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淡水鱼天然保鲜剂的研究进展 
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摘要：壳聚糖、臭氧、海藻酸钠、茶多酚等天然保鲜剂具有无毒无味、可生物降解、生物相容性好、成本较低、保鲜效果显著

等诸多优点，正日益成为大宗淡水鱼贮藏保鲜研究的热点。天然保鲜剂的研制，能有效降低水产品贮藏成本，提高经济效益，还可以

改善化学保鲜剂残留给人体健康和环境带来诸多负面的影响，具有非常广阔的应用前景。文章介绍了天然保鲜剂保鲜淡水鱼的机理，

综述了天然保鲜剂在淡水鱼贮藏保鲜中的最新进展，分析了目前研究中存在的问题并对发展方向作出展望。 
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Abstract: Natural antistaling agent, as chitosan, ozone, alginate, tea polyphenols etc, is non-toxic and odorless, biodegradable, 

biocompatible, low cost, excellent preservation effect, which is becoming a hot on preservation of freshwater fish. Development of natural 

preservative can not only effectively reduce the cost of storage of aquatic products, promoting economic efficiency, but also improve a lot of 

negative effects to human health and environment causing by the chemical preservative residual, which has a broad application prospect. The 

mechanism of natural antistaling agent for freshwater fish was introduced. The applications of natural antistaling agent for the preservation of 

freshwater fish were reviewed. In addition, some suggestions of the development were presented. 
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我国是世界上淡水鱼产量最大、消费量最多的

国家，淡水鱼产业是我国渔业经济的一大支柱产业
[1]。近年来随着我国淡水鱼产品出口量逐年增加，

淡水养殖的发展空间更加广阔。据统计，近十年我

国淡水鱼养殖业年均增长率近 25%，仅 2008 年我国

淡水养殖水产品产量达 4896 万 t，占水产品总产量

的 71%[2]。 

    由于淡水鱼类组织结构疏松、蛋白质含量高、

营养丰富、脂肪高度不饱和、比畜肉和禽肉更容易

被氧化，淡水鱼在捕获后和加工过程中易导致鱼肉

蛋白分解使鱼肉产生不良的气味而改变鱼肉原有的

风味，同时引起鱼体腐败的微生物种类繁多，淡水

鱼在贮藏过程中易受腐败菌侵染而失鲜变质，逐渐 
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失去营养价值和商品价值，造成极大的资源浪费及

巨大的经济损失[3~4]。因此，大力开展淡水鱼贮藏保

鲜技术的研究对发展渔业生产，以及为人们提供质

优、安全、方便的淡水鱼产品都具有极其重要的意

义。 

淡水鱼的贮藏保鲜方法主要有低温贮藏、防腐

保鲜剂处理、辐射保鲜以及气调保鲜等[5]。冻藏温

度和冻结速度的控制不当，形成的冰晶损伤肌肉细

胞组织，加剧蛋白质变性，使肉质变硬，风味变差
[6]，此外解冻时汁液流失较多，所需降温耗能也高；

气调贮藏虽然对淡水鱼保鲜有一定效果，但气调贮

藏投资大、花费昂贵且操作比较繁琐 [7]；辐射保鲜

技术尚处于试验研究阶段，对其使用的安全性评价

尚无定论，因而限制了其在水产品贮藏保鲜中的应

用[8]；防腐保鲜剂包括了化学保鲜剂和天然保鲜剂

两类，传统的化学保鲜剂处理虽然对淡水鱼贮藏有

一定效果，但化学保鲜剂残留给人体健康和环境带

来诸多负面影响[9]；天然保鲜剂的应用是当今国际
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食品领域的研究热点之一，主要通过降低内部水分

