
的植物蛋白质。日常生活中人们食用频率最高的动

物性食物为猪肉、牛肉、鸡肉和鸡蛋 ,本次研究选择

了这几种具有代表性的食物作为食谱中的主要食

物 ,参考食物成分表中这几种食物的蛋白质含量来

调控受试者蛋白质的摄入水平。在实验现场收集了

食谱中的各种食物 ,并测定了 5 种主要营养素的含

量 ,结果表明动物性食物中蛋白质的含量较高 ,平均

为食物可食部分的 2114 % ,且都是优质蛋白 ,易于

消化吸收 ,肉类食物还能提供一定量的脂肪、矿物质

和无机盐。

本研究测定的 22 种植物性食物的主要营养素

含量中 ,蛋白质、脂肪和糖类这三大宏量营养素的含

量相对于粮谷类食物和动物性食物较低 ,这与植物

性食物中的营养素分布规律一致[7 ] 。豆腐中蛋白质

和脂肪的含量要高于其他的植物性食物 ,而酸辣粉

和凉皮中糖类的含量达到 20 %以上 ,蛋白质的含量

却在 1 %以下 ,说明此二种食物是低氮高糖的食物。

植物性食物虽然宏量营养素含量相对较少 ,但能提

供许多无机盐及膳食纤维 ,这都是维持人体生理功

能所必需的。能量的数值是根据各种食物中三大宏

量营养素的含量乘以各自的能量折算系数计算而得

出的 ,食物加工过程中加入的油类会对能量的计算

产生一定的影响 ,在保持蛋白质摄入不变的情况下 ,

可以在食物中多加食用油 ,提高能量的摄入量。本

次测定的食物均为经过加工处理后的熟食 ,所提供

的营养素的数值即是直接进入人体的营养素的量 ,

食物的烹制过程会对营养素含量产生一定的影

响[7 ]
,造成含量比烹制前有所降低。不同蛋白质剂

量组中的蛋白质的实测值与预设值是一致的 ,三大

宏量营养素的供能比与我们国家的参考值一致 ,说

明我们设计的食谱能够满足受试者的营养素需求。
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海捕虾保鲜效果的比较

卓华龙 　柳 　海 　申屠基康 　朱励华 　舒苏萍

(宁波市海洋与渔业研究院 , 宁波市渔业环境与产品质量检验监测中心 ,浙江 　宁波 　315012)

摘 　要 :目的 　探索海捕虾保鲜效果好且对人体无害的保鲜剂。方法 　用焦亚硫酸钠、FMP - 虾蟹用天然护色保

鲜剂、食为鲜 - 虾鲜宝、植酸 4 种保鲜剂采用浸泡法、喷洒法和直接撒粉法 3 种保鲜方法对海捕虾保鲜的效果进行

比较。结果 　焦亚硫酸钠保鲜海捕虾 ,用浸泡法、喷洒法和直接撒粉法在 7 d 内均有较好的保鲜效果 ,但如果操作

不当 ,二氧化硫残留会超标 ;FMP - 虾蟹用天然护色保鲜剂、食为鲜 - 虾鲜宝保鲜效果较好 ,而植酸保鲜效果较差。

比较后 3 种保鲜剂的浸泡法和喷洒法 ,在相同浓度下 ,浸泡法保鲜效果较好。结论 　从经济方面考虑 ,可用焦亚硫

酸钠以 115 % 浓度浸泡 2 min 保鲜海捕虾 ,但从人体健康方面考虑 ,应采用天然护色保鲜剂、食为鲜 - 虾鲜宝各以

2 % 浓度浸泡 2 min 保鲜海捕虾 ,保鲜时间控制在 7 d 内保鲜效果较好。

关键词 :十足目 (甲壳纲) ; 食品防腐剂 ; 防腐法 ; 配对分析
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Comparison of Effect of 4 Freshness2Preserving Agents and 3 Methods of

Application on Preservation of Sea Pra wn

ZHUO Hua2long , LIU Hai , SHENTU Ji2kang , ZHU Li2hua , SHU Su2ping

(Ningbo Inspection and Monitoring Center for Fishery Environment and Product Quality ,

Ningbo Ocean and Fishery Academy , Zhejiang Ningbo 315012 , China)

