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鱼糜制品保存期的试验
容璧侣 赖业样 莫有群 吴云辉

( 广西海洋研究所 )

摘 要

本文主要时以 小杂鱼 为原料的鱼糜制品 用聚乙 烯薄膜包装与不 包装
、

加添加荆

与不加添加剂
、

常温及低温等条件下 的保存期 进行 了对比试验
。

不包装之制品 3 天

即不 能食 用
,

聚乙烯薄膜袋 包装制品在 8℃下保存 15 天仍可食用
。

近年来
,

由于各种原因
,

经济鱼类数量减少
,

而低值鱼类
、

小杂鱼类增加
。

据不完全统

计
,

由于管理和处理不善
,

全国每年有 10 %左右渔获物腐败变质
。

为此
,

如何搞好小杂鱼的

保鲜和加工利用
,

为消费者提供更多的优质海产动物蛋 白是水产加工面临的问题
。

鱼糜制品是方便食品之一
,

在国内外都是一种被重视和有发展前途的制品
。

在日本 已成

为一种传统水产加工品
,

而且品种繁多
。

1 9 6 5年以来
,

日本每年用于鱼糜加工原料达 2 00 万吨

以上
,

且有鱼糜加工厂 3 0 0 0多家
,

几十个品种
,

1 9 8 3年产量达 9 9
。

6万吨之多
。

我国近几年来
,

许多沿海城市和地区也有生产
,

由于保存技术还没过关
,

易腐变质
,

保存期 ( 一般 1~ 2天 )

短
,

影响了其销量
。

为此
,

国内外
,

在延长鱼糜制品的保存期方面作过不少努力
,

但尚未取

得理想效果
。

我们于 1 9 8 3年4~ 明对鱼糜制品 ( 鱼丸 ) 保存期作了试验
。

材 料 与 方
卜

法

( 一 ) 材料

中上层冰冻小杂鱼
:
由北海市联合捕捞公司提供

。

( 二 ) 方法

1
。

工艺流程

冻鱼一、 解冻一 , 去鱼头
、

内脏
、

皮一、 洗净一~ 采肉一 , 漂洗一 , 脱 水一 , 绞 肉 ( 1~

〔加添加剂〕
!
备 {一

“ 次 ’ 一” 预冷一` 擂溃一 ` 成型一 }_
, 油炸一 , 成品 (炸鱼丸 )

, 水煮一~ 水发鱼丸

2
。

不同条件下制品贮存期的比较

主要对制品以聚 乙烯薄膜袋包装与不包装
、

加添加剂与不加添加剂
、

常温及低温等条件
下的保存期进行了对比试验

。

3
。

制品质量指标的检测

1 )感官检测
: 主要以检测制品的色

、

香
、

味
、

弹性 ( 折叠法 )
、

粘性等
。

玄 )制品鲜度
: 以 3 6e p法进行

,

即利用鱼 肉腐败时产生的氨与氯化氢燕汽接触时产生的

白色烟雾状的氯化按反应为指标
。

反应式 N H
` + H C I , N H

`
C l 个 〔白色烟雾状〕

。

3 ) P H值
: 以 P H试纸测定

。
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结 果 与 讨 论

( 一 ) 结果

1
。

按本工艺流程制作的油炸鱼丸
:
制品呈金黄色丸子

、

有弹性
、

不焦枯
、

炸鱼丸的滋味
。

水发鱼丸
: 色白

、

略带光泽
、

弹性好
、

味鲜
。

2
。

以马面纯为 原料的制品
,

19 ℃室温 及8℃低温下的贮存期
;
结果如表 1

、

表 1 常温 ( 19
“
C ) 不包装及包装及充 C O犷 比较

类 别 ~

~ 之
、 3 ( 天 ) 4 ( 天 )

味鲜
、

具有油

表 2。

5 ( 天 )

聚乙始袋包装

不包装

聚乙烯袋充C O I 包装

色
、

香
、

味
、

弹性均良好

腐败不堪

比不充C O Z好

发霉 ( 处理 )