挥发、延缓脂肪氧化和抑制微生物生长来达到延长

鱼体的货架期，且具有安全环保、保鲜效果显著、

贮藏成本较低、操作方法简单等优点[10~11]。本文综

述了近些年国内外研究者使用天然保鲜剂对淡水鱼

贮藏保鲜的效果及最新研究进展，期望能为相关研

究提供一定参考。 

1  天然保鲜剂保鲜淡水鱼的机理 

1.1  隔离保护作用 

天然高分子物质一般具有较高的粘度，可作为

涂膜基质，涂覆在鱼体表面后可形成一层保护膜，

将淡水鱼与外界环境隔离。这样对鱼体品质具有危

害作用的因子（如空气中的氧、尘埃、微生物等）

便不能直接与鱼体接触，从而限制了其对淡水鱼的

直接危害作用[12]。此外涂层一般具有一定的机械强

度、弹性和韧性，它对鱼体具有一定的“加固”作

用，从而可减轻淡水鱼遭受的机械性损伤。 

1.2  抑制内部水分蒸发 

淡水鱼水分的变化会导致鱼体内部组织结构及

外观品质的劣变，从而影响鱼肉的口感及新鲜度。

应用于淡水鱼涂膜的天然保鲜剂往往具有一定的阻

湿性，可以阻止淡水鱼内部水分的蒸发，从而降低

鱼体的失重，防止淡水鱼产生干缩、萎篶等[13]。如

壳聚糖、海藻酸钠等多糖类天然保鲜剂就具有很好

的保水性能，其分子具有微观网状结构，壳聚糖、

海藻酸钠等分子链上均带有羧基，由于羧基上的负

电荷的排斥作用，使高分子链空间伸展特别大，再

加上亲水基团的作用，使其对水分子具有很强的作

用力，能减缓淡水鱼内部水分的蒸腾，降低鱼体的

失重[14]。 

1.3  抑制食品内外气体交换 

O2 和 CO2 与淡水鱼的品质质量有密切关系，经

天然保鲜剂处理后的淡水鱼表面具有气体选择渗透

特性的薄膜，淡水鱼体内外气体的交换具有一定的

选择渗透作用，可抑制空气中氧向鱼体内扩散，同

时也抑制了涂层内 CO2 的外逸，使淡水鱼处于一个

微气调环境中，这样鱼体表面的氧气浓度始终维持

在较低水平，从而抑制了鱼体内好氧微生物的生长

繁殖及多酚氧化酶活性的升高，有效降低了淡水鱼

的褐变，减小了淡水鱼内营养物质的转化和消耗，

减少活性氧的形成，降低膜脂过氧化，延缓细胞膜

的损伤，从而达到延长淡水鱼贮藏期的效果[15]。此

外天然保鲜剂的阻气性还可抑制鱼体内挥发性物质

向外扩散及对环境中异味物质的吸附，对保持淡水

鱼的风味具有重要作用。 

1.4  抑杀菌作用 

天然保鲜剂具有一定的抑杀菌作用，特别是一

些新型多功能复合天然保鲜剂，往往配有杀菌剂，

因此可用来抑制侵染淡水鱼表面的微生物，使微生

物无法在涂层表面生长繁殖，从而降低微生物对淡

水鱼的侵染[16]。一些天然保鲜剂本身就是表面活性

剂，其中的某些离子可以与细菌细胞膜上的氨基酸、

类脂等成分发生交联，使蛋白质变性，从而改变细

菌细胞膜的通透性，破坏细胞壁的完整性[17]；天然

保鲜剂分子的某些基团可以螯合对微生物生长起关

键作用的金属离子，特别是酶的辅助因子，从而影

响微生物的生长繁殖[18]；低分子量的天然保鲜剂能

够渗入菌体内部，干扰遗传因子从 DNA 到 RNA 的

转录，抑制菌体的繁殖[19]。 

2  天然保鲜剂对淡水鱼贮藏保鲜效果的研究 

如表 1 所示，目前用来保鲜淡水鱼的天然保鲜

剂有：壳聚糖、茶多酚、海藻酸钠、臭氧及乳酸链

球菌素等，研究主要针对保鲜剂的种类和浓度、涂

膜时间、贮藏条件、以及膜助剂的浓度等对于贮藏

保鲜效果的影响，试验表明天然保鲜剂处理后具有

