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盐度对鱼露贮存过程中品质的影响 
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摘要：以高盐鱼露为研究对象，研究高盐度鱼露贮存过程菌落总数的变化情况以及不同盐度对鱼露品质的影响。结果表明，

潮汕鱼露在存放期间，随着存放时间延长菌落总数逐渐减少，不同等级的鱼露产品在 30 d 内也存在同样现象。高盐浓度对鱼露

的菌落生长的抑制作用效果显著，氨基酸态氮含量不同的鱼露，其对高盐抑菌效果无明显影响。鱼露存放 15 d 和 30 d 时，25%

盐度的菌落总数较 10%时分别降低了 97.91%和 99.73%，表明 25%盐都对控制鱼露微生物指标和有关感官指标合格均有明显的

贡献。 
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Abstract: The change of the aerobic plat bacteria count in high salinity fish sauce during storage and influence of different salt 

content on its quality  were studied. Results showed that the aerobic bacteria count reduced gradually during the storage time. And the 

same phenomenon occurred in three grades of fish sauce in one month. High salinity had a significant effect on bacteriostasis of fish 

sauce as the storage time extended. In relatively, the aerobic plate count of the 25% salinity were decrease by 97.91% and 99.73% 

respectively then of the 10% salinity when storage at 15 d and 30 d. 25% of salinity could well maintain the quality of fish sauce during 

storage. 
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鱼露是一种风味独特的发酵调味品，是我国东南

沿海、历史悠久的鱼类发酵产品之一，在潮汕地区已

有近三百年（生产工艺始创于清代中叶的澄海樟林、

古巷沿海一带）生产历史。鱼露色泽呈棕红色，味道

鲜美，是潮菜的必备调味品。鱼露一般以低值新鲜小

海鱼为原料，经盐渍后，利用鱼体所含的蛋白酶及其

它酶，以及在多种微生物共同参与下，对原料鱼中的

蛋白质、脂肪等成份进行发酵分解，加工而成[1]。发

酵鱼露富含必需氨基酸、牛磺酸、多种维生素和微量

元素等。 

采用传统天然发酵工艺酿制的鱼露风味独特[2]，

生产过程采用高盐浓度腌制，不添加防腐剂。由于传

统工艺生产粗放，且无高温杀菌环节，生产中发现刚

生产出来的鱼露产品菌落总数较多，有时甚至超标，

但随着产品放置时间的延长，微生物指标呈明显下降

趋势。本实验探讨高盐度鱼露贮存过程中菌落和品质

的变化情况。 
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1  材料与方法 

1.1  实验材料 

一级鱼露（原汁鱼露）；二级鱼露（潮汕鱼露）；

三级鱼露（鮀岛鱼露）。鱼露产品均产自汕头鱼露厂

有限公司。 

营养琼脂培养基，购自广东环凯微生物科技有限

公司。 

1.2  实验仪器 

    高压灭菌锅，恒温培养箱，无菌工作室，菌落计

数器。 

1.3  实验方法 

1.3.1  盐度的测定 

参照 GB/T 5009.39 酱油卫生标准中规定方法操

作。用硝酸银标准溶液滴定试样至终点。根据硝酸银

标准滴定溶液消耗量计算氯化钠的含量。  

1.3.2  氨基态氮测定 

参照 GB/T 5009.39 酱油卫生标准中规定方法操

作。利用氨基酸的两性作用，加入甲醛以固定氨基的
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碱性，使羧基显示出酸性，用氢氧化钠标准溶液滴定

