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高压静电场对鱼的保鲜研究 
 

陈建荣 

（广东韶关学院，广东韶关 512006） 

摘要：采用高压静电场处理鲜鱼，然后将处理好的鲜鱼冷藏在3 ℃和10 ℃，以其细菌茵落数、pH值和感观变化，研究其的保鲜

效果。结果表明：经高压静电场处理，对鱼的保鲜期有所延长，在3 ℃保藏下，用电压25 kV、作用时间20 min能使鱼的保鲜期延长8 

d，在10 ℃藏下，电压作用时间10 min能使鱼的保鲜期延长6 d。 

关键词：淡水鱼；保鲜；高压静电场 

文章篇号：1673-9078(2012)5-499-501 

Preliminary Studies on Fish Fresh-keeping 

Effect of High Voltage Electric Field 
CHEN Jian-rong 

(Shaoguan University, Shaoguan 512006, China) 
Abstract: Fish samples were treated with high voltage electric field and then stored at 3 ℃ and 10 ℃. Bacterial count, pH and sensory 

index were measured to evaluate its fresh-keeping effect. It was proved that, the fish treated by high voltage electric field can be preserved longer 

than that without treatment. The fresh period of the fish preserved at 3 ℃ can be prolonged by 8 days under the following treatment conditions: 

voltage 5 kV and time 20 minutes. At 10 ℃, the fresh period of the fish can be prolonged by 6 days after treatment at voltage 25 KV and time 20 

minutes. 
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淡水鱼类易于微生物的生长繁殖，鱼体中的酶和

附着在鱼体上的腐败菌类在较低的温度下也具有相当

的活性[1]，体内又含有大量可促使其易于分解的水分，

所以鱼类就较一般温血动物更易变质腐败[2]，从而降低

或失去食用价值和商品价值。目前鲜鱼70%是冷冻保鲜

的，其次用食品添加剂进行保鲜，这些方法技术难度

高、耗能大、成本高，有的还有副作用[3]。 
采用两块平行电极板产生的高压静电场，会产生

很高的直流电压，对处于极板间的物料进行处理，具

有抑制酶活性[4]，还有杀菌作用[5]。它具有环保、安全、

经济、实用等多方面优点[6,7]，高压电场应用于食品的

保鲜是近十多年来涌现出的新方法，但在淡水鱼的保

鲜方面还没有见到有关的报道。因此我们试用高压电

场对淡水鱼进行保鲜。 

1  材料与方法 

1.1  主要仪器设备 
自制的高压静电磁场发生装置 

1.2  供试材料 
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鲜活鱼长约 10~15 cm，重 100~200 g，在韶关菜

市场购得。 
1.3  实验方法 
1.3.1  新鲜鱼置于0.5%过氧乙酸溶液中浸泡 l~2 min，
沥水，采用高压静电场（见表 1）处理包装，在 3 ℃
和 10 ℃保藏，并且进行检测。 

表1 高压静电场处理试验表 

Table 1 The experiment design of high voltage electric field 

treatment for fish samples 

试验号
因素 

电场强度/kV 时间/min

1 25 4 

2 25 10 

3 25 20 

4 50 4 

5 50 10 

6 50 20 

7 75 4 

8 75 10 

9 75 20 
对照组 0 0 
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1.3.2  新鲜度检测方法 
1.3.2.1  细菌菌落数 

取鱼肉样品 5 g，剪碎于烧杯中按国家标准方法

GB/T4789.2-94 进行细菌总数的测定[8,9]，一级鲜度≤

104，二级鲜度 104~106，三级鲜度≥107 
1.3.2.2  感官质量评定 

按GB2733-1994，GB2741-l994规定进行[8,10,11]，以

鱼的鳃、眼球、肌肉、体表的变化特征作为感官评定

依据，定出鱼类鲜度指标评分标准。得分8~10分为一

级鲜度，6~8分为二级鲜度，4~6分为三级鲜度，不满4
分为等外品。 
1.3.2.3  pH 值检测[12,13] 