降低淡水鱼的失重、抑制了脂质过氧化及微生物的

生长繁殖、减缓了挥发性盐基氮、三甲胺和细菌总

数等的产生速率、延长贮藏期限等明显改善淡水鱼

保鲜的效果。 

2.1  壳聚糖 

壳聚糖（chitosan，CTS）又称可溶性甲壳质、几

丁聚糖、甲壳胺等，化学名为2-氨基-β-1,4-葡聚糖，

是从蟹、昆虫、虾外壳或菌类、藻类植物的细胞壁中

提取的甲壳素，脱去分子中C2上的乙酰基生成的一

类高分子物质，是自然界中唯一大量存在的碱性天然

多糖，具有优良的保湿性、成膜性、分散性、抗菌性、

无毒无味、生物相容性好、可生物降解等诸多优点。

且研制开发成本较低，正日益成为水产品贮藏保鲜研

究的热点[30]。 

Mohan等[20]利用83%脱乙酰度的壳聚糖对沙丁鱼

进行涂膜研究，分别采用0.5%、1.0%、2.0%的壳聚糖

保鲜液对沙丁鱼进行涂膜保鲜，结果表明1.0%壳聚糖

涂膜处理对保持鱼体的感官品质、抑制鱼体的失重效

果最为显著，1.0%壳聚糖涂膜处理能有效抑制细菌的

增长，延缓TVBN、TBA值及pH的升高，有效延长了

沙丁鱼的货架期，起到较好的保鲜效果；而经0.5%

或2.0%壳聚糖溶液浸泡涂膜处理的沙丁鱼因保鲜液

浓度太低未形成连续膜或浓度高而使膜层偏厚，均在
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一定程度上影响了保鲜性能。原因在于当涂膜剂浓度

太低时，涂覆在鱼体表面的薄膜太薄，阻气效果不好；

当涂膜剂浓度过高时，保鲜液的粘度偏大，涂覆在鱼

体表面后不容易干燥，易滋生微生物，也容易导致涂

膜不均匀，加快鱼体腐烂的进程。Ojagh等[31]利用壳

聚糖和肉桂油作为天然保鲜材料对虹鳟鱼进行涂膜保

鲜试验，研究了不同分子量的壳聚糖对虹鳟鱼贮藏保

鲜效果的影响。结果表明，5万分子量的壳聚糖和20

万分子量的壳聚糖以及二者的混合物均能较好的保

持了虹鳟鱼的感官品质，能有效抑制脂质的过氧化和

微生物的生长繁殖。其中低分子量的壳聚糖对于抑制

样品的脂质氧化作用的效果要强于高分子量的壳聚

糖，原因在于壳聚糖分子中的氨基基团参与了螯合脂

质氧化连锁反应中的金属离子，壳聚糖中带正电的氨

基基团在分子内产生电荷排斥力，导致壳聚糖分子链

空间的伸展特别大，从而增加了其流体动力学体积。

因此分子量的差异决定了壳聚糖分子具有不同的金

属离子的螯合能力，继而表现出不同的抗氧化能力。 

表 1 近几年国内外研究者应用天然保鲜剂保鲜处理淡水鱼的实例 

Table 1 The application of natural antistaling agent for the preservation of freshwater fish 

种类 保鲜剂成分 贮藏条件 保鲜效果 参考文献 

罗非鱼 
茶多酚 

0.1% 

4 ℃ 

8 d 

抑制细菌总数的增长，降低了挥发性盐 

基氮的产生，改善鱼体的感官质量 
陈晓眠等[18] 

鲶鱼 
5 mg/L 

臭氧水 

0℃ 

8 d 

抑制细菌生长繁殖，TVB-N 值、pH 值的上升， 

以及色度 L 值和 a 值的下降，b 值的上升， 

保持了较好的感官品质 

闫师杰等[19] 

沙丁鱼 
壳聚糖 

1.0% 

4 ℃ 

11 d 

抑制细菌的增长，延缓 TVBN、TBA 值 

及 pH 的升高，有效延长了沙丁鱼的货架期 
Mohan 等[20] 

