
第6卷第3期

1997年9月

上海水产大学学报
JOURNAL OF SHANGHAI FISHERIES UNIVERSITY 

VoJ. 6. No. 3 

Sep.. 1997 

用电导率快速检测淡水鱼鲜度的方法研究

STUDIES ON THE METHOD OF USING 

ELECTROCONDUCTIVITY TO DETERMINE 

FRESHNESS IN FRESHWATER FISH 

周冬香陈椒徐朝霞李或

(上海水产大学. 200090) 

关键词 淡水鱼、鲜度，电导率，挥发性盐基氮

Zhou Dong-xiang， Chen Jiao， 

Xu Zhao-xia and Li Yu 

(Shanghai Fisheries University. 200090) 

KEYWORDS freshwater fish. freshness. electroconductivity. TVBN 

水产晶营养丰富，味道鲜美，但是由于水产品的肌肉组织松软，含水量高，组织蛋白酶活性

强，细菌侵入的机会多，繁殖快，比一般肉类更易腐败变质。因此，其鲜度的检栅尤为重要。水产

品的鲜度检测一般从感官、挥发性盐基氮(TVBN)、K值以及细菌总数等方面进行[王 恤，

1994，乔庆林，1991，黄志勇，1993J。但这些方法操作繁琐、费时。国内近几年对电导在食品检测

中的应用已有研究C刘 熙，1991，沈莲青，1996J，但有关电导在水产品鲜度检测中的应用报导

几乎没有。国外对用电导法测定淡水鱼鲜度的方法研究未见报导。我国是烧水鱼养殖的大国。

因此，本文以链为样晶，探讨电导率与淡水鱼鲜度的关系。鱼肉中的蛋白质在细菌和分解酶的

作用下分解，使鱼肉漫出液中离子浓度增加，其电导率增加。电导率的测定快速、简便、灵敏。因

此，在理论上和实践中，探讨电导率与鱼肉鲜度的关系具有重要的意义。

1 材料与方法

1.1 仪器

电导仪，DDS-llA型，上海雷磁仪器厂，pH计，pHS-25型，上海雷磁仪器厂F多功能食

品加工机，CDEB3-24型，上海精美机械厂F低速台式离心计，TDL80-1A 型，上海安亭科学

1997-06-27收到.
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仪器厂;电热手提高压蒸汽消毒器，上海医用核子仪器厂F半微量凯氏定氮分析装置。

1.2 材料
1. 2. 1 样品来源

6卷

样品为 市场上购得活鲜的 髓，每条(1500一2000)克，击毙，挽净，去皮，剔取脊背肌肉，放入

多功能食品加工机中搅碎，将碎肉放入磨口具塞广口样品瓶中，于25"C温度(恒温水播)下保

存，供测定备用。

1. 2. 2 样品处理

在分析天平上，准确称取鱼肉样品10g，于榄净烘干的 具塞锥形瓶中，加入100 mL 去离子

水，振播，漫攒 30 mino漫出液于离心机中离心(3000 rpm， 3 min) ，取离心液分别测定TVBN、

pH及电导率，另取一份鱼肉样品，同时做细菌总数测定。

1.3 测定方法
1. 3.1 pH的测定

按pHS-25型 pH计使用方法进行。标准缓冲溶被:pH=6.邸，t=250C。

1. 3. 2 细菌总数的测定

按国标(GB4789)方法测定，参见文献[3J。

1. 3. 3 TVBN 测定

取5.00 mL离心液，按国标(GB2736)方法测定，参见文献【4J。

1. 3. 4 电导卒测定

采用分析实验中的 D1S-1型铀黑电极。测定温度为 t=25"C(恒温水播)。

2 结果与讨论

2.1 各项鲜度指标的测定

表1 样品在保存过程中各项指标的测定值【保存温鹰(t)为2S'C】

Tab.l The measured values of sample durlng storage temperature at 2S'C 

保存时间(hr) pH 菌落总数(个.g-I) TVBN(mg'100g-1) 电导*(O-1'm-1)

2.0 6.93 4.07 0.084 

3.0 6.92 5.7X103 4.67 0.085 

5.0 6.91 6.11 0.085 

7.0 6.89 8.09 0.086 

9.5 6.87 9.07 0.087 

11. 5 6.86 9.97 0.088 

13.0 6.82 8. 6X 103 10.80 0.089 

21. 5 6. 69 16.02 0.092 

24.5 6. 64 18.01 0.094 

26.0 6.72 6.7X10' 19. 10 0.096 

28.0 6.70 21. 75 0.097 
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保存时间(hr) pH 商落总数(个'g-1) TVBN(mg'100g-1) 

29.5 6.68 22.06 

31. 0 6.64 23.81 

32.5 6.56 9.3XI05 24.51 

34.0 6.54 26.55 

36.0 6.52 7.8XI06 27.88 

46.5 6.71 34.02 

48.0 6.73 6. OX 101 35.01 

52.5 6.76 39.07 

注，测定时，把活鱼刚击毙的时刻作为保存时间的起始零点。

2.1.1 pH测定位的分析
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图1 pH在保存过程中的变化

