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蛇鳍冰藏和冻藏过程中鲜度指标的变化 以及

高压处理对其凝胶形成能的影响

欧昌荣
‘,

薛长湖
‘

,

2 ,

袁 蕊
2 ,

NOZA日 Yuki nori
3 ,

李兆杰
2

(1
.

宁波大学生命学院
,

浙江 宁波 31 52 n ; 2
.

中国海洋大学水产学院
,

山东 青岛 2仅又。3 ;

3
.

长崎大学水产学院
,

日本 长崎 852 一 852 1)

摘要
:

研究了蛇鱼粼 sa 二血

~
。
)冰藏和冻藏过程中 K 值

、

挥发性盐基氮(T v I3N )
、

M f C犷
十 -

A T p a se
全活性等

鲜度指标的变化
,

并研究了高压加工法制备对蛇鳍鱼糕凝胶形成能的影响
。

结果表明
:

冰藏过程中鳄鱼的鲜

度急剧降低
,

其货架期仅为 10d 左右
,

冻藏过程中蛇鳍保藏哪d
,

鲜度缓慢降低
。

随着 K 值和 T V BN 的增加
,

鱼留

鱼的凝胶形成能降低
,

Mf C犷
十 ~

A T Pa se 全活性与凝胶形成能关系不明确
。

通过加热处理
,

冰藏和冻藏的蛇鳍

能保持正常凝胶形成能的时间分别为 6d 和 印d
,

而高压处理蛇鳍能保持正常凝胶形成能的时间分别为至少

14 d 和 叩d
,

高压处理能够显著提高蛇鳍的凝胶形成能从而延长其可利用期限
。
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