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气调小包装对冷鲜人工养殖大鲵分割肉货架品质的影响

胡云峰1’2，路敏1，胡晗艳2，刘国花1，陈君然1

1(天津科技大学食品工程与生物技术学院，天津，300457)2(天津市食品加工工程中心，天津，300457)

摘 要 研究了气体成分对气调小包装冷鲜大鲵分割肉的品质影响。共有6组不同的气体成分，分别是：0％O：

+70％C02+30％N2；10％02+70％C02+20％N2；20％02+60％C02+20％N2；30％02+60％C02+10％N2；

10％02+50％C02+40％N2；21％02+0％C02+79％N2。结果表明：10％02+70％C02+20％N2比例的气体成

分保鲜效果最好，可有效延缓大鲵肉的色泽下降及汁液流失率与挥发性盐基氮含量的升高，抑制微生物的生长

繁殖，使大鲵肉保持较高的感官品质，贮藏到第22天时，感官分值与色泽仍较高，分别为10分和51．2，汁液流失

率、TVB．N值及茵落总数则较低，分别为5．4％、25．7 mg／100 g和4．6×103 CFU／g。
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大鲵(Andrias davidianus)是我国特有的一种珍

稀大型两栖动物，属国家二级保护动物。大鲵肉质细

嫩，味道鲜美，且富含多种氨基酸、不饱和脂肪酸、微

量元素、维生素及50多种对人体有益的活性物质，具

有滋阴补肾、补血行气之功效，营养价值极高，被誉为

水中“活人参”，具有巨大的科研、开发价值¨。。。但

由于长期受大鲵数量的影响，大鲵资源开发研究一直

处于萌芽状态，且主要集中在养殖、生态、分布、保护

方面，对大鲵的加工利用研究则鲜有报道¨1。国内

对大鲵进行人工养殖，并取得了显著成效，人工繁殖

的子二代大鲵已开始进入市场，使其加工利用成为了

现实H1。气调保鲜技术是目前新兴的一种保鲜技

术，用于鲜肉保鲜，可有效抑制微生物的生长，并且对

于减缓鲜肉的氧化速度及阻止酶促反应也具有较好

的效果，可大大延长肉品的保鲜期，因此被广泛用于

各种鲜肉的保鲜¨。61。为此，本文在前人研究的基础

上，结合低温技术对小包装冷鲜大鲵分割肉充以不同

气体比例的0：，CO：，N：，并研究低温条件下不同气体

成分对大鲵分割肉理化性质及微生物的影响，以改善

大鲵肉的贮藏品质和延长货架期。

l 材料与方法

1．1材料与试剂

大鲵，由汉中龙鲵生物工程股份(集团)有限

公司提供，采自陕西汉中，体长45～50 cm，体重

1 900～2 100 g，健康无病害的子二代个体。当天
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飞机运到天津后汽车运到实验室，放于清水中暂

养备用。

试剂：MgO(天津市北方天医化学试剂厂)；

H，BO，(天津市北方天医化学试剂厂)；HCl(天津

市化学试剂一厂)；甲基红(天津市永大化学试剂

开发中心)；亚甲基蓝(天津市天新精细化工开发

中心)；NaOH(天津市化学试剂一厂)；三氯乙酸

(国药集团化学试剂有限公司)；硫代巴比妥酸

(上海天莲精细化工有限公司)；三氯甲烷(天津

市北方天医化学试剂厂)；蛋白胨(北京陆桥有限

责任公司)；NaCI(天津市化学试剂一厂)；酵母浸

膏(北京奥博星生物技术有限公司)；葡萄糖(天

津市永大化学试剂开发中心)；琼脂粉(上海蓝季

科技发展有限公司)。

包装材料：PE气调包装袋(天津市食品加工工程

中心)，规格为：(23×17)cm，厚度：单面0．1 mm。

1．2主要仪器

ATN．300型自动凯氏定氮仪，上海洪纪仪器设备

有限公司；MP522型pH计，上海理达仪器厂；CR一10

型色差计，柯盛行(杭州)仪器有限公司；TU-1810型

紫外．可见分光光度计，北京谱析通用仪器有限责任

公司；600型电动抽充气包装机，上海利德包装机械

有限公司；KM20—3型气体混配仪，德国WITT GASE．

TECHNIK公司；PA S／L型气体检测仪，德国wITT

GASETECHNIK公司。

1．3实验方法

1．3．1 工艺流程

清洗一电击至晕一热烫去黏液一放血一去皮、去
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内脏一清洗血水一预冻一分割成0．8～1 cm厚薄片