Abstract : Objective 　The aim was to search for a better freshness2preserving agent for the preservation of sea prawn. Methods

　It was compared that effect of 4 freshness2preserving agents (Na2 S2O5 , FMP natural color2protecting agent , Shiweixian2

Xiaxianbao and phytic acid) and 3 ways of applying the agents ( dipping , splashing and powder scaffering) . Results 　The

experimental results indicated : Na2 S2O5 showed better preserving effect within seven days. But excess residue of SO2 will appear if

operated improperly. FMP natural color2protecting agent and Shiweixian2Xiaxianbao both showed better preserving effect. The

preserving effect of phytic acid was not so good. Comparing dipping and splashing in the same concentration of preserving agent ,

dipping showed better preserving effect. Conclusion 　Economically , dipping the prawn three minutes in 115 % Na2 S2O5 solution

can effectively preserve its freshness. Taking into account the consumerπs health , dipping in 2 % FMP natural color2protecting

agent or Shiweixian2Xiaxianbao for three minutes is a better practice. The preserving effect will be better when the time of

preservation is less than within seven days.

Key word : Decapoda (Crustacea) ; Food Preservatives ; Antisepsis ; Matched2Pair Analysis

　　海捕虾 (主要指中华管鞭虾和鹰爪虾)是我国最

大宗的出口创汇的水产品 ,我国海捕虾的年产量约

70 余万吨 ,其中大部分被加工成冻虾仁出口。但由

于海捕虾蛋白质含量较高 (20 %以上) ,肌肉组织比

较柔软 ,因此易受细菌侵袭而腐败变质 ,同时海捕虾

体内含有大量的酶类和酪氨酸 ,易受氧化而产生黑

色素 ,使虾产生黑变 ,变质和黑变都严重地影响了海

捕虾的品质 ,降低了海捕虾的商品价值。因此 ,海捕

虾的保鲜对提高其商品价值、增加经济效益、促进渔

业生产和产品出口创汇有着重要的作用。

虾体在储藏中发生的黑变是由于多酚氧化酶催

化的一系列生化反应的结果[1 ,2 ] 。多酚氧化酶天然

存在于虾蟹等甲壳类生物的甲壳内及甲壳下面的组

织中 ,这种酶在冷冻、冷藏和解冻期间仍然保持着活

性。在有氧存在的条件下 ,多酚氧化酶将虾类表面

的无色化合物单酚氧化成无色的双酚 ,进而双酚化

合物转变成有色的醌类物质。醌类有很高的活性 ,

极易与氨基酸或蛋白质结合生成黑色素 ,在有氧存

在下即使低温反应也能缓慢进行。因此 ,要防止对

虾黑变必须抑制多酚氧化酶的活性 ,减少对虾与空

气的接触。目前 ,我国很多地区主要用焦亚硫酸钠

作为黑变抑制剂 ,海捕虾常用的保鲜处理方法有浸

泡法、喷洒法和直接撒粉法。渔民在用焦亚硫酸钠

保鲜海捕虾时 ,大多采用直接撒粉法 ,这种方法虽然

操作较方便 ,但保鲜剂要撒均匀很难 ,所以往往过量

使用 ,导致海捕虾二氧化硫残留严重超标。浸泡法

虽然操作不很方便 ,但保鲜剂的浓度均匀 。喷洒法

较浸泡法操作容易些 ,但也会出现喷洒不均匀的

问题。

焦亚硫酸钠防对虾黑变效果比较明显 ,但由于

焦亚硫酸钠成分中约 30 %为二氧化硫 ,二氧化硫是

一种无色的有强烈刺激性气味的气体 ,人体吸入后 ,

在呼吸道粘膜表面与水作用生成亚硫酸 ,再经氧化

而成硫酸 ,因此对呼吸道粘膜具有强烈的刺激作用。

食用了二氧化硫超标的食物 ,人体会出现急性中毒

表现 ,如头晕、呕吐、恶心、腹泻、全身乏力、胃黏膜损

伤等 ,严重时会毒害肝、肾脏 ,引起急性中毒。同时 ,

亚硫酸盐会跟维生素 B1 反应 ,破坏虾的营养价值。

解决海捕虾保鲜后二氧化硫残留超标的问题 ,

确定既保鲜效果好 ,又对人体无害的保鲜剂 ,有着非

常重要的现实意义。作者于 2005 年至 2006 年采用

3 种保鲜方法、4 种保鲜剂对海捕虾的保鲜技术进行

了摸索。

1 　材料与方法

111 　材料

11111 　海捕虾直接从捕虾船上采集 ,主要品种为中

华管鞭虾和鹰爪虾。

11112 　保鲜剂 　①焦亚硫酸钠 　食品专用。②

FMP - 虾蟹用天然护色保鲜剂 　青岛某科技有限公

司生产 ,水产品保鲜剂 ,其主要成分为天然活性提取

物、柠檬酸钠、氯化钠等。③食为鲜 - 虾鲜宝 　厦门

某科技有限公司生产 ,水产品保鲜剂 ,其主要成分为

氨基多糖、氨基双糖、植物醇、葡聚双糖、抗坏血酸钠

等。④植酸学名肌醇六磷酸脂 ,广泛存在于植物种

子内 ,湖南某研究所有限公司生产 ,为食品保鲜剂。

11113 　冷藏冷冻转换柜 　卧式双层门冷藏冷冻转

换柜 ,海尔牌 ,型号为BCΠBD - 190S ,控温范围为 4～
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- 26 ℃,青岛海尔集团生产。

