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高产池塘养殖鱼细菌污染的季节变化
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我国淡水鱼类养殖
,

依靠施肥给饵和密集轮养等方式
,

收到了大面积的高产效果
。

但同时也带来 了池塘

水质的严重污染
。

方秀珍等 〔1吠刃〕测定过高产池水体 中总细菌数和异养细菌数的季节消长
。

曲鹏鹏等

(1 99 , )则对高产池内鱼体可能产生的细菌污染及其对鱼体鲜度的影响进行了初步的测定
。

笔者是在曲鹏鹏

等研究的基础上
,

对上海市郊高产池养殖鱼体细菌污染的程度和季节变化及其对鲜度的影响作 了进一步的

研究
,

在高产池养殖鱼细菌污染的状况
、

特点以及对鲜度的影响方面取得了可供参考的结果
。

l 材料与方法

实验用鱼为栖息在池塘上层的鲡和中层的团头纺
,

是从上海市青浦县高产池生产
、

用充氧运输袋直接运

至杨浦区 图门路菜市场的活鱼
。

运输袋是用养鱼池水装运的
,

试样鱼直接采自运输袋
,

保持了来 自池塘细菌

污染的原始状态
。

采样时间 为 1卯3 年 10 月 至 1叨 4 年 12 月
,

大体按季节每 2 个月 测定一次
。

缩重为 7以) 一

1 (X 幻克
,

纺重 3仪) ~ 《刃 克
。

采样部位为鱼体表皮和肠道
,

前者采 自背侧表皮面积 2 5cr 宁
,

连肉重 259 的皮肉
,

供作体表细菌污染的测

定
,

后者采取 25 9 肠子
。

每次测定均用 3 条鱼分别采样并剪碎混匀后进行各项测定
。

总细菌数的测定
:

采用食品卫生国家标准【1卯2」中的菌落总数测定法
。

低温细菌测定法
:

采用 C v T 琼脂培养基低温细菌测定法〔春 田三佐夫
,

19 74 〕
,

主要对能在低温下增殖并

与腐败有关的革兰 氏阴性菌类进行了测定
。

鲜度测定
: l卯4 年 5 月 5 日以编为试样

,

采用 4 种不同处理方法
:

(l) 去内脏体表鳃部消毒 ; (2 )去内脏体
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表绍部不消毒 ; (3 )不去内脏体表鳃部消毒 ; (叼不去内脏体表鳃部不消毒
,

将鱼体保藏在 护C 下
,

每隔 l 一 2 天

采背肉进行总细菌数的测定
,

同时采用王植等【1望拾」根据国家食品卫生标准【1呢l] 拟订的评分方法对鱼体鲜

度变化进行评定
。

感官评分标准如下
,

最高鲜度评分为 5 项之总和 15 分
,

最低鲜度界限值为 5 分
。

表 1 绷外观质t 评分等级

T目日e l 内困脚川. ce q . 己ty . 山刀g of 灿叻 . 曰

项目

眼球

鱼绝

体表

背肌

3 分 2 分 l分 O分

透明
,

凸出

鲜红
,

无枯液

光亮
,

无枯液

弹性良好或任硬

弹性好或俊硬
,

腹内壁坚韧
,

肛

门紧缩

稍不透明或略呈混浊

深红
,

略有枯液

光泽较差
,

略有粘液

弹性稍差
,

但不软

弹性稍差
,

腹 内壁松
软

,

肛门微突

明显混浊或下陷

暗红
,

粘掖较多
,

略有臭气

光泽差
,

粘液较多
,

略有臭气

弹性差
,

发软

腹部
弹性差

,

发软
,

腹内稍有离刺
有臭气

,

肛门明显突出

深度下陷

灰暗色
,

粘液多
,

有明显臭气

灰暗色
,

粘液多
,

有明显臭气

完全无弹性
,

甚软

完全无弹性
,

腹内壁离刺
,

肛

门有污液流出
,

有极度臭气

2 结果

2
.

1 鱼体细菌污染与季节变化
石

一年中 3 一 u 月
,

杀死活鱼后立即测定的皮肉总细菌数的范围
:

编为 1
.

3 x l护 一 4
.

3 x l护 cell 酬g’ e时 ; 纺

为 1
.

l x
对

一 4
.