后定量，以酸度计测定终点，然后计算氨基态氮的含

量。 

1.3.3  菌落总数检测 

参照 GB4789.2-2010《食品卫生微生物学检验菌

落总数测定》进行检验，将待检鱼露样品稀释后塗布

于营养琼脂培养基上，37 ℃恒温培养 48 h，用菌落

计数器计数后，计算菌落总数，结果以 cfu/mL 表示。 

1.3.4  样品检测 

取潮汕鱼露存放于室温环境 900 d，期间定期对

潮汕鱼露进行菌落总数检测，探明高盐浓度条件下鱼

露的菌落生长情况；取三种不同等级的鱼露产品，定

期检测三种产品在 30 d 内的菌落总数变化情况，考

察不同等级鱼露高盐抑菌效果的情况。 

1.3.5  感官评价 

选 8 位经过感官评价培训后的人员对试验样品

的气味和色泽进行评价。 

1.3.6  不同盐度鱼露调配 

用淡盐水将原汁鱼露稀释成盐度分别为 10%、

15%、20%和 25%的实验鱼露样品，采用水浴 85 ℃

保温 30 min 杀菌后备用。 

2  结果与分析 

2.1  高盐鱼露的盐度及氨基态氮含量 

    对原汁鱼露、潮汕鱼露和鮀岛鱼露的盐度和氨基

态氮含量进行测定，结果见表 1。 

表 1 高盐鱼露的盐度及氨基态氮含量 

Table 1 The content of salt and amino nitrogen in fish sauce  

产品名称 盐度/% 氨基态氮/(10-2 g/mL) 

原汁鱼露 28.2 1.02 

潮汕鱼露 28.0 0.82 

鮀岛鱼露 28.1 0.41 

原汁鱼露、潮汕鱼露和鮀岛鱼露的盐度分别为

28.2%、28.0%和 28.1%，盐度都大于 25%，符合鱼露

行业标准要求。 

原汁鱼露氨基态氮含量为 10.2 mg/mL，大于 9.0 

mg/mL，属于一级鱼露；潮汕鱼露氨基态氮含量分别

为 8.2 mg/mL，大于 6.5 mg/mL，属于二级鱼露；鮀

岛鱼露氨基态氮含量为 4.1 mg/mL，大于 4.0 mg/mL，

属于三级鱼露。 

2.2  高盐鱼露存放过程菌落总数的变化 

以鱼露厂生产的潮汕鱼露为研究对象，取鱼露产

品存放于室温下，存放时间跨度为两年半，涵盖了产

品有效期（鱼露产品的有限期为 2 年），检测在此期

间鱼露产品的菌落总数变化情况，具体结果见图 1。 

潮汕鱼露生产后室温下放置 15 d，检测菌落总数

为 2900 cfu/mL。放置 30 d 后，菌落总数下降为 500 

cfu/mL。从 30 d 到 180 d，潮汕鱼露中菌落总数从 500 

cfu/mL 缓慢地减少至 200 cfu/mL。随着时间的延长，

菌落总数也逐渐减少，240 d 菌落总数为小于 10 

cfu/mL，再往后至放置 900 d（相当 2 年半）的时间

里，检测的菌落总数都在 10 cfu/mL 以下。 

 
图 1 高盐鱼露菌落总数变化情况 

Fig.1 The change of aerobic plate count of high salty fish 

sauce 

由于粗放的生产方式，传统工艺利用高盐进行抑

菌防腐。灌装后鱼露处于封闭状态，初期产品菌落总

数较多，但在高盐环境中细菌随着存放时间延长而逐

渐被杀灭。在此存放期间鱼露的气味都正常，色泽则

随着时间的延长而加深。 

2.3  不同等级高盐鱼露存放过程菌落总数的变化 

针对不同等级鱼露中氨基酸态氮含量不同，是否

会造成对高盐抑菌效果的影响，选取汕头鱼露厂三种

等级的鱼露进行实验，时间跨度为 30 d，具体结果见

表 2。 

表 2 不同等级鱼露菌落总数变化情况 

Table 2 The change of aerobic plate count of different kinds 

of fish sauces 

鱼露等级 放置时间/d 菌落总数/(cfu/mL) 

一级鱼露 

1 16700 

15 1140 

30 200 

二级鱼露 

1 12300 

15 2900 

30 300 

三级鱼露 

1 12300 

15 1600 

30 200 

从实验结果看，当天生产的各级鱼露产品中菌落

总数都超标，一级鱼露菌落总数为 16700 cfu/mL，二

级鱼露和三级鱼露都为 12300 cfu/mL。这些微生物可
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能是由于生产方式较粗放，生产过程中混入的。但当

