
作

用时间∀ 壳多糖可提高难溶解药物溶解度 使药物

晶体减小 可提高灰黄霉素溶解度 ∗ 倍 苯妥英钠

∗ 倍 使氢化可的松的生物利用度提高 倍 对易

溶作用时间短的药物加入适量壳多糖 可控释和延长

药效时间∀ 壳多糖在胃液呈粘稠凝胶可作为凝胶骨

架 其与苹果酸或海藻酸制成非浸蚀型骨架可增强控

释能力∀ 壳多糖在这方面的应用有很大的潜力 它可

以进一步制成受控于代谢物的药物缓释系统 从而模

仿生物器官或腺体的自动调节功能≈ ∀

 其他方面

壳多糖及其衍生物可作为微藻的固定化载体 使

浮游藻固着生长 作为鲍鱼等底栖生物的饵料 也可

作为哺乳动物细胞固着生长的微球!微囊或包埋剂

用于动物细胞的大规模培养来生产生物工程下游产

品 例如壳多糖与羧甲基纤维素形成复合膜包被 / 抗

牛铁蛋白单抗的杂交瘤细胞0的培养 可使单抗的提

取率大为提高 另外 壳多糖固定链霉蛋白酶还可用

于化妆品制备等∀

 结语

甲壳质本身是多糖类物质 其生物亲和性好 来

位体积载体负载的酶数量大 其机械强度明显优于琼

脂糖!葡聚糖类等软凝胶 填充这种载体不易被压实

可以以较高的流速通过流体 也可适用于粘度较高的

流体∀ 因此以甲壳质及其衍生物为载体的固定化技术

具有相当的应用潜力 是一个值得发展的领域∀
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鲐鱼参鱼在几种温度段保鲜中的鲜度变化研究
ΣΤΥ∆Ψ ΟΝ ΦΡ ΕΣΗΝΕΣΣ ς ΑΡ ΙΑΤΙΟΝ ΟΦ ΧΛΥΒ ΜΑΧΚΕΡ ΕΛ Πνευνµ ατοπηορυσ

ϑαπονιχυσ ΑΝ∆ ΑΜΒΕΡ ΦΙΣΗ ∆ εχαπτερυσ µ αρυαδσι ⁄ ° ∞≥∞ ∂ 2
× ⁄ ƒƒ∞ ∞ × × ∞ °∞ × ∞ ∞

吴成业  叶 玫  王 勤  陈 冰  陈清溪  刘智禹

福建省水产研究所 厦门

α  以往人们贮藏食物时习惯以 ε 为基点 把 ε

以上的贮藏温度称为冷藏 ε 以下的贮藏温度称作

冷冻∀这一观点持续多年 直到 年代英国托里研究

所提供的研究结果认为 低于冻结点的温度才是理想

的冷却温度∀ 基于这一观点 从 年代起 加拿大!日

本的内山均于 年先后提出了微冻 ° 2

ƒ °ƒ 保鲜方法 并对其保鲜技术进行了研究∀

鱼类的微冻保鲜是在贮藏温度略低于冻结点温度

? ε 使鱼体中部分水分冻结 从而达到保持鲜

度的一种保鲜方法∀ 据沈月新等的观点 鱼类

微冻保鲜的期限要比冷藏保鲜长 ∗ 倍 保鲜所

用设备简单 成本低∀ 到 年代 随着消费者日益追

求健康美味的食品 消费习惯及嗜好也向原味及生鲜

状态方面转移∀ 为此 日本的山根昭美 年提出了

新的冰温贮藏 ≤ 2 ≤ ƒ

贮藏 保鲜技术∀所谓 ≤ ƒ 贮藏保鲜是在 ε 以下的负

温范围而不结冰的冰温条件下进行鱼类的贮藏 使鱼

货在未冻结的条件下贮藏一段时间的保鲜方法∀ 其贮

藏温度介于冷藏和微冻之间 由于鱼体从未被冻结

组织损伤轻微 加工前无需解冻 可避免液汁流失 其
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品质较接近生鲜状态∀ ≤ ƒ 贮藏保鲜技术自 年代以