鲟鱼 
乳酸链球 

菌素 0.3% 

10 ℃ 

12 d 

有效减少鲟鱼片的细菌总数和 TVB-N 值的 

增加速度，减缓感官品质的下降， 

贮藏货架期延长 3~5 d。 

Lee 等[21] 

鳊鱼 

海藻酸钠

1.0%、茶多酚

0.3%、VC5.0% 

4 ℃ 

21 d 

抑制细菌的生长，降低了鱼 

体汁液的损失及脂质的氧化 
Song等[22] 

鲢鱼 壳聚糖 2.0% 
-3 ℃ 

30 d 

抑制细菌总数的增长，维持较低的 

TVB- N 值和 TBA 值，延长鲢鱼保鲜期 
范文教等[23] 

黑鱼 
海藻酸钠 0.02 

g/mL、肉桂油% 

4 ℃ 

10 d 

抑制鱼肉的腐败变质，维持较低 pH 值、挥发性盐基氮

含量和脂肪氧化值，并能抑制鱼肉色泽的变化 
吕飞等[24] 

鲱鱼 明胶 
4 ℃ 

10 d 

有效抑制腐败微生物的侵染，能较好保持鱼肉的硬度，

弹性，内聚性，咀嚼性，胶着性，粘合性等物性指标，

有效延长贮藏期 

Caballero 等[25] 

蛙鱼 
乳清蛋白 

浓缩物 

-10 ℃ 

4 m 

有效降低鱼片的脂质过氧化，较好的保持了样品的感官

性状 
Laura 等[26] 

鲩鱼 
醋酸 1.0%、壳

聚糖 1.0% 

2 ℃ 

24 d 

鱼片的 pH、TVBN 值、TVB 值、细菌总数减少，红肉

a*值、白肉 L 值减少，汁液流失率降低 
辛美丽[27] 

虹鳟鱼 臭氧 
5 ℃ 

21 d 

对食品腐败菌有较强的抑制作用，其中对金黄色葡萄球

菌的抑制效果最好，最小抑制浓度为 0.1% 
VazVelho 等[28] 

草鱼 

海藻酸钠 10 

g/L、葱姜蒜提

取液 

8 ℃ 

6 d 
显著降低冷藏生鱼片的细菌总数和挥发性盐基氮含量 贾艳菊等[29] 

2.2  茶多酚 

茶多酚(Tea Polyphenols)又称茶鞣或茶单宁，是茶

叶中多酚类物质的总称，包括黄烷醇类、花色苷类、

黄酮类、黄酮醇类和酚酸类等，具有抗氧化能力强、

无毒副作用、无异味等特点。Ubonrat等[32]研究表明茶

多酚可作为天然保鲜基质运用于食品防腐保鲜，在鱼

肉及鱼糜制品中加入茶多酚可保持其原有的风味，防

止鱼肉褐变，抑制微生物的生长繁殖，有效延长保鲜

http://www.hudong.com/wiki/黄烷醇
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期。刘开华等[10]研究了使用茶多酚对南湾鳙鱼肉进行

