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多聚磷酸盐在罗非鱼片中扩散规律的研究。

杨贤庆，李来好，戚 勃，陈胜军

(中国水产科学研究院南海水产研究所，广东广州，510300)

摘 要 将罗非鱼片用不同浓度的多聚磷酸盐溶液浸泡处理，研究了多聚磷酸盐在鱼片中的扩散规律。结果表

明，磷酸盐在鱼片和磷酸盐溶液体系中呈双向扩散，在2％、4％、6％浓度的溶液中，扩散分2个阶段进行，初始阶

段磷酸盐由鱼片向溶液扩散明显，最后阶段由溶液向鱼片扩散明显。表现为，鱼片中磷酸盐含量随浸泡时问的

延长，先下降，再上升，最后达到平衡的扩散规律，最低时其含量分别为：2．99、3．31和3．50 g／kg；平衡时其含量

分另4为：4．51、4．99和6．zo g／kg；在o％和o．5％浓度的溶液中，由鱼片向溶液中扩散占优势，鱼片中磷酸盐含量

不断下降，最后达平衡。平衡时其含量分别为1．79 g／kg和2．37 g／kg。

关键词 多聚磷酸盐，罗非鱼，扩散

磷酸盐作为食品品质改良剂广泛地应用于肉、禽

和水产加工业。磷酸盐主要有3方面的化学性质：缓

冲作用控制pH，络合金属离子提高离子强度，充当

阴离子提高pH。这些性质在食品应用中起着重要

的作用，如保水，抗氧化，抑制微生物，改善风味和品

质结构，起到乳化、护色、稳定等作用[1~6]。多聚磷酸

盐与其他磷酸盐如天然存在的正磷酸盐相比，具有显

著的多离子特性，易于吸附蛋白质的活性位点而提高

蛋白的可溶性和保水性。因此，对肉品质起改良作用

的主要取决于所使用磷酸盐的类型。在各种类型的

多聚磷酸盐中，三聚磷酸钠(STP)在肉制品工业中使

用得最为普遍[7]。

STP在肉及其相关食品中，有多种使用方法，如

注射、喷洒、混合和浸泡等[8~121，其中浸泡法因不需

特殊设备，操作简单，分散均匀的优点而被企业广泛

使用。大多学者都认为在浸泡过程中，分子扩散是其

最主要的机理，但是对磷酸盐在产品中，尤其是水产

品如鱼片中的扩散过程及规律并未见详细地研究，众

多文献仅从统计信息对此进行推测。因此，也无法预

测多聚磷酸盐进入产品的数量，这可能会造成磷酸盐

添加过量、感官品质低劣和潜在的经济浪费[7]。

笔者以罗非鱼片为原料，在不同浓度的STP溶

液中浸泡，然后按时测定鱼肉中的磷酸盐含量，旨

在研究多聚磷酸盐在罗非鱼片中的扩散过程及规律。

这将有助于预测STP在鱼片中的残留量，对多聚磷

酸盐使用规范和安全限量具有一定的指导意义。
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1 材料与方法

1．1 材料

鲜活罗非鱼，购自广州国宁超市，经去鳞、去皮、

采肉后备用。

1．2主要试剂

三聚磷酸钠、硫酸、高氯酸、硝酸、钼酸铵、对苯二

酚、亚硫酸钠、磷酸二氢钾、三氯乙酸，均为分析纯试

剂。

1．3方 法

1．3．1 鱼片浸泡处理

分别配制o．5％、2．o％、4％和6．o％的STP溶

液，放置2℃的冰箱中预冷；将预处理好的罗非鱼片

同样置2℃冰箱中预冷；待溶液和鱼片恒温后，将鱼

片与溶液以1 s 2的比例(g：mL)放入4种不同浓度

的溶液中。分别浸泡5、10、15、20、30、60、90和120

min，取出片，迅速用蒸馏水冲洗鱼片表面残留的浸

泡液，用滤纸吸干水分作为待测样品。同时，用蒸馏

水浸泡作空白对照处理。每个处理分别做3个平行。

1．3．2分析方法

将上述样品用粉碎机搅碎，称取3 g肉样，按照

国标GB／T 5009．87—2003方法[133测定样品中磷酸

盐的含量(以P20。计)。

2 结果与分析

2．1 鱼肉中多聚磷酸盐含量与浸泡时间的关系

由图1可见，浸泡前的肉样(O min)磷酸盐含量

为3．72 g／kg。浸泡于2％、4％、6％的STP溶液中

的肉样，其磷酸盐含量先降低，再升高，最后趋于平

衡；蒸馏水和O．5％浸泡的肉样一直下降，最后趋于
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三要雾茎s≤蛋白经55℃加热20min，可以形成较好的凝胶。

硬度、弹性、保水性比未经高压处理 的分别提高了

35．50％、27．71％、47 ．29％，微观结构也显示压力处

理后的混合蛋白凝胶结构较未经处理的好，但是过高

的压力反而不利于两者的相互作用。 此法大大缩短

了蛋白成胶的时间，也减少了热处理对蛋白的破坏作

用，为大豆分离蛋白在肉糜类制品中 的应用提供了一

种比优越且温和的方法。
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