—珥℃臭氧水杀菌一低温淋干一包装_+冷藏

1．3．2处理方法

取宰杀好的大鲵放入一40℃低温条件下预冷至

肉的中心温度为0℃，取出切成0．8～1 cm厚薄片，

取分割好的肉片放至4℃的臭氧水中浸泡10 rain，低

温淋干，取淋干的肉片装入PP托盘内，每盘装量为

100 g，然后用PE袋进行充气包装后于0℃条件下贮

藏，定期取样。试验共分为6组，充气比例见表1，其

中第6组为空气组作为对照。每组重复试验3次。

表1不同处理组的气体比例

Table 1 Headspace gas composition of different

treatment groups

1．3．3指标测定

挥发性盐基氮的测定：使用半自动凯氏定氮仪，

参考“全自动凯氏定氮仪测定金枪鱼肉中挥发性盐

基氮含量”的测定方法进行测定¨。。

色泽的测定：使用色差计测量，测定参数包括：亮

度值￡+，红绿值a’和黄蓝值b’[8 3。

白度=100_[(100一L’)2+a‘2+b’]Ⅳ2

汁液流失率的测定：汁液流失量与原料肉的重量

比值为汁液流失率(％)。采用称重法，取出贮藏后

的肉样称重为m：，与初始肉样重量m。作差即得流失

汁液重量，按如下公式求出汁液流失率：

m．一m．

汁液流失率／％=—l-—二×100
mi

菌落总数的测定：采用GB 4789．2—2010《食

品卫生微生物学检验：菌落总数测定》：进行测
出[9]
^匕 O

感官评价：邀请10名具有一定品评经验的人组

成评定小组，对各试验结果进行判别打分，取平均值。

总分为15分(表2)。

裹2大鲵感官评价表

Table 2 Chinese giant salamander sensory evaluation form

2 结果与分析

2．1 不同充气比例对大鲵肉汁液流失率的影响

图1显示了不同充气比例对大鲵肉贮藏过程中

汁液流失率的影响。由图1可见，随着贮藏时间的延

长，不同气体比例处理组的汁液流失率逐渐增加。其

中第6组(空气组)在贮藏期间的失水率明显高于其

他组；第2组(10％0：，70％C02，20％N2)在整个贮

藏期间汁液流失率最低，第1组(0％0：，70％CO：、

30％N2)次之，第5组(10％02、50％C02、40％

N：)、第3组(20％O：、60％C02、20％N2)和第4组

(30％0：、60％CO：、10％N：)的汁液流失率相差不

大，但均优于第6组，可见气调包装在一定程度上可

缓解大鲵肉的汁液流失。

贮藏时问坩

图1 不同充气比例对大鲵肉汁液流失率的影响

Fig．1 Changes of drop losses of cutting meats of Chinese Sight

salamander under different atmospheres
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2．2不同充气比例对大鲵肉TVB-N值变化的影响

TVB．N值是评价水产品鲜度的常用指标，TVB—N

的值越低，肉的新鲜度越高¨0|。在冷藏条件下，6组

气调包装大鲵肉的TVB-N值均呈现递增的变化，但

在1—14 d增加缓慢，14 d后开始呈直线上升趋势；

由各组TVB．N值变化趋势来看，第6组(空气组)的

TVB．N值变化趋势最为剧烈，贮藏到第22天时为

32．2 mg／100 g，其他5组则均低于第6组且各组之间

变化趋势略有差别，贮藏到第22天时，各组TVB—N

值的大小依次为4组>5组>3组>1组>2组，其中

最小值第2组的TVB．N值为25．7 mg／100 g，说明气

调包装对于降低大鲵肉贮藏期的TVB-N值具有一定

的保鲜效果，气体比例为10％O：+70％CO：+20％

N，的效果最好。

图2不同充气比例对大鲵肉TVB-N的影响

Fig．2 Changes of TVB—N of cutting meats of Chinese giant

salamander under different atmospheres

2．3不同充气比例对大鲵肉色泽的影响

大鲵不同贮藏条件下色泽的变化如图3所示。

色泽作为感官的主要部分，是最为直观的判断大鲵肉

贮藏过程中品质变化指标‘¨1。
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图3不同充气比例对大鲵肉色泽的影响