三种鱼露产品在室温条件下存放 15 d 后，菌落总数

都降至 5000 cfu/mL 以下，符合国家对鱼露产品的卫

生标准。当存放时间延长至 30 d 后再检测，菌落总

数都下降到 300 cfu/mL 以下，一级鱼露的菌落总数

为 200 cfu/mL，二级鱼露为 300 cfu/mL，三级鱼露为

200 cfu/mL。 

不同等级鱼露中氨基酸态氮含量不同，但对高盐

抑菌效果无明显影响。 

2.4 不同盐浓度对鱼露储存的影响 

    将调配好的实验鱼露样品，在室内暴露 5 min

后，盖好盖室温存放 30 d。分别在第 1、15 和 30 d

检测样品的菌落总数并进行感官评价，结果见表 3。 

表 3 不同盐度下鱼露质量情况 

Table 3 the qualities of fish sauce in different salinity 

盐度/% 
放置时 

间/d 

菌落总数

/(cfu/mL) 
感官评价 

10 

1 124000 气味正常，棕红色 

15 153000 异味明现，棕色加深 

30 112000 异味明显，颜色偏黑 

15 

1 117000 气味正常，棕红色 

15 95000 异味出现，棕红色 

30 56000 异味明现，棕色加深 

20 

1 142000 气味正常，棕红色 

15 65000 气味正常，棕红色 

30 43000 气味正常，棕红色 

25 

1 120000 气味正常，棕红色 

15 3200 气味正常，棕红色 

30 300 气味正常，棕红色 

从实验结果看，10%盐度的鱼露，30 d 内菌落总

数都在 100000 cfu/mL，严重超标，15 d 时有异味出

现且棕红色加深，30 d 时异味明显且色泽变黑。15%

盐度的鱼露，30 d 时菌落总数为 56000 cfu/mL，仍严

重超标，异味明显且颜色加深。20%盐度的鱼露，30 

d 内气味和色泽都正常，体态澄清，但菌落总数仍超

标。25%盐度的鱼露，15 d菌落总数降至3200 cfu/mL，

30 d 菌落总数降至 300 cfu/mL，气味和色泽都正常。 

25%盐度是一种确保鱼露微生物指标和感官指

标合格的有效手段。 

3  结论 

3.1  从生产之日开始，高盐鱼露中菌落总数随着存

放时间的延长而减少，通常半个月后菌落总数小于

5000 cfu/mL，符合国家鱼露卫生指标。而且这种现

象同样存在于不同等级的鱼露产品中。这可能是因为

高盐浓度下，高渗透压环境对微生物起到抑杀作用，

从而延长产品的保质期。传统工艺是在敞开的环境中

进行发酵与加工的，整个工艺流程都需要高盐浓度进

行防腐作用。因此高盐浓度对于沿用至今的鱼露传统

生产工艺非常重要，而且有研究报道[3]在传统鱼露发

酵过程中盐度高于 25%可抑制组胺含量的上升。实验

也证实在室内空气中暴露 5min 只有盐度 25%以上才

能保证鱼露在 15d 内恢复至正常水平。所以液态鱼露

盐度维持在 25%以上，对于鱼露调味品在日常使用中

有着重要意义。 

3.2  传统鱼露发酵的周期要 1~3 年，周期过长不利

于实现工业化生产。针对如何缩短鱼露发酵周期，国

内外已做了大量的研究工作。目前缩短鱼露发酵周期

的方法有：提高温度进行保温发酵[4]、外加酶发酵[5]

和加曲发酵[6]三种。这几种方法虽能加快鱼露发酵速

度，较短时间内达到一定的理化指标，但风味不如传

统发酵工艺，甚至会产生异味。因为鱼露风味的形成

不单只是鱼蛋白降解为氨基酸或多肽所形成的，其中

发酵过程中微生物对于风味的贡献也是不可忽视的
[7]。对于发酵过程中各种微生物的变化情况，我们正

在进一步的研究中。 

3.3  低盐发酵食品已是一种发展趋势，鱼露也不例

外。传统鱼露不添加任何防腐剂，仅靠高盐浓度起防

腐作用的现状需要逐渐改变。低盐鱼露在降低盐浓度

的同时，还需要考虑使用其他一些具有防腐功能的物

质与其搭配，以保证产品质量。 
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