来 已在日本获得多项专利并陆续开始应用 取得较

好的效果∀

本文以鲐鱼!蓝圆鱼参为对象 在实验室条件下 探

讨了其在 ≤ ƒ 贮藏!°ƒ 和冷藏保鲜中 Κ 值!挥发性

盐基氮 ∂ 2 !过氧化物价 ° ∂ ! 值等鲜度指

标的变化情况 旨在通过对水产品保鲜条件的探讨

寻求保持加工原料新鲜度的方法 为中上层鱼类的保

鲜加工利用开辟新途径∀

 材料与方法

 实验材料

鲐鱼 Πνευµ ατοπηορυσ ϕαπονιχυσ !蓝圆鱼参 ∆ ε2

χαπτερσµ αρυαδ σι 选自厦门渔轮上的渔获物∀渔获后

即杀!漂洗!加冰贮藏 约 后运至实验室∀ 鱼体经

去头!去内脏及预处理后 分别进行保鲜实验∀

 方法

 冷藏保鲜  将试验用鱼装入聚乙烯袋

中 置于泡沫保温箱中 层冰层鱼 隔天把保温箱中融

化的冰水排掉并补充新的碎冰∀冷藏温度控制在 ?

ε 范围内∀

 ≤ ƒ 贮藏保鲜  将试验鱼在冷却的

≤ 溶液中浸渍 后 沥干 装入聚乙烯袋中

置于泡沫保温箱中 层冰层鱼 然后把保温箱置于

ε 左右的冷藏柜中保温 贮藏温度控制在 ? ε 范

围内∀

 °ƒ 保鲜 将试验鱼装入聚乙烯袋中 放

入泡沫保温箱中 保温箱中装有含 ≤ 作起寒

剂的碎冰 层冰层鱼 然后将保温箱置于 ε 左右的

冷藏柜中保温 隔天排掉融化的冰水 补充新的冰盐

混合物∀ 贮藏温度控制在 ? ε 范围内∀

 Κ 值的测定 待测液制备参照宇田文昭

年的方法进行 Κ 值测定参照姚果琴等

的方法 用 • × ∞ ≥ 高效液相色谱仪测定∀计算公式

如下

Κ
¬ ¬

× ° ° ⁄° ° ¬ ¬
≅

式中 × ° ) ) 三磷酸腺苷 ° ) ) 二磷酸腺

苷 ⁄° ) ) 磷酸腺苷 ° ) ) 肌苷酸 ¬ ) ) 次

黄嘌呤核苷 ¬) ) 次黄嘌呤

 挥发性盐基氮 ∂ 2 测定  用康威皿

法微量测定∀

 值的测定  用 2 型酸度计测

定∀

 过氧化物价 ° √ 的测定  用常规的碘

量滴定法测定∀

 结果与讨论

 Κ 值的变化

鲐鱼!蓝圆鱼参在 ≤ ƒ !°ƒ 及冷藏保鲜中的 Κ 值变

化如图 所示∀Κ 值是反映鱼体死后早期内在质量变

化最具有代表性的一个指标 从 值的变化曲线来

看 随着贮藏时间的延长 Κ 值呈逐渐升高的趋势∀这

反映出鱼死后 伴随着机体内环境因子发生变化而引

发核苷酸类的生化降解 × °ψ °ψ ⁄°ψ °ψ

¬ ψ ¬ × ° 量不断减少 ¬ ¬等分解产物

逐渐增加 鱼鲜度质量不断下降的规律性∀Κ 值与鲜

度质量的关系 据 ∏ ° 等 年的统计调

查 可供生鱼片食用的生鲜度指标为 Κ 值 以内

而一般鲜度的 值为 ∗ Κ 值达到

以上即失去商品价值∀ 如果按照这一标准 鲐鱼!蓝圆

鱼参的生鲜品保质期在 ≤ ƒ 贮藏保鲜中分别为 及

在 °ƒ 保鲜中分别为 及 而在冷藏保鲜中仅

为 ∗ ∀≤ ƒ 及 °ƒ 保鲜法一般可比冷藏法延长特鲜