Fig. 1 The changes of pH during storage 
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由图l可见，随着保存时间的增加，pH 先下降，后上升。因为鱼死后， 由于肌肉中糖元糖酵

解，产生乳酸，pH 下降。随着保存时间的增加，微生物和蛋白酶的作用加剧，产生了氨和其它

碱性物质，pH叉上升。因此，pH 不适宜作为判断鱼肉鲜度的唯一确定的指标。

2.1.2 菌落总数测定值的分析

鱼体的腐败是细菌作用的结果。细菌总数可以表示鱼体的腐败程度。由表l可见， 当保存

时间为13小时时，菌落总数为8.6 X 103 (个og-l)，符合国家一级鲜度指标。 当保存时间为32.5

小时时，菌落总数为9.3 X 105 (个og-l)，符合国家二级鲜度指标。但是， 菌落总数的测定，费

时，对操作的无菌条件要求高，不适宜作为快速、简便检测鱼肉鲜度的指标。

2.1.3 TVBN测定值的分析

TVBN 是鱼肉蛋白质在细菌和分解酶的作用下产生的挥发性碱性物质。随着保存时间的
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增加.TVBN含量增加，参照国标(GB2736).从图2可见，当保存时间<20小时. TVBN<15mg 

'100g-1•属于一级鲜度，当保存时间<34小时时.TVBN<25mg'100g-1•属于二级鲜度.34小

时以后.TVBN>25mg'100g-1•开始腐败。
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图2 保存过程中电导率与TVBN的变化

Fig. 2 The changes of electroconductivity and T VBN during storage 

2.1.4 电导牟测定值的分析

在保存过程中，由于酶的作用，蛋白质分解，同时脂肪水解，产生大量离子，从而使鱼肉漫

出液产生大量具有导电能力的物质。保存时间越长鱼肉的分解产物越多，导电能力越强，鱼肉

的鲜度越差。由圈2可见，随着保存时间的增加，电导率增大.电导率与TVBN 在保存过程中的

变化 有基本相同的趋势，存在良好的相关性.而电导率的测定，简便 、快速。因此，我们研究了电

导率与TVBN 的相关性。

2.2 电导率与TVBN的相关性

取5条髓(分别记为 A.B.C.D.E)的样晶，分别连续测定保存过程中的电导率和TVBN，

分析它们的相关性。测定结果列于表2.保存温度为25'C。

将表2中的数据线性回归，得回归方程ly=79.5X10-3+0. 87X10-3x.相关系数r=0.99.

远大于相关系数r临界值rO.Ol[邓 勃.1984J.

由回归方程可知，电导与TVBN有很好的线性相关性，可以用电导率作为检测鱼肉鲜度

的指标。
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寝2 5条蜒的 TVBN与电串串率的测定值 (t=25'C) 

Tab. 2 The measured values or TVBN and electroconductlvlty among rlve sllver carps (t = 25'C ) 

A B C D E 
样 晶

x y x y x y x y x y 

测定值1 4.69 0.085 5.51 0.086 7.48 0.086 5.50 0.083 4.07 0.083 

2 9.07 0.087 12.20 0.090 11. 60 0.090 8.58 0.090 6.11 0.086 

3 10.80 0.090 15.98 0.093 12.50 0.090 12.46 0.090 8.09 0.086 

4 18.01 0.093 19.20 0.096 13.48 0.091 15.53 0.095 9.97 0.088 

5 21. 75 0.097 22.07 0.097 17.88 0.094 16.55 0.095 16.02 0.090 

6 23.81 0.100 22.98 0.099 22.50 O. 100 22.67 O. 100 19.10 0.096 

7 24.51 0.102 24.78 O. 100 28.40 0.105 28.60 O. 105 22.06 0.098 

8 26.55 O. 103 29.42 O. 106 30.88 0.108 29.82 O. 102 27.88 0.103 

9 34.02 O. 107 35.01 0.111 34.00 0.110 31. 25 O. 105 35.01 0.110 

10 39.07 0.115 37.20 0.113 37.96 0.114 38.22 0.114 39.50 0.114 

注，X代表 TVBN(mg'100g-1• y代表电导事(O-I.m-1).

3 结论

鱼肉样晶在保存过程中， 其漫出液的电导率与鲜度指标 TVBN之间有很好的相关性， 相

关系数=0.99。可用电导率作为判断链鲜度的指标。本文初步得出的判断其鲜度的电导率值见

表3.鱼肉样晶与漫攒液比例为1110。

寝3 蝇鲜鹰的例断指标比较

Tab. 3 The comparlson among leveral crlterla or rre.hnel. or .lIver carp 

度

度

度
一
鲜

鲜

败

鲜
一
级

级

腐

一

二

国家指标
电导率(O-I.m-l)

菌落总数(个'g-1) TVBN(mg'100g-1 ) 

<10' <15 <0.092 

10'<菌落<10' 15<TVBN<25 0.092<电导率<0.102

>10' >25 >0.102 

本实验仅以髓为样品。要使电导率真正作为检测淡水鱼鲜度的指标，还要进行大批量的不

同鱼种的实验.还需对取样标准、保存温度 、试剂等测定过程中的各种操作条件作规范化处理.

这将是我们今后工作的方向。
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