112 　方法

11211 　采样方法 　捕虾船靠码头后 ,采样人员直接

到捕虾船上采样 ,样品数量根据设定的试验方案而

定 ,一般每次采样 20 kg ,将样品放置在泡沫箱内 ,

覆盖碎冰 ,由采样人员将样品送到实验室进行保鲜

试验。

11212 　感官评定 　直接用肉眼观察。按 DB33Π
451 —2003《海捕虾质量要求》规定进行。在感官评

定时 ,课题组人员邀请宁波市渔业环境与产品质量

检验监测中心的部分人员一同参与感官评定 ,感官

评定时由 6 人组成。

11213 　挥发性盐基氮 ( TVBN) 检测方法 　按 GBΠT

5009144 —2003 ,半微量凯氏蒸馏法。

11214 　细 菌 总 数 ( TBC ) 检 测 方 法 　按 GBΠT

478912 —2003 ,菌落总数测定法。

11215 　二氧化硫检测方法 　按 GBΠT 5009134 —2003

《食品中亚硫酸盐的测定》的第一法 盐酸副玫瑰苯

胺法。

11216 　保鲜虾冲洗前后二氧化硫残留测定 　将虾

放在塑料盆中 ,用普通自来水冲洗 ,一般虾与水的体

积比为1∶3 ,冲洗 3 次后测定二氧化硫残留量。

11217 　保鲜方法 　用上述 4 种保鲜剂 ,分别用浸泡

法、喷洒法、直接撒粉法进行保鲜试验 ,对照组不加

任何保鲜剂。试验中各种保鲜剂的浓度主要依据产

品说明书上推荐的方法进行 ,而焦亚硫酸钠浸泡法

和喷洒法的浓度则参照浙江省地方标准 DB33ΠT

450 —2003《海捕虾保鲜操作技术要求》推荐的方法

进行 ,直接撒粉法的浓度按渔民通常在使用的浓度

进行。

浸泡法 　配制一定浓度 (见表 1) 的处理液 (溶

液可用干净海水或淡水) ,处理液的量以能将虾全部

没入为准 ,将虾浸入处理液中 ,上下摇动确保虾体与

溶液充分接触 ,浸泡一定时间后 (见表 1) ,捞出沥

干 ,1 kg 虾加冰 2 kg 后放入冷藏冷冻转换柜冷藏 (微

冻档) ,温度控制在 - 2～ - 5 ℃。

喷洒法 　配制一定浓度 (见表 1)的处理液 ,按 1

kg 处理液喷洒 10 kg 虾的比例进行处理。加冰冷藏

同浸泡法。

直接撒粉法 　将保鲜剂按一定比例 (见表 1) 直

接撒在虾体上。加冰、冷藏同浸泡法。

11218 　数据处理法 　在检测每种保鲜法处理过的

海捕虾某项参数时 ,一般进行 2 次检测 ,取平均值作

为检测结果 ,同时加上标准偏差。为验证检测数据

是否有统计学意义 ,对有些组别的参数进行 5 次检

测 ,并对这些数据进行相对标准差分析。

2 　结果与讨论

211 　保鲜剂处理延缓对虾黑变的效果 　保鲜剂不

同处理方法防对虾黑变效果比较 ,结果见表 1。

从表 1 可知 ,4 种保鲜剂在 4 d 内保鲜效果都较

好 ,对虾体色基本正常 ,而此时 ,对照组对虾头部已

经出现黑斑。到第 7 天时 ,除了用浓度较高的焦亚

硫酸盐处理过的对虾体色还保持基本正常外 ,用其

余方法处理过的对虾已出现红斑或黑斑 ,而对照组

对虾已头、尾部变黑 ,颈部松弛 ;到第 10 天时 ,除了

用焦亚硫酸钠撒粉法处理过的对虾体色还保持基本

正常外 ,用其余方法处理过的对虾已发红或发黑 ,且

肌肉弹性差 ,而对照组对虾已头、尾部变黑 ,颈部严