品保质期 ∗ 时间∀经 的贮藏 鲐鱼!蓝圆鱼参在

≤ ƒ 贮藏保鲜中 值分别为 及 处于

一般鲜品状态∀ 在 ƒ° 保鲜中 值分别为 及

也处在一般鲜品状态 而在冷藏

保鲜中 鲐鱼Κ 值高达 蓝圆鱼参也达到了

已进入初期腐败阶段∀ 可见 以 Κ 值为鲜度

指标进行比较 ƒ° 及 ≤ ° 贮藏保鲜明显优于冷藏保鲜

法∀

 ∂ 2 的变化

∂ 2 包括低分子量挥发性盐基和氨基酸因微生

物脱羧基作用而产生的胺化合物 它能较精确地反映

细菌活动和生化变化而引起的鱼类腐败变质的鲜度

指标 因此也常被用来评价鲜鱼的质量∀ 图 为鲐鱼!

蓝圆鱼参在不同贮藏保鲜方法中 ∂ 2 的分析测定结

果∀ 从 ∂ 2 的变化曲线来看 在前期的保鲜过程中

∂ 2 的变化幅度都不大 呈缓慢上升趋势∀到第 天

后 各种保鲜的效果就有了较大的差异∀ 在 ≤ ƒ °ƒ 保

鲜法中 ∂ 2 仍缓慢上升 而在冷藏保鲜中 ∂ 2 上

升幅度较大∀ 这表明采用 ≤ ƒ 贮藏!°ƒ 保鲜法能有效

地抑制鱼体中微生物和酶的作用 能延长鱼体的僵硬期∀

鲐鱼经 的 °ƒ 保鲜!≤ ƒ 贮藏及冷藏保鲜 ∂ 2 分
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图  鲐鱼参鱼在保鲜过程中 Κ 值的变化

图中 2鲐鱼冷藏 2蓝圆鱼参冷藏 2鲐鱼冰温 2蓝圆鱼参冰温 2鲐鱼微

冻 2蓝圆鱼参微冻 后同

别为 和

其中一级鲜品 ∂ 2 鲜度标准 一级鲜品 二级

鲜品 超过 为初期腐败 的保鲜期限分别为 °ƒ

保鲜 ≤ ƒ 贮藏 而冷藏保鲜法仅 时间 即

°ƒ 保鲜及 ≤ ƒ 贮藏法可比冷藏法延长一级鲜品的保鲜

期 ∗ ∀ 蓝圆鱼参经 贮藏 在 °ƒ ≤ ƒ 及冷藏保鲜

中 ∂ 2 分别为 及

∀其中 一级鲜品的保质期分别为 °ƒ 保

鲜!≤ ƒ 贮藏保鲜法 冷藏法 即 °ƒ ≤ ƒ 的一级

鲜品保质期比冷藏法延长 时间∀

图  鲐鱼参鱼在保鲜过程中 ∂ 2 值的变化

从鲐鱼!蓝圆鱼参的外观!评味试验来看 经

的冷藏保鲜 鱼体均能感觉到轻微的异味 肉质松软!

无弹性∀ 而在 °ƒ ≤ ƒ 保鲜中则无此不良现象∀ 但是

比较 °ƒ 和 ≤ ƒ 两种保鲜方法中鱼肉的质量 采用 °ƒ

保鲜法 鱼肉肉质的弹性比 ≤ ƒ 贮藏保鲜法差 这可能

是由于采用 °ƒ 保鲜时 肉质因部分冻结 有冰晶产

生 对肌肉组织有轻微损伤的缘故 而经 ≤ ƒ 贮藏保鲜

的鱼体其肉质较接近生鲜状态∀

图  鲐鱼参鱼在保鲜过程中 值的变化

图  鲐鱼参鱼在保鲜过程中 ° ∂ 的变化

 值的变化

在保鲜过程中鱼体肌肉的 值变化如图 所

示∀ 鱼死后不久体内 值略有降低 在冷藏 后!

≤ ƒ 及 °ƒ 保鲜 后分别有一个最低值 其后又缓缓

上升 但变化幅度并不大∀ 蓝圆鱼参的 值变化趋势

与鲐鱼相似 在冷藏保鲜约 后 ≤ ƒ 保鲜约 后!

