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常用防腐剂在鱼糕保鲜中的应用研究 
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摘要：通过单因素试验，从七种防腐剂中筛选出对鱼糕防腐保鲜效果较好的四种防腐剂：乙二胺四乙酸二钠、山梨酸钾、对羟

基苯甲酸乙酯、Nisin(乳酸链球菌素)。再通过正交试验分析得其四种防腐剂的最优组合方案为：乙二胺四乙酸二钠 0.03%、山梨酸钾

0.05%、对羟基苯甲酸乙酯 0.01%、Nisin(乳酸链球菌素) 0.02%。 
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Abstract:�Four preservatives, EDTA, potassium sorbate, ethylp-hydroxybenzoate and Nisin, were selected from 7 samples through the 

single factor test, which obviously improved the shelf-life of fish sponge cake. The best combination of the four preservatives was 

obtained through orthogonal test as: 0.03% EDTA, 0.05% potassium sorbate, 0.01% ethylp-hydroxybenzoate and 0.02% Nisin. 
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鱼糕作为我国一种传统食品，因营养丰富，口感

细腻滑嫩而广受人们喜爱。目前鱼糕制品多为作坊式

生产和家庭制作，由于鱼糕水分含量高，易受微生物

污染，使其难以长时间储存，给产业化生产带来困难。

为解决鱼糕储藏难的问题，本文以添加防腐剂达到延

长鱼糕保质期的目的。谈到防腐剂，人们往往认为有

害，其实在安全使用范围内，对人体是无毒副作用的。

防腐剂是用于保持食品原有品质和营养价值为目的

的食品添加剂，它能抑制微生物的生长繁殖，防止食

品腐败变质[1]。 

1  材料与方法 

1.1  原料与设备 
鲢鱼、鸡蛋：市场购买，新鲜为宜。 
淀粉、味精、鸡精、食盐、糖：均为市售，符合

食品卫生标准。 
脱氢乙酸钠、乙二胺四乙酸二钠、丙酸钙、山梨

酸钾、对羟基苯甲酸乙酯、Nisin(乳酸链球菌素)、苯

甲酸钠：均为人工合成防腐剂，符合食品卫生标准。 
JR-120 型绞肉机，手摇绞肉机，杰韦弗中国有

限公司；恒温培养箱，上海市跃进医疗器械一厂；手

提式高压灭菌锅，上海华线医用核子仪器有限公司。 
收稿日期：2010-09-26 

1.2  方法 
1.2.1  鱼糕的制作[2] 

鲢鱼→取肉→浸漂→脱水→擂溃→调配→成型→蒸煮 

取一定量的新鲜鲢鱼，去除鱼骨，鱼皮和内脏，

将鱼肉用清水浸漂 3 次，沥干水后放入绞肉机中擂

溃，然后把擂溃后的鱼糜取出放在大容器中，加入蛋

清、淀粉、味精、鸡精、食盐、糖等进行调配，此时

可借用手摇绞肉机使之混合均匀。最后将调配好的鱼

糜用刀具手工成型，95 ℃蒸煮 25 min 即可。 
1.2.2  鱼糕的细菌学试验 
1.2.2.1  菌落总数 

（1）NA 培养基：牛肉膏 3 g，蛋白胨 10 g，NaCl 
5 g，琼脂 2%，pH 7~7.2 

（2）检验程序 
检样→25 g 样品+225 mL 无菌生理盐水，均质→10 倍系

列稀释→选择 2~3 个适宜稀释度的样品均液，各取 1 mL 在

NA 培养基上涂布→培养 7 d 后，检测菌落总数 

（3）菌落计数 
选取菌落在 10~150 CFU 的平板，根据菌落形态

分别计数。计算两个平板菌落数的平均值，再将平均

值乘以相应的稀释倍数计算。 
1.2.2.2  大肠杆菌群 

（1）EMB 培养基：蛋白胨 10 g，乳糖 10 g，磷
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酸氢二钾 2 g，琼脂 2%，依红水溶液 20 mL，0.5%
美兰水溶液 13 mL，pH 7.4 