取样品试样 5 g 于烧杯中，用剪刀剪碎，再倒入

45 mL 的中性水拌匀，放置 30 min 后进行浸出，并不

断的搅拌，然后过滤，取滤液的上清液用 pH 值酸度

计测定。一级鲜度 pH 为 6.0~6.5，二级鲜度 6.5~7.0，
三级鲜度>7.0  

2  结果与分析 

2.1  3 ℃冷藏淡水鱼的菌落总数变化 
3 ℃保藏的菌落总数测定结果见表 2。 

表2 3 ℃下淡水鱼贮藏菌落总数的变化 

Table 2 Variation of bacterial number in freshwater fish during 

storage at 3℃ 

试验 

号 

菌落总数 

(个/g) 
位次 

菌落总数 

(个/g) 
位次

菌落总数 

(个/g) 
位次 

菌落总数

(个/g)
位次

4 d 8 d 12 d 16 d 

1 8,6×102 9 8.3×104 8 6.8×105 6 2.9×107 7
2 5.5×102 7 4.2×104 5 6.5×105 5 9.7×106 3
3 4.0 ×102 1 2.4×104 2 1.1×105 1 6.5×106 1

4 5.6×102 8 5.9×104 6 7.3×105 7 3.9×107 8

5 5.2×102 6 4.2×105 5 5.4×105 4 1.1×107 5
6 4.5×102 3 3.3×104 2 9.3×105 8 2.2×107 6
7 4.9×102 4 2.2×104 1 3.7×105 2 7.6×106 2
8 5.0×102 5 3.5×104 4 3.9×105 3 9.8×106 4

9 4.3×102 2 6.7×104 7 1.6×106 9 7.6×107 9
对照 6.4×104 10 1.0×106 9 9.0×107 10   
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表 2 结果表明：在 3 ℃下，实验组的菌落增长总

数明显低于对照组的菌落增长总数。第 8 d 对照组菌

落总数在 106内，第 12 d 时对照组菌落总数是 9.0×107

＞106。实验组在第 12 d 菌落总数在 106内。在第 16 d
菌落检测时 2、3、7、8 号菌落总数在 106内。菌落总

数增长最慢的是 3 号，其次是 7 号。 
2.2  3 ℃冷藏淡水鱼的感官评分值 

3℃保藏的感官评分结果见图 1。 

 

图 1 3 ℃下高压电场处理的感官变化 

Fig.1 The sensory quality changes of the high voltage electric 

field treated freshwater fish after 16days storage at 3℃ 

图 1 结果表明：在 3 ℃下 16 d 内实验组的感官评

分值明显比对照组下降的慢。在第 4 d 内实验组感官

评分值＞8，属于一级鲜度范围，特别是 3 号变化最慢；

在第 16 d 只有 3、7 号感官评分值＞6，属于在二级鲜

度范围，如 3 号，对照组在第 8 d 感官评分值>6，属

于为二级鲜度，第 12 d 为 4.8，属于三级鲜度。在整

个实验中，感官变化最慢的是 3 号，其次是 7 号。 
2.3  3 ℃冷藏淡水鱼的 pH 值变化 

3 ℃保藏的淡水鱼的 pH 测定结果见图 2。 

 
图2 3 ℃下淡水鱼保藏16 d的 pH值 

Fig.2 pH index of the high voltage electric field treated 

freshwater fish during 16 days storage at 3 ℃ 

图 2 结果表明：在 3 ℃冷藏 16 d 内实验组的 pH
值明显比对照组上升的慢。对照组在第 8 d pH 值＜7，
第 12 d 已达 7.13。实验组在第 8 d 全＜7，第 16 d 3、
7 号仍＜7。从 pH 上升情况看，3、7 号实验组 pH 变

化比其它组变化慢，其中 3 号最慢。 
2.4  10 ℃冷藏淡水鱼的菌落总数变化 

10 ℃保藏的淡水鱼的菌落总数测定结果见表 3。 
表 3 结果表明：在 10 ℃下：实验组的菌落总数

明显低于对照组的菌落总数。 对照组在保藏 6 d 前菌

落总数在 106内，第 9 d 对照组菌落总数＞106。实验

组在第 9 d 都菌落总数在 106内，第 12 d 检测时全＞

106。整个实验组中 5 号菌落总数增长最慢，其次是 2
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号。 
表3 10 ℃下淡水鱼贮藏菌落总数的变化 

