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盐浓度及温度对秋刀鱼干制作中组胺生成的影响 
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摘要：鱼在海水中易被组胺菌污染，并且秋刀鱼干在制作过程中，是在常温下晒干，易造成组胺菌的生长繁殖，可能会产生相

应的组胺。本实验以不同的盐浓度（5%、10%、20%）制备鱼干，以不同的温度（20 ℃，25 ℃）保存 6 d，每天取样测定鱼肉中组

胺的变化量。结果表明随着盐浓度的增高，组胺生成量逐渐减少，而且 25 ℃比 20 ℃生成的组胺含量高。 
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Abstract: Because fishes are easy to be polluted by histamine-forming bacteria which can grow ddruing the processing of sun-dried saury, 

producing histamine. Therefore, the effects of salt concentration (5%, 10%, 20%) and temperature (20℃, 25℃) on thehistamine content in the 

dried saury stored for 6 days were investigated. Results showed that histamine was decreased with lowering the salt concentration. And the 

histamine content in the dried saruy samples stored at 25℃ was higher than that storted at 20℃. 
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秋刀鱼主要分布于太平洋北部温带水域，是冷水

性涧游鱼类，而且产量丰富。鱼体内含有丰富的蛋白

质、脂肪酸，据分析，秋刀鱼含有人体不可缺少的廿

碳五烯酸（EPA）、廿二碳六烯酸（DHA）等不饱和脂

肪酸。EPA、DHA 有抑制高血压、心肌梗塞、动脉硬

化的作用。秋刀鱼在秋天产量丰富，所以在秋高气爽

的季节，经常被人们制作为盐干品。鲭鱼类因为含有

大量组氨酸，在组氨酸脱羧酶的作用下，易形成组胺，

进而引起组胺中毒事件的发生[1~6]。而秋刀鱼也属于鲭

鱼的一种，体内含有大量的组氨酸，同样在组氨酸脱

羧酶的作用下会生成组胺，引起组胺中毒现象的发生
[7,8]。海水中存有污染鱼类的组胺菌[9~11]，组胺菌普遍

存在于海水鱼的体表，也生活在活鱼的鳃和内脏中。

当鱼体存活时，该细菌不对鱼产生危害。一旦鱼死亡，

鱼的防御系统被破坏，在适宜温度下，组胺菌就迅速 
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生长并产生组胺。 
因此研究鱼干制作过程中，温度及盐浓度对组胺

的形成影响，对控制组胺的生成，防止组胺中毒现象

的发生有其重要的意义。 

1  材料与方法 

1.1  材料与试剂 
1.1.1  鱼肉样品于 2006 年 10 月购置于日本宫城县仙

台市鱼清市场，购置后的鱼肉放置于无菌塑料袋中，

在 10 min 内送回实验室进行实验。 
1.1.2  试剂 

食盐、组氨酸、酸二甲基对苯二胺（分析纯，和

光纯药，日本）。 
1.1.3  仪器 

组胺检测装置，搅拌器，离心机，恒温干燥箱。 
1.2  实验方法 
1.2.1  工艺流程 

采用传统的方法制作。秋刀鱼的干物是以新鲜鱼

为原材料，浸渍到一定浓度的盐水中（5%、10%、
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20%），自然日晒 1~2 d。 
1.2.1.1  鱼干制作工艺流程 

新鲜原料→去头→开背→去内脏→水洗→盐水浸 30 min 

1.2.1.2  盐水配置 
称取食盐，溶解于无菌水中，配置成 5%、10%、

20%的食盐水。 
1.2.1.3  把 背去内脏的秋刀鱼放入盐水中，浸渍 30 
min，沥干后，在阳光下晒制 2 d。 
1.2.1.4  鱼干样品 

晒制后的秋刀鱼分别贮藏于20、25 ℃各贮藏6 d，
每天进行取样测定组胺含量。 
1.2.2  组胺的测定方法 

分别从每条鱼肉样品中的三个部位 1#、2#、3#进
行取样(见图 1)，各取 1 g 鱼肉样品放入均质器中，加

入 5 mL 80%的乙醇进行混合，用匀浆器混合均匀后，

于 12000 r/min 离心 10 min，取上清液用于组胺测定。

组胺的测定实验是通过 Sato 发的组胺检测装置来

测定[12]。具体取 10 μL 上清液于直径 6 mm 的圆型滤

纸片上，同时取 10 μL 1 mg/mL 的标准样品进行对照

实验。然后放置在用醋酸缓冲液（pH 3.7）浸润的 H
孔型的滤纸上，在 800 V 的电压下泳动 10 min。泳动

后的滤纸干燥后，用 pauly 发色液喷雾发色，干燥，

画像处理，通过与标准样品对照确认。 
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图1 秋刀鱼干的取样图 