Fig．3 Color changes of cutting meats of Chinese giant

salamander under different atmospheres

新鲜大鲵肉主体呈乳白色，略带鲜红肉色部分，

其中乳白色肉体部分在贮藏一段时间后容易发生光

泽暗淡，颜色变黄，变色效果明显。因此，采用色差系

统来测定贮藏期间乳白色肉体部分的色泽变化进行

研究。生鲜大鲵肉初始白度值为71．2，随着贮藏时

间的延长，各组白度值均逐渐下降，其中空气组色泽

变化最明显，较其他组白度值最低，第22天时仅为

41．2，为初始值的57．9％，第2组和第1组的白度值

相差不大且均好于其他几组，第22天的白度值分别

为51．2和50．7，说明70％CO：的气调包装能较好的

保持大鲵肉的白度。

2．4不同充气比例对大鲵肉腐败过程中菌落总数的

影响

由图4可知，各处理组随着贮藏时间的延长，菌

落总数均呈上升趋势。空气组上升趋势最为明显，在

整个贮藏期菌落总数一直处于最高状态；各含CO：

包装处理组，菌落总数升高趋势相对平缓，前14 d增

长缓慢，且CO：浓度越高，增长趋势越为平缓，主要

原因是CO，有一定的抑菌作用，但第2组效果略好

于第1组，可能是2组含有一定的氧气，对大鲵肉中

的厌氧菌也起到了一定的抑制作用，因此采用10％

O：，70％CO：，20％N：充气包装具有较好的抑菌效

果。

；
h
●

3
【L

U

苟
三
豁
珀
螅
避

图4不同充气比例对大鲵肉菌落总数的影响

Fig．4 Ch柚ges of total number of colonies of cutting meats

of Chinese giant salamander under different atmosphe嘴

2．5 不同充气比例对大鲵分割肉感官品质的影响

感官评价是确定货架期的关键因素，大鲵肉贮

藏过程中的感官评价如表3所示¨2。。由表3可见，

贮藏前2 d各处理组间感官均无明显变化，组间变

化趋势无差异，但随着贮藏时间的延长，大鲵的感

官品质不断下降，各处理组的感官品质变化趋势开

始出现差异。从第14天开始，各处理组的感官分

值均高于同期第6组，差异极显著(P<0．01)，其中

第2组包装最能抑制大鲵感官品质的下降，不仅与

第6组存在明显差异，与其他不同比例气体包装贮

藏的大鲵相比，组间差异也极为明显(P<0．01)，其

感官分值一直处于较高的状态，贮藏到第22天时，

感官分值仍高达10分，大鲵肉的色泽、气味和表观

特征仍保持较好。
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表3不同充气比例对大鲵肉感官品质的影响

Table 3 Changes of the sensory quality of cutting meats of Chinese giant salamander under different atmospheres

注：用Duncan法进行多重比较。同列标有不同大写字母者表示组间差异极显著(P<0．01)；标有不同小写字母者表示组间差异显著(P<

0．05)；标有相同小写字母者表示组间差异不显著(P>0．05)，未标有字母者表示组间无差异。

3 结论

气调处理能在一定程度上延缓大鲵肉的色泽下

降及汁液流失率与挥发性盐基氮含量的升高，抑制微

生物的生长繁殖，使大鲵肉保持较高的感官品质，抑

制大鲵肉的品质劣变，延长其货架期；不同气体比例

的保鲜效果不同，其中以10％0：+70％CO：+20％

N，比例的气体成分保鲜效果最好，贮藏到第22天

时，各项指标均保持较好。
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Effect of small modified atmosphere packaging on Chinese giant salamander meat

HU Yun．fen91，2，LU Minl，HU Han．yan2，LIU Guo—hual，CHEN Jun．ranl

1(College of Food Engineering and Biological Technology，Tianjin University of Science and Technology，Tianjin 300457，China)

2(Tianjin Food Engineering Center，Tianjin 300457，China)

ABSTRACT The effect of different gas components on quality changes of Chinese giant salamander meat was stud．

ied in this paper．Fish chunks were packed under six different atmospheres：0％02+70％C02+30％N2；10％02

+70％C0，+20％N，；20％0，+60％CO，+20％N：；30％O，+60％C02+10％N2；10％02+50％C02+

40％N，；21％O，+0％CO，+79％N，．The result indicated that the atmosphere composed of 10％02+70％CO，

+20％N，was the best one to preserve the quality．It can delay color decrease．fluids lOSS and inerease the total vola．

tile basic nitrogen，inhibit microbial growth effectively．The score of the sensory evaluation and color of Chinese giant

salamander was 10 and 5 1．2 on the 22th day of storage．And the drop losses．TVB．N．total number of colonies of

were only 5．4％．25．7 mg／1009，4．6 X 10’CFU／g．

Key words Chinese giant salamander：MAP；quality
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