Table 3 Variation of bacterial number in freshwater fish during 

storage at 10 ℃ 

试验

号 

菌落总 

数/(个/g) 
位次 

菌落总 

数/(个/g) 
位次

菌落总 

数/(个/g) 
位次 

菌落总

数/(个/g)
位次

3 d 6 d 9 d 12 d 

1 7.2×102 5 8.1×104 7 1.2×107 9 2.0×108 8

2 6.6×102 3 2.1×104 2 4.3×106 2 8.5×107 2

3 1.9×103 7 6.6×104 5 6.9×106 6 1.4×108 5

4 6.7×102 4 6.6×104 4 6.3×106 5 1.7×108 7

5 5.8×102 1 2.0×104 1 4.2×106 1 7.7×107 1

6 3.7×103 8 6.1×104 8 7.9×106 7 1.8×108 6

7 6.3×102 2 2.9×104 3 5.3×106 3 1.3×108 4

8 7.7×102 6 7.2×104 6 5.6×106 4 9.9×107 3

9 2.6×103 9 1.1×105 9 8.9×106 8 1.4×108 5
对照 4.2×104 10 8.2×106 10     
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2.5  10 ℃冷藏淡水鱼的感官评分 
10 ℃保藏的淡水鱼的感官测定结果见图 3。 

 

图 3 10 ℃下淡水鱼保藏12 d的感官评分 

Fig.3 The sensory quality changes of the high voltage electric 

field treated freshwater fish after 12days storage at 10 ℃ 

图 3 结果表明：在 10 ℃下 12 d 内实验组的感官

评分值明显比对照组下降的慢。第 3 d 除 9 号实验组

外其它实验组感官评分值〉8，属于一级鲜度范围，特

别是 2 号变化最慢；第 9 d 仍有 9 号实验组感官评分

值＜6，属于二级鲜度范围以上，如 2 号；第 12 d 实

验组全＜6，属于三级鲜度，如 2 号；对照组第 3 d 感

官评分值＞6，属于二级鲜度，在第 6 d 时＜6。属于

三级鲜度。在实验组中感官变化慢的是 2 号，其次是

5 号。 
2.6  10 ℃冷藏淡水鱼的 pH 

10 ℃保藏的淡水鱼的 pH 测定结果见图 4。 
图 4 结果表明：10 ℃下，从 pH 值变化情况看，

整个实验组比对照组变化慢。各实验组 pH 值在第 9 d
除 9 号外其它实验组＞7，但在第 12 d，实验组全＞7。

对照组在第 3 d＜7，在第 6 d pH 值>7。 整个实验中，

pH 值变化最小的是 2 号，其次是 5 号和 3 号。 

 
图4 10 ℃下淡水鱼保藏12 d的 pH值 

Fig.4 pH index of freshwater fish during 12 days storage at 

10 ℃ 

3  结论 

3.1  在同等的贮藏保鲜条件下，高压静电场处理鱼后

鱼的保鲜期都有了不同程度的延长。 
3.2  在同等的贮藏保鲜条件下，采用高压静电场技术

处理时，在 3 ℃保鲜环境下最佳处理条件是电压 25 
kV，时间为 20 min，在 10 ℃保鲜环境下最佳处理条

件是电场 25 kV，时间为 10 min。在 3 ℃下保藏 16 d，
10 ℃下可保藏 9 d。在采用电压大，作用时间长，如：

电压 75 kV、时间 20 min 杀菌效果虽好，但鱼肉熟化

程度高，因此保鲜效果差；相反而作用电压较低、时

间短处理方式，如电压 25 kV 时间 4 min，由于作用

时间短、电压低，达不到彻底灭菌效果；而 3 ℃下采

用电压为 25 kV、作用时间 20 min 或电压 5 kV、作用

时间 4 min 处理方法，其杀菌效果好，能避免组织熟

化，保鲜期长（16 d），比其它实验组保鲜时间长，特

别是用电压为 25 kV、作用时间 20 min 最理想，其菌

落总数、感官评价 pH 值优于其它组。在 10 ℃下，采

用电压为 25 kV、作用时间 10 min 或 50 kV 作用时间

10 min 处理能保鲜长达 9 d，尤其保鲜条件为电压为

25 kV、作用时间 10 min 最理想，其菌落总数、感官

评价 pH 值优于其它组。 
3.3  本研究的保鲜方法操作工艺简单，设备投资少，

而且安全无毒，是可行的方法。本研究对鱼的预处理

是将整条鱼的去内脏进行保鲜，其头和鳞片都保留下

来，也没有进行分块，对实验效果有所影响。如果鱼

的预处理是将头和鳞片都除去，然后进行分块，其实

验效果可能会更好。 
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