Fig.1 Sampling positions in dried saury 

2  结果与讨论 

2.1  20 ℃贮藏温度下组胺的生成情况分析 
在 5%的盐水制作的鱼干在 20 ℃情况下，组胺的

形成变化如图 2 所示，部位 1#在 20 ℃贮藏第 3 d 就

始有组胺产生，部位 3#第 4 d 始有组胺生成，部

位 1#和部位 3#第 5 d 有组胺最高生成量分别约为 360 
mg/kg 和 270 mg/kg，而部位 2#第 5 d 才 始有组胺生

成。而对于 10%盐水制作的样品，则如图 3 所示，部

位 1#在第 5 d 才 始由组胺生成，在第 6 d 有约 900 
mg/kg 的组胺生成。而部位 2#和部位 3#直到贮藏第 6 
d 仍没组胺生成。而在 20%的盐水制作的样品中，则

没有组胺生成。 

 
图2 5%盐水下的秋刀鱼干在20℃贮藏温度下组胺的生成情况 

Fig.2 Histamine formation in the dried saury fish treated with 

5% salt and stored at 20 ℃ 

 
图3 10%盐水下的秋刀鱼干在20℃贮藏温度下组胺的生成情况 

Fig.3 Histamine formation in the dried saury fish treated with 

10% salt and stored at 20 ℃ 

2.2  25 ℃贮藏温度下组胺的生成情况分析 

 
图4 5%盐水下的鱼干在25℃贮藏温度下组胺的生成情况 

Fig.4 Histamine formation in the dried saury fish treated with 

5% salt and stored at 25 ℃ 

在 5%的盐水制作的鱼干在 25 ℃情况下，组胺的

形成变化如图 4 所示，部位 2#在 25 ℃贮藏第 4 d 就

始有组胺产生，而部位 1#在第 5 d 有近 1500 mg/kg
的组胺生成，而在第 6 d 有超过 2000 mg/kg 的组胺生

成。而部位 2#的组胺生成量从 3 d 到 5 d 是呈直线上

升，在第 5 d 呈急剧上升，生成量最高为 1800 mg/kg，
而部位 3#第 4 d 始有组胺生成，在第 5 d 有组胺最

高生成量约为 1100 mg/kg。而对于 10%盐水制作的样
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品，则如图 5 所示，部位 1#从第 4 d 始组胺的生成

量逐渐上升，在第 6 d 有约 600 mg/kg 的组胺生成。

而部位 2#在第 5 d，有约 250 mg/kg 的组胺最大生成

量，而部位3#在第6 d有超过 1500 mg/kg的组胺生成。

而在 20%的盐水制作的样品如图 6 所示，部位 1#在第

6 d 生成组胺的量约为 80 mg/kg，而部位 2#在第 6 d
生成组胺量约为 150 mg/kg，而部位 3#则没组胺生成。 
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图5 10%盐水下的秋刀鱼干在20℃贮藏温度下组胺的生成情况 

Fig.5 Histamine formation in the dried saury fish treated with 

10% salt stored at 20 ℃ 

 
图6 20%盐水下的秋刀鱼干在25℃贮藏温度下组胺的生成情况 

Fig.6 Histamine formation in the dried saury fish treated with 

20% salt stored at 25 ℃ 

3  结论 

秋刀鱼的盐干制品，随着盐浓度的升高，组胺生

成量降低；在相同的盐浓度情况下，温度越高，组胺

的生成量越高，在 25 ℃ 5%盐浓度的情况下，组胺

的生成量最高为 2000 mg/kg，即使鱼干的不同的部位，

感染不同的组胺菌，受温度及盐浓度的影响也基本一

致。在秋刀鱼的盐干品制作时，在盐分允许的情况下，

适当增加盐分浓度，能减少组胺的形成，另外，尽可

能的较低温度贮藏，也能抑制组胺形成。 
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