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不同解冻方式对金枪鱼新鲜度的影响研究 

尚艳丽，杨金生，霍健聪，夏松养 
(浙江海洋学院食品与药学学院，浙江舟山 316000) 

摘 要：金枪鱼营养物质丰富，但极易腐败，其新鲜度对金枪鱼的品质安全、运输储藏和加工都有重要意义，而解冻方式 

对其新鲜度有很大的影响。以不同解冻方式下金枪鱼的pH、 值、组胺含量的变化和电子鼻测定的鲜度值为指标 ，找出比较 

合适的解冻方式。在整个解冻过程中，pH呈现出减小的趋势，而组胺含量和 值则会随着解冻时间的延长而有所增加。结果 

显示，外部解冻中的温度梯度解冻和内部解冻中的超声波解冻能够较好地保持金枪鱼的新鲜度。 
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Effect of Different Thawing M ethods on the Freshness of Tuna 

SHANG Yan-li，YANG Jin-sheng，HUO Jian-cong，et al 

(Food and Medicine Institute，Zh~iang Ocean University，Zhoushan 3 16000，China) 

Abstract：Tuna is rich in nutrition，but easy to be corruption，SO the level of freshness is significant to 

quality safety transportation storage and the processing．And the thawing method has a great impact on the 

freshness．This paper took the pH value of K changes in contents of histamine and determination of electronic 

nose as the indexes to certain out more appropriate thawing methods．In the whole process of thawing，pH pre— 

sented a decrease，but the histamine and K value increased with the extension of thawing time．Results showed 

that gradient temperature thawing way and ultrasonic thawing way could keep the freshness better． 

Key words：tuna；thawing methods；pH；value of K：histamine 

金枪鱼作为一种高营养的鱼类，富含人类所需的蛋白质、氨基酸、脂肪等营养物质，是不可多得的营养 

美食。但同时也因其营养物质丰富，极易腐败。随着生活水平的提高，人们对鱼肉的卫生品质和新鲜度的要 

求越来越高【t】。因此鱼肉新鲜度的识别对食品安全及其加工过程都有着重要意义。由于金枪鱼捕获后要立 

即低温冷冻保藏以较好地保持其优良品质，所以加工前的解冻对其新鲜度的影响就显得尤为重要。金枪鱼 

作为一种以生食为主要消费方式的鱼类，在解冻过程中对其 pH、K值和组胺含量这些判定肉质新鲜度的 

指标进行测定是十分必要的。随着仿生技术的发展和人们对食品感官指标的客观要求，模拟人的鼻子感觉 
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功能的电子鼻技术在新鲜度评价中越来越发挥着重要作用嘲。本文通过对不同解冻方式下的pH值、 值 

