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摘 要z研究不同配比的乌、co，和N，的混合气体对罗民沼虾的气调保鲜效果，采用涂布聚脂/聚同烯(K

PET/PE)厚度为邓阳的重合薄膜，用配比为曲%口马/30%盹IlO%电及配比为75%α�/20%吨/5%岛的两种

不同的混合气体对罗氏泪虾进行气调保鲜包装，在6、c左右贮藏，通过与空气对照组的比较，发现海合气体可

有效抑制微生物的生长并降低TVß.N的生成，而且含有高浓度co，和低浓度岛的混合气体对微生物繁殖和

TVß.N的抑制效果更好，实验结果表明。两组气预包装的罗民币虾经感官评定其 级鲜度可保持到第6天，二

级鲜度可延续到j第10夭。
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Preservation of giant freshwater prawn， Macrobrachium rOSenbel宫ii
with modified atmosphere packaging 

JlANG ljn寸in，CHENJiao，ZHOU Pei-gen，XU Wen-da 
(ω"'" qf Food拚命础，SFV，报叫iwi 200(圃， Chinn) 

Abs仕act:Sensoηquality，and changes in total volatile base-nitrogsn (TVB- N)contnet and total microbial counts 
were mv酬脚d in giant fr曹shwa1er pmups stored under modified atmosphere packa唔ng (MAP) with high barrier 
fi!m. (K-PEf/PE 781'"') at 6'C 四.eexpe皿lental results showed that gru吨。omJXlSitions of曲%C(h/30%N2/10% 
乌四d75%Co，l却%咆/5%乌c皿inhihit microbial gro刊1 and d白血酣TVB- N produciton in the prawn during 

MAP storage compared wi血 air packagi咱storage. It阳found that由， pack唱ng atmosphere containing high 
臼ncentmtioß of CÛ:2 and low concentmtion of ûz was more effective for inhibiting theτVB-N produclion and the 
growth of mîcr咄咄The resul恒fonn sen皿ry evaluation indica协d that MAP storage of 血e prawn under the甜lwo sets 
d胆sαmpositions at 6'C c皿maintain Grade 1 shelf Jife extension for 6 days and Grade 2 shelf-life extension up to 
10 th day 
Key wor由mod埠。d 由nosphere阳时吨(MAP); Macrobrachìum rosenbergii ; shelf life 

罗氏沼虾是我国淡京养殖的名贵水产品之一，但其鲜度变化快，很容易腐败变质(>J。 虽然通过速冻
可获得较*的保鲜期，但冻藏对其品质有严重影响[2 1 0 气调包装(MAP)用人工混合气体代替包辈袋内
的空气，改变食品贮藏环境，延长食品保鲜期。 目前，该技术己应用于果蔬和肉类 的保鲜['J。 本主利用
气调包装研究罗氏沼虾的保鲜。

收稿日期2∞1咽28

第 作者江津津(>叨7-)，女，浙江宁波人，上海水产大学1999级硕士研究生专业方向为水生生物资源的利用。
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1 材料与方法

1.1 材料

实验原料，市售活的罗氏沼虾。包装材料，涂布罪偏二氧乙稀 /噩乙稀(K-P盯�PE)复合袋，厚度为
78μmo 

1.2 包装方法

活虾，经用自来京清洗后用5%的氧化纳溶液浸泡30min，拥干后放人包装袋内 (每袋约100克)，通
过真空克气包装机(DZQ-2田型)抽光空气，然后将气体比例混合装置(GM-l型，上海水产大学研制)预先
渥告的温合气体克人包装袋内，最后热封封口井将包装好的样品于 6'C下贮藏。 使用6O%Co，/30%陀/
1 0%乌和75%C乌/2 0%盹/5%0，两种混合气体。分别于当天、 第三、六和九天时取样，进行感官鉴定、
总挥发性盐基靠在(T-VBM)和微生物指标检测。

1-3 检测方法

感官鉴定:由感官评定小组(5 人)按虾的感官鉴定标准(见者l)进行。
理化指标测定:总挥主性 盐基提按文献[ 4J的规定。
微生物指标测定·果样且细菌总数检测按丈献[5J的规定。

表1 虾类的感官鉴定悻准
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外观良好，元折伤及其他损伤，元黑斑，无红点