重松弛 ,虾体发软。

从表 1 中还可看出 ,浸泡时间 2 min 和 5 min 对

结果的影响不明显。

212 　保鲜剂处理方法保鲜对虾效果 　保鲜剂不同

处理方法保鲜对虾效果比较的主要鲜度指标为挥发

性盐基氮和细菌总数 ,结果见表 2 和表 3。

从表 2 可知 ,用以上 4 种保鲜剂处理过的对虾 ,

在 4 d 内其鲜度指标都符合要求 ,而此时 ,对照组对

虾的 TVBN 大于 30 ,已不符合标准要求 ;到第 7 天

时 ,用焦亚硫酸钠、FMP、虾鲜宝喷洒和 5 %浸泡处理

过的对虾 ,其鲜度指标仍符合要求 ,而用 2 %虾鲜宝

浸泡和用植酸处理的对虾 TVBN 已大于 30 ;到第 10

天时 ,除了用 112 %焦亚硫酸钠撒粉对虾 TVBN 仍小

于 30 外 ,其余的都大于 30 ,已不符合标准要求。

对表 2 中用焦亚硫酸钠 115 %浸泡法、1 %喷洒

法和 016 %直接撒粉法处理过的对虾在 9 d 后检测

的数据进行相对标准差分析 ,115 %浸泡法的相对标

准差为 0102 ,1 %喷洒法的相对标准差为 0105 ,而

016 %直接撒粉法的相对标准差为 0125 ,相对标准差

表示数据之间的离散程度。从相对标准差可以看

出 ,浸泡法处理后检测的各数据较一致 ,说明浓度较

均匀 ;喷洒法处理后检测的各数据相差较浸泡法处

理后检测的各数据大些 ,喷洒法浓度没浸泡法均匀 ;

而直接撒粉法处理后检测的各数据相差最大 ,说明

撒粉法浓度很不一致。

从表 3 可知 ,在冷藏 ( - 2～ - 5 ℃) 条件下 ,细菌

的繁殖速度较慢 ,到第 9 天时 ,除了对照组对虾的细

菌总数已大于 106 外 ,其余的都小于 106 。

213 　焦亚硫酸钠处理后对虾中二氧化硫的残留量

　通过检测 FMP、虾鲜宝和植酸这 3 种保鲜剂的原

药 ,发现这 3 种保鲜剂不含二氧化硫 ,因此对虾保鲜

试验后 ,只检测用焦亚硫酸钠处理过的对虾中的二

氧化硫残留量 ,结果见表 4。

从表 4 可知 ,用焦亚硫酸钠处理过的对虾中的
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　　 表 1 　保鲜剂防黑效果试验感官检验结果

保鲜剂 处理方式
浓度
( %)

时间
(min)

保藏时间 (d)

0 3 6 　　　　　 9 　　　　　　

焦亚硫酸
钠

FMP

虾鲜宝

植酸

对照组

浸泡

喷洒

撒粉

浸泡

喷洒

浸泡

喷洒

浸泡

喷洒

-

115

310

510

1010

016

112

110

210

310

510

210

510

510

1010

015

110

210

410

-

2

5

2

5

Π

Π

Π

Π

2

5

2

5

Π

Π

2

5

2

5

Π

Π

2

Π

Π

-

新鲜 体色正常 头部出现黑斑 头部发黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 体部出现黑斑 头部发黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 体色基本正常 头部出现黑斑 ,弹性差

