究"的于诛跑一一 "浅水

鱼冷冻制品的质量检测研究"之项目。
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EVALUATION OF KEEPING QUALITY AND STORAGE 

LIFE OF SEVERAL FROZEN PRODUCTS OF 
FRESHW ATER FISH 

Tao Yan， Wang Zao and Luo Zhao-yao 

(Depa伊tment oj Food SCience cmd Ted胁。!OUII， SFU， 200090) 

ABSTRACT 'l'he keeping quali也y and storage life of three freshwater fish products 

such as fish stick， fish bal1 and croquette were determined by sensory evaluation and 

chemical analyses at various temperatures. 'fhe results showed that these produc饲main

ly consisted of fish meat， starch， vegetables and other ingredients lost their original 

flavor， texture and color rapidly when they were stored at the切mperatures of 000 and 

500， and developed off-flavor due to fish皿eat or starch deterioration. Therefore， these 

products became unacceptable within 8-6 days at 500， and 9-14 days at 000. If the 

products were 的ored at temperatures of -1000 and -1800， the fish meat and/or stal'ch 

deterioration were evidently retarded， and也he depreciation of original quality in fla

VOl'， texture and color became the main deterioration of these three products. The sto

rage life to keep original quality in flavor， texture and oolor of these products was 8 -5 

皿onths at - j 000 and more than 6 months at -1800. The experimental results might 

be applioable to control the storage也ime， temperature and keeping q llality in the proo回

sing， transpoJ'tation and distribution of the fabricated products from freshwater fish. 

KEYWORD8 freshwater fish， fabricated produot， storage life， sensory evaluation 