不发霉 发霉 ( 处理

.
以 H C I和 C a CO .反应制取 C o z充入

表 2 低温 ( S
O

C ) 贮存

病\ 巡丫” 膜包装贮藏

昆哥
味

、

” 性均较好
,

翌竺{甲
上包装贮藏

)
同上

外表黄斑
、

有黑霉少许
、

味尚可
、

无粘液
、

有一定弹性

外表黄斑
、

淡红斑
、

白母
、

无粘
液

、

弹性同上

3
。

以冻藏一个月的小杂鱼为原料的制品
,

24 ℃及 8℃条件下的保存期
:

结果如表 3
。

表3 24
”
C及 S

O

C制品的保存期

习月刹洲
11!!
es~

〕 奈
~
~ 天数

1
大 刀 ”

~ ~ 、 一 {

充 C O : 、

24 C
o

常温

s
o

C低温

S
O

C贮存 7天后转入

24
O

C继续保存

发霉
色

、

香
、

弹性好
色

、

香
、

味

性良好

色
、

香
、

味好
,

可食用

色
、

香
、

味
、

弹性

差不可食用

4
。

以冻藏 6个月的小杂鱼为原料的制品在 27 ℃及 10 ℃条件下的保存期
:

结果如表 4
、

表 5
。

5
。

以鲜度较好的冻鲜鱼为原料的制品
,

在室温 30 ℃及低温 10 ℃下的保存期
:

结果如表 6
、

表 7
。

表 4 2 7
O

C常温下制品性保存期

加蛋清
、

水煮

加蛋清
、

油炸

不加蛋清
、

油炸

弹性好
,

但有俊味

弹性稍差
、

但味尚好

弹性稍差
、

但味尚好

变质 ( 处理 )

变质 ( 处理 )

变质 ( 处理 )
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表 5 I OC
“

温度下制品的保存期

奋奋淤一几
~~~ 333 1999 2 111

油油炸
、

聚乙烯包装装 稍有异味味

加加蛋清
、

油弹鱼丸丸丸
同同上包装 ( A )))))

加加蛋清
、

水煮包装 ( B )))))

水水煮 ( C )))))

表 6 常温保存时
,

有无添加剂比较

夏孟盗
二

阵二一一卜一
二-

一…一二一一
无添加剂 …色

、

香
、

味
,

弹性几乎不变1弹性稍差
,

表面已开始长霉1 大量白霉 ( 处理 )

添加剂
_

…色
、

香
、

味
,

弹性几乎不变…弹性同上
,

但表面无霉菌 …少量白霉 ( 处理 )

塑装
、

充 C 。引色
、

香
、

味
,

弹性几乎不变… } 大量白霉 ( 处理 )

表 7 低温 ( 1 o0 C ) 下的保存期

44444 1222

此外
,

还对高压杀菌 ( 升温 4分钟
,

在。 。

sk g /
。 m Z
下保存10 分钟 ) 与不杀菌保存效果做

了比较
。

结果
,

杀菌后
,

弹性下降
,

有延长常温保存期作用
。

还做了充气包装等
,

但效果不

明显
。

( 二 ) 讨论

综上各表 ( 1一 7 )
,

可以得出如下几点体会
:

l
。

水煮鱼丸与油炸鱼丸保存期相差不大
,

且以水煮制品保存期稍长
,

这点与前人所报导

的结果有异
。

认为是油炸时间炫
,

杀菌不彻底原因所致
,
如能先煮后炸

,

可清除这种情况
。

。 2
.

对于原料新鲜者
,

添加焦磷酸钠
,

山梨酸
、

山梨醇
,

对延长保存期有一定效果
。

3
。

通过观察发现
,

发霉几乎是先从调味料 ( 如葱 ) 没有搅碎拌匀所致
。

.4 鱼糜保存
,

最好采用10 ℃以下低温
,

这样对新鲜原料来说
,

可达 10 天以上
。

5
。

添加。
.

5%糖类
,

即可得到金黄色油炸鱼丸
,

这是因为糖类物质在高温油炸时转 化 成

焦糖的原故
。

因此
,

我们认为
,

这是生产金黄色油炸鱼丸经济而有效方法之一
。

建 议

北海市每年小杂鱼获量较大
,

目前主要用于生产肥料和饲用鱼粉
。

利用这些小杂鱼生产

冷冻鱼糜或鱼糜制品是提高这些原料的经济效益途径之一
。