新鲜 体色正常 体色基本正常 体部出现黑斑 ,弹性差 ,

新鲜 体色正常 头部出现黑斑 头部发黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 体色基本正常 头部发黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 体色基本正常 体色基本正常 ,弹性差

新鲜 体色正常 体色正常 体色基本正常 ,弹性尚可

新鲜 体色正常 体色微黑斑 头部发红 ,弹性差

新鲜 体色正常 体色微黑斑 头部发红 ,弹性差

新鲜 体色正常 头部微红 头部发红 ,弹性差

新鲜 体色正常 头部微红 头部发红 ,弹性差

新鲜 体色正常 体色微黑斑 头部微红、微黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 体色微黑斑 头部微红、微黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 头部出现黑斑 头部发黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 头部出现黑斑 头部微黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 头部出现微黑斑 头部微黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 头部出现微黑斑 头部微黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 头部出现黑斑 头部微黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 头部出现黑斑 头部微黑 ,弹性差

新鲜 体色正常 体部微黑斑 头部发黑、发红

新鲜 体色正常 体部微黑斑 头部发黑、发红

新鲜 体色正常 体部微黑斑 头部发黑、发红

新鲜 体色正常 体部微黑斑 头部发黑、发红

新鲜 头部有黑斑 头、尾部变黑 ,颈部松弛 头、尾部变黑 ,颈部严重松弛 ,体软

注 :浸泡和喷洒法浓度指保鲜剂处理液浓度 ,撒粉法浓度指保鲜剂用量占虾体重的比例。Π为无时间要求。 - 为未处理。

二氧化硫残留量 ,除了用 115 %浓度浸泡处理过的

对虾 ,其残留量没有超过标准要求外 ,用其余方法处

理过的对虾其残留量都超过了标准要求 ,超标最严

重的是用撒粉法处理过的对虾。

对表 4 中 115 %浸泡法、1 %喷洒法和 016 %直

接撒粉法处理过的对虾检测的数据进行相对标准差

分析 ,115 %浸泡法的相对标准差为 0102 ,1 %喷洒法

的相对标准差为 0107 ,而 016 %直接撒粉法的相对

标准差为 0128。同样说明浸泡法浓度最均匀 ,而直

接撒粉浓度最不均匀。

214 　焦亚硫酸钠处理过的保鲜虾冲洗前后 SO2 残

留量检测结果 　同组样品保鲜虾冲洗 (3 次) 前后二

氧化硫残留量测定结果见表 5。

从表 5 可知 ,冲洗后海捕虾中二氧化硫平均残

留量为冲洗前的 5113 %。从中可以得出 ,海捕虾中

残留的二氧化硫容易被水冲洗掉。

215 　控制海捕虾二氧化硫残留超标的措施

21511 　保鲜方法的选择 　目前 ,渔民在用焦亚硫酸

钠保鲜海捕虾时 ,大多数采用直接撒粉法 ,这种方法

虽然操作较方便 ,但保鲜剂要撒均匀很难 ,所以往往

过量使用 ,导致海捕虾二氧化硫残留严重超标 ,该方

法不能采用。

浸泡法虽然操作不是很方便 ,但保鲜剂的浓度

最均匀 ,相比较而言 ,用该方法保鲜海捕虾最科学 ,

应推广此方法。

喷洒法较浸泡法操作容易 ,但会出现喷洒不均

匀 ,喷洒多的地方海捕虾二氧化硫残留会超标 ,喷洒

少或没喷到的地方海捕虾起不到保鲜的作用。所

以 ,用喷洒法处理对虾时 ,操作一定要仔细 ,尽量均

匀喷洒。

21512 　保鲜剂的保鲜时间 　从本次试验可知 ,用以

上 4 种 保 鲜 剂 处 理 过 的 对 虾 , 在 冷 藏
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　　　　　　　　 表 2 　保鲜剂处理后试样的挥发性盐基氮 (TVBN)值 mgΠ100 g

保鲜剂 处理方式
浓度
( %)

时间
(min)

保藏时间 (d)