°ƒ 保鲜约 后均有个最低值 其后又缓慢上升 变

化幅度也不大∀ 引起鱼体 值发生变化的原因

∏ ° 等 认为是鱼死后肌肉内糖元酶解

而产生乳酸 使鱼体的 值下降 随之开始了僵硬

期∀ 而僵硬期过后 细菌和酶又活跃起来 产生氨和其

他碱性物质 使 值又逐渐增高∀ 从鲐鱼!蓝圆鱼参的

值测定结果来看 种保鲜法中除了冷藏保鲜时鱼
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体的 值下降时间较早外 看不出其他与鲜度质量

间明确的相关关系∀

 ° ∂ 的变化

图 是鲐鱼!蓝圆鱼参在保鲜过程中过氧化物值

° ∂ 的变化曲线∀ ° ∂ 是反映鱼类脂肪变化的指

标之一 从图中可以看出 鲐!鱼参鱼在冰藏保鲜中脂肪

氧化程度比 ≤ ƒ 及 °ƒ 贮藏保鲜中来得快 ° ∂ 值分

别在约 后有个高峰 而在 ≤ ƒ 及 °ƒ 保鲜中 这个

高峰就相对来得晚 这说明采用 °ƒ 及 ≤ ƒ 贮藏保鲜

比冷藏保鲜更能有效地抑制含有高度不饱和脂肪酸

鱼类的脂肪氧化反应∀从图中 ° ∂ 的变化情况来看

当 ° ∂ 达到一个高值后 又逐渐减少 形成一个峰

发生这种现象 葛云山等 认为是形成的过氧化

物并不稳定 只是脂肪氧化过程中的最初产物 当氧

反应继续进行时 过氧化物会被分解为醛类或与蛋白

质结合形成新的物质 因此 ° ∂ 又逐渐减少∀

 结语

根据对鲐鱼!蓝圆鱼参在冰温 ≤ ƒ !微冻 °ƒ 及

冷藏保鲜过程中的几种鲜度指标测定结果 采用冰温

及微冻保鲜法的保鲜效果 无论是在鲜度质量方面

还是脂肪氧化方面 均优于冷藏保鲜∀尤其是鲐!鱼参鱼

在冰温保鲜中 鱼体从未被冻结 比微冻保鲜更接近

生鲜状态∀ 经过 ∗ 的冰温保鲜 Κ 值还在

左右 可适应于作为鱼糜制品及其他水产加工品的原

料∀ 因此 若能尽快地把这一保鲜技术实用化 将有利

于提高鱼类的鲜度质量 促进中上层鱼类的开发利

用∀

参考文献 略

中华乌塘鳢网箱养殖技术初探
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广西钦州市南区科技局

广西钦州市港区社会发展部

α  笔 者 根 据 ∗ 年 对 中 华 乌 塘 鳢

Βοστριχητηψσσινενσισ 的试养实践和调查研

究 发现网箱养殖中华乌塘鳢一般养殖周期多在 ∗

个月 鱼苗成活率达 以上 商品鱼平均体重在

左右 饵料系数约为 鲜活饵料 投入产出

比约 Β ∀与传统的池塘养殖方法相比具有便于管

理!水质不易恶化!病害较少!饵料利用充分!养殖周

期短!产量高!经济效益好等优点∀ 现就网箱养殖中华

乌塘鳢技术总结如下∀

 养殖方法

 海域环境

钦州湾七十二经和龙门港水域是传统的海水鱼

类网箱养殖区域 海水水质良好 水深浪静 避风条件

好 ∀海水比重常年在 ∗ 之间 值为

∗ 海水水温变化范围为 ∗ ε ⁄

含量在 以上∀

 网箱设计

网箱设计为 ≅ ≅ 或 ≅ ≅

网箱内悬挂一些供中华乌塘鳢隐避栖息的物体 如废

旧轮胎!竹筒!土陶罐 悬挂物距网底 ∗ 距

边网 ∗ 网目视鱼体大小而定 网箱上设网罩

防鱼群跃越∀

 放苗

选择天晴 无大风浪 偏南风季节投苗较好 尤以

雨季投苗更佳 投苗时小心不要损伤鱼体∀

 苗种规格和放养密度

收购天然苗或人工繁育苗 规格应相对统一 约
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