3 x

砂 优止“g’e时
。

肠道总细菌数的范围
:

编为 3
.

3 x l护一 4
.

5 x l护沈止穿g
,

舫为 2
.

3 x l护
-

4
.

3 、砂以心
。

显示出鱼休细菌污染程度是高的
,

其中肠道的总细菌数高于皮肉
,

而舫的上限值又高于绷

(包括皮肉
、

肠道 )
。

年中不同季节测定的总细菌数和低温菌数如 图 1 一 4 所示
。

其中皮肉总细菌数显示了冬季 12 月最低
。

编
、

舫均约为 1
.

s x l护 ccll 岁g’ e时 ; 春季 4 月最高
,

缩为 4
.

3 x l护沈u岁g’ e时
,

妨为 4
.

3 x l护 cell 岁g’ e时
,

而 3

月
、

6 一 10 月的测定值介于二者之间
。

肠道总细菌数
,

除编
、

妨在 4 月份分别显示了 4
.

5 x l沪和 4
.

s x

100 Ce ll叮

g 的最高值外
,

其余月份均差别不大
,

其中编从 6 月至 12 月均保持在 10: ee ll岁g 的水平
,

极为稳定
,

而妨 6
、

7 月

的测定值略低于 10 月和 12 月的测定值
。

低温菌的测定结果
,

缩 和纺皮肉的低温菌 数分别为 1
.

入x l护
一 8

.

0 x l护 和 9
.

5 x l护 一 4
.

3 x l护

沈让穿g’ e时 ;肠道的分别为 l
.

l x l护
一 l

.

s x l丁 和 1
.

5 x l护
一 1

.

7 x l口 Ceus/ g
。

显示出上限值分别低于缩
、

纺

皮肉和肠道的总细菌数
,

但下限值很高
,

与两种鱼的皮肉和 肠道总细菌数较为接近
。

其次
,

低温菌数的年中

季节变化幅度小
,

约在 1 一 1
.

5 个数量级之间
。

12 月最低
,

不存在 4 月前后的高峰值
。

2
.

2 0℃保藏中的鲜度变化

为了考察鱼体细菌污染对鱼体鲜度的影响
,

实验采用 了 5 月份的编
,

经 4 种不同方法处理后
,

保藏在 0℃

下
,

按常规法测定了背部皮肉的总细菌数和感官鲜度变化
。

保藏中细菌变化的测定结果如图 5
,

背部皮肉的

总细菌数以开始时约 l护沈 115 / g
·

时
,

到第 6 天增加到近 10 ,
ce lls/ g’ e时

,

4 种处理方法之间略有差别
,

但不很

大
。

到第 6 天以后
,

细菌增长的速度加快
,

进人对数增殖期
,

不同处理鱼体细菌增殖速度之间的差距增大
。

去

内脏体表鳃部消毒的 A 组的增殖速度明显地慢于不去内脏体表鳃部不消毒的 D 组
,

也慢于去内脏体表鳃部

不消毒和不去内脏体表鳃部消毒的 B
、

C 组
。

感官检定评分的结果如图 6
,

4 组评分下降的速度是 A < B < C < D
。

A 组鲜度下降速度明显地慢于 D 组
,

与细菌增殖情况一致
.

同时 B 组鲜度下降速度慢于 C 组
,

显示了去内脏的效果大于体表鳃部消毒
。

按最低鲜度界限值 5 分评定的保鲜期限
,

A
、
B

、

C
、

D 4 个组由长到短的次序分别为 10 天
、
9 天

、
7 天和 6

天
。

因此
,

以上各项测定结果明确地显示了鱼体污染对鲜度的影响
,

并表明了有针对性地采取除去内脏
、

体

表以及鳃部细菌污染的措施
,

是防止池塘养殖鱼体严重细菌污染的有效方法
。
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图 1 编的体表总细菌数与低温菌数的季节变化
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图 3 助的体表总细菌数与低温菌数的季节变化
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图 4 纺的肠道总细菌数与低温菌数的季节变化
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1 关于鱼体细菌污染的程度

根据上海地区有代表性的淡水养殖鱼
—

缩和 鱿的体表肠道的总 细菌数及低温菌数
,

可 以认为鱼体的

整体细菌污染程度是高的
。

首先是直接与池塘污 染有关的体表和肠道的总 细菌数的数量范围
,

与曲鹏鹏等

( 1奥拜)测定的结果极为一致
,

进一步证实了鱼体细菌污染程度的真实性
。

方秀珍等〔1性犯习]测定无锡高产池塘

水体和底泥的总细菌数各为 1
.