0 3 6 9

焦亚硫酸钠

FMP

虾鲜宝

植酸

对照组

浸泡

喷洒

撒粉

浸泡

喷洒

浸泡

喷洒

浸泡

喷洒

-

115

310

015

110

016

112

110

210

013

015

210

510

015

110

015

110

012

014

-

2

5

2

5

Π

Π

Π

Π

2

5

2

5

Π

Π

2

5

2

5

Π

Π

2

Π

Π

-

15152 ±0117 22135 ±0112 31186 ±0123 53184 ±1113

15152 ±0117 22128 ±0114 30151 ±0121 54126 ±1108

15152 ±0117 20136 ±0131 29125 ±0132 52187 ±0189

15152 ±0117 20132 ±0125 29113 ±0147 51197 ±1132

15152 ±0117 19183 ±0117 27198 ±0151 49186 ±2187

15152 ±0117 18123 ±0123 28176 ±0142 46189 ±2114

15152 ±0117 17125 ±0111 25176 ±0119 31186 ±7198

15152 ±0117 17104 ±0121 23182 ±0181 28193 ±5121

15152 ±0117 21156 ±0118 26185 ±0173 33169 ±0141

15152 ±0117 21143 ±0120 26131 ±0123 32115 ±0126

15152 ±0117 20176 ±0121 25167 ±0118 31193 ±0181

15152 ±0117 20149 ±0119 25113 ±0122 31102 ±0178

15152 ±0117 20132 ±0117 25134 ±0137 30194 ±2198

15152 ±0117 21121 ±0124 24128 ±0146 31181 ±1178

15152 ±0117 22168 ±0125 31193 ±0152 52175 ±0191

15152 ±0117 22139 ±0131 31125 ±0132 53108 ±0185

15152 ±0117 21163 ±0125 29178 ±0145 50182 ±1103

15152 ±0117 21125 ±0116 28198 ±0124 49112 ±2101

15152 ±0117 20198 ±0118 28176 ±0129 46197 ±4193

15152 ±0117 20146 ±0131 29182 ±0131 43174 ±3165

15152 ±0117 23185 ±0128 36189 ±1112 58173 ±1108

15152 ±0117 22187 ±0125 35146 ±1131 57191 ±1125

15152 ±0117 21196 ±0115 35121 ±0198 52195 ±2185

15152 ±0117 23128 ±0134 34181 ±1133 50105 ±3102

15152 ±0117 35124 ±1102 58173 ±2101 87192 ±2124

注 :鲜度要求 : ≤30。DB33Π451 —2003《海捕虾质量要求》。Π为无时间要求。 - 为未处理。

表 3 　保鲜剂处理后样品的细菌总数 个Πg

保鲜剂 处理方式
浓度
( %)

浸泡时间
(min)

保藏时间 (d)

0 3 6 9

焦亚硫酸
钠

浸泡

FMP 浸泡

虾鲜宝 浸泡

植酸 浸泡

对照组 -

115 2 312 ×104 ±111 ×103 315 ×104 ±213 ×103 814 ×104 ±212 ×103 318 ×105 ±112 ×104

310 2 312 ×104 ±111 ×103 314 ×104 ±119 ×103 617 ×104 ±116 ×103 218 ×105 ±611 ×103

110 2 312 ×104 ±111 ×103 513 ×104 ±217 ×103 817 ×104 ±215 ×103 716 ×105 ±213 ×104

210 2 312 ×104 ±111 ×103 418 ×104 ±211 ×103 813 ×104 ±217 ×103 519 ×105 ±117 ×104

210 2 312 ×104 ±111 ×103 511 ×104 ±312 ×103 312 ×105 ±813 ×103 814 ×105 ±214 ×104

015 2 312 ×104 ±111 ×103 815 ×104 ±317 ×103 319 ×105 ±111 ×103 915 ×105 ±119 ×104

110 2 312 ×104 ±111 ×103 416 ×104 ±118 ×103 118 ×105 ±912 ×103 812 ×105 ±916 ×103