外壳清晰透明!有固有色痒，无余色

元 异味
肉质兹密，有摊位

外观大体良好，元折伤及其他损伤，头部、四肢有黑斑

外观色泽较深，呈监绿色

'鲁合异味
肉质良好每本无海绵状

2 结果与讨论

2.1 气调包装对罗氏沼虾感官品质的影响

根据感官鉴定的结果，采用空气包装贮藏于6'C的罗氏泪虾在第三天，触须已变红，外壳略有黑斑，
到第六天有明显异峰，虾头与虾尾连接耳之紧密，肉质疏松、 无弹性 ，感官评定各指标 均已降到二级鲜度。
然而分别用609毛Co，/30%盹110%乌 和 75%CÜ:2/ 

2O%N2/5%岛的混合气体包装的罗氏沼虾到了第
六天，其头部和尾部才出现黑斑，直到第十天，其色
泽和气峰的指标才接近二级鲜度，虽然肉质较疏松，
但无海绵状。从罗氏沼虾感官品质鉴定的结果可以
看出，两种不同混合气体的气调包装对罗氏泪虾的
保鲜均有明显的妓果。

2.2 气调保鲜对罗氏沼虾T-VBN的影响

T-VBN是肉制品及水产品鲜度的主要卫生评价
指标['J。贮藏期间罗氏泪虾 T-VBN的变化见图J， 
从图1中可以看出空气包萃的罗氏沼虾在贮藏第3
天时其T人IBN值已达到19m911∞g，超过 级鲜匮
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因1 贮藏期间罗氏沼虾下VBN的变化

Fig.l πle Change inτVBN in Macrobrachium ro键时3明.'

during (6 'C) 8torage 

混合气体1 :6而%Cû，咽驯2/1O%Ü:z;

混合气体2:75%GO.!I2O%N2/5%Ü:z 
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指标(见表刀，第9天时达到28mgl100笆，接近二级鲜度指标。 而果用60%C{h/30% N 2/ 1O% üz和75%
口h/20%N2/5 %乌两种混合气体进行气调包革的罗氏沼虾的T-VBN值在整个贮藏期间均低于对照组。
用混合气体l包装的罗氏沼虾贮藏第3天，第 6天，第9 天时，其下VBN 值分别为 16.9 4、 18.98和2 1.89。
而用混合气体2 包装的罗氏沼虾到第3天，第6天，第9 天时，T-VBN 值分别为 14.82、17.36和20.71。
这说明两种棍告气体对罗氏沼虾均具有保鲜效果，而后 种混合气体看来更为有效。 通过比较这棍合
两种气体的成份，表明高浓度的co，和低浓度的0，对抑制T-VBN有作用。
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气调包装对细菌总数的影响

气调保鲜的关键在于选用适宜的气体种类和比
例[.J。 根据新鲜度的等级指标 ( 见茬2)，从图2 中
可以看出，空气包装的罗氏沼虾，贮藏至第3天时细
菌且数达到 1.02 x 10'个/克，已超过一级鲜度指
标 。 然而采用60%Cû.2/301毛N 2/1O%句和75%Co，/
2O %N 2/5%乌海合气体包装的样品在贮藏期内细
菌且数均显著低于对照组。 用温告气体 1 包革的罗
氏沼虾在贮藏期的第3、6，9 天时的细菌总数量2.65
x 10'、6.2 x 10'和8 . 6x lOS，用棍告气体包装的罗

氏沼虾在贮藏期的第3、6，9天时细菌且数是 1.1 6x 
10'、2.8x 10'和2.0 x 1币，另外，通过比较两种由告
气体对细菌繁殖的抑制效果，可以看出在贮藏期的前3天，两种læ合气体的抑菌放果无明显差别，然而
当贮藏至3天后后 种棍合气体对细菌繁殖的抑制效果更为明显，可能是由于高浓度的口1，通过影响
酶活性和做生物的代谢抑制了腐败菌的繁殖。
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结论

本实验结果表明来用涂布票醋/噩丙稀(K-P口'/PE)厚度为7μm 的复合薄膜袋，分别充人609毛Co，/
3O%N2/ 1O%Ût.及75%C乌/20%N2/5%Üz两种不同的混合气体对罗氏沼虾进行气调保鲜包装，在 6'C 下
贮藏，可使其保鲜期达到9天，比包装袋内填充空气的对照样品保鲜期延t了制。 采用气体混合配比
为75%C(h/20%N2/5%Û2;的保鲜效果比采用气体配比为6O%C乌/30%咆/ 10%乌的保鲜效果更加显
著。
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