（2）检验程序 
检样→25 g 样品+225 mL 无菌生理盐水，均质→10 倍系

列稀释→选择 2-3 个适宜稀释度的样品均液，各取 1 mL 在

EMB 培养基上涂布→培养 7 d 后，检测菌落总数 

1.2.3  感官综合评价 
组织专家分别通过组织形态、弹性、色泽、气味、

口感五个方面对鱼糕进行感官综合评价，评价标准如

表 1[3]。 
表 1 感官综合评价标准 

Table 1 Sensory evaluation standards 

评分因素 评价标准 结果 

组织 

形态 

切面紧实，只有较小气孔存在 良好 

切面较紧实，出现少量分布不均匀的

大气孔 

中等 

切面无紧实感，有很多大气孔， 差 

弹性 

有弹性，按压后迅速恢复原状 良好 

按压后表层无断裂，但不能快速恢复

原状 

中等 

按压后表层断裂 差 

色泽 

白色 良好 

淡黄色 中等 

灰暗色 差 

气味 

具有鱼肉本身的鲜味，且余味十足 良好 

鱼肉为稍差，无异味 中等 

鱼腥味浓，且有异味 差 

口感 

滑嫩、细腻、口味正常 良好 

滑嫩但有腻味 中等 

粗糙有渣、偏咸或偏淡 差 

2  结果与讨论 

2.1  单因素试验确定各防腐剂抑菌效果 
按 1.2.1 中介绍的方法制作鱼糕，在调配环节单

一加入脱氢乙酸钠、乙二胺四乙酸二钠、丙酸钙、山

梨酸钾、对羟基苯甲酸乙酯、Nisin(乳酸链球菌素)、
苯甲酸钠，添加量均为 0.1%，将制作的鱼糕常温放

置 7d 后进行细菌学检验。 
检测各个鱼糕样品的菌落总数以及大肠菌群最

大可能数，从七种防腐剂中挑选出对鱼糕抑菌效果较

好的四种防腐剂。结果如图 1 
从图 1 中可以明确看出七种防腐剂中对鱼糕抑

菌效果较好的有以下四种：乙二胺四乙酸二钠、山梨

酸钾、对羟基苯甲酸乙酯、Nisin。并确定用其进行

复配。 

 
图 1 各防腐剂的抑菌效果 

Fig.1 Antibacterial effects of the examined preservatives 

2.2  防腐剂最优配比方案的确定 
2.2.1  正交试验 

表 2 复合防腐剂正交试验表头设计 

Table 2 The factors and levels of the orthogonal experiment 

防腐

剂 

A（乙二胺四

乙酸二钠

/%） 

B(山梨

酸钾

/%) 

C（对羟基苯

甲酸乙酯

/%) 

D(Nisin

/%) 

1 0.02 0.03 0.01 0.01 

2  0.03  0.04 0.02  0.02 

3 0.04 0.05  0.03 0.03 

表 3 复合防腐剂正交试验设计与结果 

Table 3 The results of the orthogonal experiment 

试验号 A B C D 菌落总数

1 1 1 1 1 160 

2 1 2 2 2 100 

3 1 3 3 3 120 

4 2 1 2 3 110 

5 2 2 3 1 90 

6 2 3 1 2 60 

7 3 1 3 2 70 

8 3 2 1 3 70 

9 3 3 2 1 80 

K1 380 280 290 330  

K2 260 260 290 230  

K3 220 260 280 300  

极差 R 160 20 10 100  
因素主次 A＞D＞B＞C 
优方案 A2B3C1D2 

将乙二胺四乙酸二钠、山梨酸钾、对羟基苯甲酸乙酯、

Nisin 四种防腐剂按 L9(34)正交试验设计添加到鱼糕

中，真空包装后室温放置 10 d，进行细菌学试验，用
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测定的细菌总数作为本次试验的衡量指标，即复合防

腐剂对鱼糕保质的效果衡量指标。 
结果与分析：从上表中可知，这四种防腐剂对

鱼糕的抑菌效果均有影响，其影响的显著性顺序为 A
＞D＞B＞C，即乙二胺四乙酸二钠＞Nisin＞山梨酸

钾＞对羟基苯甲酸乙酯；又由 A2B3C1D2 可知，当

添加 0.03%乙二胺四乙酸二钠、0.05%山梨酸钾、

0.01%对羟基苯甲酸乙酯、0.02% Nisin 时对鱼糕的保

质效果最好。 
2.2.2  感官评价 

组织专家按表 1 对 2.2.1 所设计的试验中制作的

鱼糕进行感官综合评价，九组鱼糕样品的感官评价均

为良好，可正常食用。因此可知添加防腐剂并未引起

鱼糕食用品质的下降，且复合防腐剂的添加量完全符

合我国食品安全标准。 

3  结论 

鱼糕属于水分活度很高的一类食品，水分活度与

保质期密切相关，Aw 值越高，越利于细菌生长，越

不利于食品保存[4]。采用冷藏和添加防腐剂均可延长

鱼糕的保质期，而采用添加复合防腐剂的方法，能有

效克服单一保鲜剂不能抑制某些菌群或者需要提高

浓度才能抑制微生物的缺陷[5]。本研究通过单因素试

验对防腐剂的初步筛选以及正交试验最终确定四种

防腐剂的最优配比，即乙二胺四乙酸二钠 0.03%、山

梨酸钾 0.05%、对羟基苯甲酸乙酯 0.01%、Nisin(乳
酸链球菌素)0.02%，而且按此方案可使真空包装的鱼

糕制品室温下保质 10 d，因此，若采用冷藏方式储存

鱼糕，可使鱼糕的保质期延长更长的时间。 
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