- - 312 ×104 ±111 ×103 511 ×105 ±213 ×103 719 ×105 ±817 ×103 413 ×106 ±817 ×104

注 :菌落总数要求 : ≤106个Πg DB33Π451 —2003《海捕虾质量要求》。 - 为未处理。

( - 2 ℃～ - 5 ℃)条件下 ,对虾保鲜时间一般不能超

过 7 d。而目前 ,渔民出海捕捞一个航次的时间大多

都超多过 7 d ,且冷藏条件很难达到 - 2 ℃～ - 5 ℃,

为了解决这个问题 ,渔民往往大剂量使用保鲜剂 ,导

致对虾二氧化硫残留严重超标。

为既达到保鲜目的 ,又使二氧化硫残留不超标 ,

则必须缩短海捕虾在海上的滞留时间 ,可采用专用

运虾船装运 ,每隔 5 d 左右装运 1 次 ,这样 ,保鲜剂
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　　表 4 　保鲜 10 d 后

对虾二氧化硫 (SO2 )残留量 mgΠ100g

保鲜剂 处理方式 浓度 ( %) 9 d

焦亚硫酸钠

对照组

浸泡 2 min

喷洒

撒粉

-

115 55195 ±1127

310 148174 ±2174

015 192102 ±16198

110 277115 ±20139

016 789142 ±220116

112 1101131 ±241162

- 3128 ±0118

注 :标准要求≤100 (mgΠ100 g) ,DB33Π451 —2003《海捕虾质量要求》。
- 为未处理。

的使用浓度可以低些 ,既节省成本 ,对虾二氧化硫残

留也不会超标。

21513 　保鲜剂的选择 　关于对虾保鲜剂的选择 ,许

多学者[3 - 7 ]进行了不少研究 ,但尚未找到一种既保

鲜效果好 ,又价格便宜 ,且使用过后其残留对人体无

害的保鲜剂。

目前 ,海捕虾中所用的保鲜剂大多为焦亚硫酸

钠 ,主要原因为其价格比较便宜 ,每千克海捕虾保鲜

剂的成本只需几分钱 ,且保鲜效果也不错。但因其

对人体健康很不利 ,所以要尽量避免使用焦亚硫

酸钠。

表 5 　保鲜虾冲洗 3 次前后二氧化硫 (SO2 )残留量 mgΠ100 g

组别 处理方法 样品名称 未洗 冲洗后

1 115 %浓度 ,浸泡 2 min 中华管鞭虾 51110 ±1. 24 13177 ±0. 36

2 115 %浓度 ,浸泡 2 min 中华管鞭虾 41121 ±2. 31 26196 ±0. 93

3 1 %浓度 ,喷洒 中华管鞭虾 364123 ±18. 53 322194 ±10. 91

4 0. 5 %浓度 ,喷洒 中华管鞭虾 159121 ±6. 76 57109 ±4. 83

5 112 %浓度 ,撒粉 中华管鞭虾 862184 ±148. 45 573104 ±96. 35

6 1. 2 %浓度 ,撒粉 中华管鞭虾 741122 ±129. 84 356154 ±38. 83

7 016 %浓度 ,撒粉 鹰爪虾 420101 ±98. 92 171122 ±16. 42

8 0. 6 %浓度 ,撒粉 中华管鞭虾 526151 ±120. 81 104108 ±13. 89

平均 395179 ±65. 86 203121 ±22. 82

　　FMP - 虾蟹用天然护色保鲜剂、食为鲜 - 虾鲜

宝、植酸这 3 种保鲜剂都不含二氧化硫 ,且保鲜效果

也不错 ,不足之处是价格比较贵 ,每千克海捕虾保鲜

剂的成本需 013～015 元。如果不禁止含二氧化硫

的焦亚硫酸钠的使用 ,要选择推广价格较高的保鲜

剂还有一定的难度。
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世卫组织欢迎世界银行健康、营养和人口新战略

世界卫生组织欢迎世界银行发起的健康、营养和人口新战略。战略得到世界银行执行董事会的正式批

准 ,代表在支持贫穷国家加强其卫生系统、改进人民可获得的卫生服务和减少贫穷方面向前迈出的一大步。

“这一新的战略是与卫生保健欠佳和贫穷进行斗争的重要工具 ,”世卫组织主管卫生系统和服务助理的

总干事 ANDERS NORDSTR; M 博士说 :“我们现在期待与我们在世界银行和各国的同仁一起开展工作 ,实施

这一战略。”
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