和组胺含量变化测定，结合电子鼻技术进行研究比较，找出一种适合金枪鱼的解冻方式。 

1材料与方法 

1．1材料与仪器 

1．1．1材料 

试验原料为捕捞后迅速置于一55℃迅速超低温冷冻的黄鳍金枪鱼 Mnn nz60cDre 。 

1．1．2仪器 

安捷伦 1200高效液相色谱仪；日本日立 CR21G低温离心机；常州越科YK30010H超声波震荡仪；分 

光光度计；pH酸度计；三洋 MDF—U333超低温冰箱；苏州三星RSA3SCSW双开门冰箱；PEN3型便捷式电 

子鼻。 

1．2解冻方法 

将金枪鱼肉从一55℃超低温冻藏室取出，分别取样进行测定。 

1．2．1温度梯度解冻 

将金枪鱼从一55℃的超低温冰箱取出，分别取等样的3份原料于不同时间下解冻，具体操作：'55℃ 

一一25℃，在一25℃冰箱中分别解冻0．5 h、1．0 h和1．5 h； 

1．2．2水浴解冻 

将金枪鱼肉从一55℃的冰箱中取出，用 PE密实包装袋包装好，放在水浴中将其完全浸泡。水浴的温度 

设定为10℃，当鱼块的中心温度达到一5 cI=时即为解冻终点。 

1．2．3自然空气解冻 

将金枪鱼肉从一55℃的冰箱中取出，置于白瓷托盘上，放在周围无热源的实验台上以空气为介质进行 

解冻，当鱼块的中心温度达到一5℃时即为解冻终点。 

1．2．4超声波解冻 

根据食品已冻结区对超声波的吸收比未冻区对超声波的吸收要高出几十倍，而食品初始冻结点附近 

对超声波的吸收最大来对金枪鱼肉进行解冻，控制鱼块的中心温度达到一5℃为解冻终点。 

1．2．5真空解冻 

利用真空中水蒸汽在冻结食品表现凝结所放出的潜热解冻，控制鱼块的中心温度达到一5℃为解冻终 

点。 

1-3测定方法 

1．3．1 pH 

按照GB／T 9695．5—2008肉与肉制品pH测定进行嘲。 

1．3．2 值 

按照《水产食品加工学 值的测定方法进行【4】。 

1．3．3组胺含量 

用正戊醇提取，遇偶氮试剂显橙色，与标准系列比较定量，比色法测定嘲。 

1．3．4电子鼻 

取每个解冻方式下的平行样。打开电源，将设备预热 30 min左右，设定采样时间为 100 s，清洗时间 

100 s，采样间隔1 s，零点调节时间10 s，连接采样时间10 s，样品流量 300 mL／min。每次采样前系统会自 

动进行清洗，保证每次测量前 l0个传感器的初始值都为 l。实验采用设备自带软件进行分析。PEN3型便 

捷式电子鼻性能描述见表 1。 
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从图2和图3可以看出，短时间内的解冻K值不会变化很大，但解冻时间从0．5～1．5 h之后也会有较 

大变化。活杀的鱼K值低于10％，限度极好的鱼K值在20％，一般鲜度在40％左右。超低温一55℃下金枪 

鱼的鲜度可以基本保持在活杀鱼的状态，所以K值较低，基本在 ll左右，而几种解冻方式中，温度梯度解 

冻和超声波解冻是能够较好维持鱼鲜度的解冻方式，可以满足金枪鱼食用要求。 

2-3组胺含量的变化 ⋯ 

组胺是衡量鱼肉新鲜度的重要指标。与 

传统方法TVB—N、TMA—N相比，组胺更能准 ” 

确地反映鱼肉的品质和安全状况 。组胺的产 100 

生同鱼肉的腐败过程紧密相关，水产品中组 

胺主要是机体中的组氨酸通过其中存在的微 

生物所产生的组氨酸脱羧酶的脱羧作用而生 蟊 60 

成的。组胺增加主要发生在解冻阶段，金枪鱼 。 

肉组胺含量随解冻方式和解冻时间变化曲线 

4 8 

6 6 

温度梯度解冻(v ance 99．322％) 超声波解冻(variance 99．625％) 

电子鼻既能客观反映和判定消费者所要求的鱼肉品质，又能满足现代水产品生产和市场应用的快捷 

简便的检测评价方法，实现对鱼肉品质及新鲜度(货架寿命)的有效评价、等级标注和监控【9】。 
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3结论 

在整个解冻过程中，由于糖原的酵解、乳酸的积聚、ATP酶活力的增强，pH呈现出减小的趋势；而随着 

解冻的进行，金枪鱼鱼体温度逐渐升高，因冷冻而可逆性失活的组胺脱羧酶得活性逐渐恢复并不断增强， 

催化分解金枪鱼鱼体内游离的组胺酸，从而使鱼肉中组胺含量增加； 值会随着解冻时间和温度的升高而 

增加，而金枪鱼在解冻过程中，由电子鼻测得的不同阶段产生的不同挥发性化合物而产生的不同气味则更 

准确地反映出金枪鱼在不同解冻条件下的新鲜度。实验结果证明，温度梯度解冻和超声波解冻在DH、 

值、组胺含量以及电子鼻综合比较中可以认为是比较适合金枪鱼解冻的方法，且可以较其它方法更好地保 

证鱼肉的新鲜度，是较为理想的解冻方法。 
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