50 一 15
.

叩 x l护个 〔七U岁而 和 1
.

20 一 韶
.

o x l护个 c ell s/ g
,

与本实验测定的鱼体

总细菌数量范围极为接近
,

这表明高产池塘本身的污染程度与鱼体细菌污染程度之间的一致关系
。

因实验条

件限制
,

本实验对青浦高产池水体和底泥的细菌污染程度未作全面测定
。

其次
,

鱼体低温细菌的污染程度也

很高
,

主要体现在体表低温菌数量范围的下限值极为接近
,

但上限值要比总细菌数低
。

肠道低温细菌同样高

于体表低温细菌的数量水平
。

革兰氏阴性低温菌是耐低温的主要腐败菌类
,

它的大量存在
,

对低温贮藏中鱼

体鲜度的影响是值得重视的
。
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2 鱼体细菌数量季节变化的特点

从前述的测定结果可以看到
,

鱼体体表和肠道的总细菌数与低温菌数的季节变化存在以下值得注意的

特点
。

首先是缩
、

纺体表总细菌举的季节变化极为明显
, 4 月为最高

,

12 月为最低
,

季节变化极大
。

而方秀珍

等对无锡高产池水样总细菌数和异养细菌数的年中测定值也是 4 月最高
,

如果不是偶然的巧合
,

这种大数量

的鱼体细菌污染
,

可能是由于季节性的施肥
、

给饵以及鱼的摄食排泄促使细菌增殖所造成
。

其次
,

两种鱼肠道

总细菌数的年中测定值也是 4 月最高
,

但其他月份的肠道总细菌数基本保持在同一数量水平
,

显示体内的肠

道细菌受到水温季节变化的影响较小
。

相反
,

低温菌数无论是体表或肠道均不存在 4 月的高峰值
,

可能受季

节施肥给饵等影响较小
。

表 2 是鱼体细菌数量季节变化与水温的相关系数
。

其中除两种鱼体表低温菌数与

水温的相关系数 r 分别为 0
.

79 76 和 0
.

朋段l
,

存在一定相关性外
,

余均在 0
.

153 1 一 0
.

灰己 ) 的范围
,

显示鱼体菌数

量消长与季节水温关系不大
,

而是来自外界的污染或其他生态环境因素的影响
,

对此
,

有待进一步的研究
。

表 2 鱼体细菌季节变化与水温的相关系数

1恤b le Z Q , r re la 七on c o e 们丘c le nt be 勺四 e e n , 鱿‘。 . 吐 翎时压d o n a n d , 电te r te 双堪吧r a t u 田吧

皮 肉 肠 道

鱼 种 总 细 菌 数 低 温 菌 数 总 细 菌 数 低 温 菌 数
r 产 r 产 r 产 r 产

绪 0
.

26 幻 0
.

肠9 7 0
.

79 76 0
.

叹场2 一 0
.

3《刃 0
.

11巴
一 0

.

3《启 0
.

1 1毖

团头舫 0
.

1岛1 0
.

伍乌4 0
.

宝瓷旧 0
.

3 妈2 一 0
.

炭召 ) 0
.

133 2 0
.

1岁) 5 0
.

(珍圈

注 : n 为 7
,

水温范 围为 2 一
25 ℃

。

3
.

3 鱼体细菌污染对鲜度的影响

实验结果显示 了在 oo C 贮藏中不去内脏体表鳃部不消毒的鱼体
,

其细菌增殖速度与感官鲜度下降速度均

明显快于去内脏和体表鳃部消毒的鱼体
。

因些
,

去内脏
、

去鳃和冲洗无疑是一种具有针对性的重要保鲜措施
。

高产池养殖鱼类保鲜期的季节差异与细菌污染程度之间的关系以及低温细菌对鲜度的影响
,

均有进一步研

究的必要
。

本课题为 国家自然科学基金资助 项 目
“
淡水养殖鱼类 生化特性和细菌污染及其对鲜度品质的影响

”
的子
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