保鲜的可行性，结果表明：茶多酚具有良好的抑菌和

抗氧化功效，能较好地抑制有害微生物对鱼肉造成的

损害，能在一定程度上减缓鱼肉中营养物质的氧化，

茶多酚联合壳聚糖复配可进一步增强鳙鱼肉的保鲜效

果，1%壳聚糖+0.3%茶多酚的复合保鲜剂对鳙鱼肉的

保鲜效果最佳，可明显抑制鱼肉pH、TVB-N值和细菌

总数的上升、感官品质下降较慢，鱼肉的货架期比对

照延长10 d以上。欧阳涛等[33]以茶多酚作为保鲜液对

草鱼片进行涂膜处理，在4±1 ℃条件下贮藏25 d后对

涂膜样品鱼进行分析，试验表明：保鲜液涂覆能有效

延缓草鱼片的衰变，较好的抑制了微生物的生长，涂

覆处理明显降低了武昌鱼的化学变质，其TVB-N，pH，

TBA值均好于未涂膜的对照组，减缓了鱼体的水分流

失且较好的保持了鱼体的感官品质。 

2.3  溶菌酶 

溶菌酶(Lysozyme)又称胞壁质酶，是一种能水

解致病菌中粘多糖致使细胞壁破裂，内容物逸出而

使细菌溶解的天然食品防腐保鲜剂，无毒、无副作

用，现已广泛应用于水产品、肉食品中的防腐保鲜。

欧盟的部分国家已经用其代替亚硫酸盐作为食品防腐

剂来使用[13]。溶菌酶具有较高的特异性，通常只能分

解芽孢细菌的活细胞而不能分解芽孢。因此对于霉菌、

酵母和革兰氏阴性菌等引起的腐烂变质，溶菌酶往往

不能起到很好的防腐保鲜作用。因而单独使用溶菌

酶往往具一定的局限性，需要同其他天然保鲜剂如

海藻酸钠、植酸、壳聚糖、甘氨酸等进行复配以提

高其防腐保鲜的效果。顾仁勇[34]以溶菌酶和VC作为

保鲜剂，用于斑点叉尾鮰鱼的冷藏保鲜，以细菌总

数、TVB-N值及感官评分作为鲜度指标，采用正交

试验对复合保鲜剂的配方进行优化，结果表明：0.3%

溶菌酶+3.0% VC，并用乳酸调节pH=4.5，用此保鲜

剂处理再结合真空包装能使鱼片在0 ℃下保存21 d。

陈舜胜等[12]以溶菌酶、甘氨酸和抗坏血酸作为复合天

然保鲜剂处理柔鱼。结果表明：在冷藏期中，经溶菌

酶保鲜液处理后的柔鱼感官品质优于未经处理的对

照组，细菌总数、pH值、TVB-N值与TBA值明显较

对照组低，贮藏3 d后未出现任何腐烂和异味，有效

延长了柔鱼的货架期。 

2.4  海藻酸钠 

海藻酸钠（Sodium alginate）又称褐藻酸钠；褐藻

胶等，是从海带、菌类、藻类植物中提取的天然多糖

类化合物，其基本结构由古洛糖醛酸与甘露糖醛酸通

过α-1,4糖苷键链接而成的一种线性嵌段共聚物。其水

溶液粘度大、稳定性高，具有较好的成膜特性、分散

性、保湿性、抗菌性、无毒无味等诸多优点，且成本

较低，正日益成为水产品贮藏保鲜研究的热点[14]。吕

飞等[24]以海藻酸钠、肉桂油和Nisin作为复合保鲜材料

涂膜黑鱼，结果表明含肉桂油和Nisin的海藻酸钠薄膜

可有效维持黑鱼的贮藏品质，有效抑制鱼肉总嗜温菌、

总嗜冷菌和假单胞菌。显著减缓鱼肉的腐败变质, 维

持较低pH值、挥发性盐基氮含量和脂肪氧化值, 并能

抑制鱼肉色泽的变化。Song等[22]研究了海藻酸钠对鳊

鱼的贮藏保鲜效果，结果表明：海藻酸钠具有较高的

粘度，涂覆在鱼体表面后形成一层半透膜，该膜能有

效抑制细菌的生长，降低了鱼体汁液的损失及脂质的

氧化，同对照组相比，海藻酸钠处理后的鳊鱼具有较

好的持水能力和质构性能，货架期延长了一倍。张杰

等 [35]研究抗菌性海藻酸钠涂膜对罗非鱼保鲜效果的

影响，实验表明，海藻酸钠被膜对大肠杆茵、金黄色

葡萄球菌、枯草芽孢杆菌、腐败希瓦氏茵及鱼片表面

其他杂菌均有较好的抑制效果，可以明显控制鱼片细

菌总数的增长、维持较低的挥发性盐基氮值和改善鱼

片的感官质量，可以将罗非鱼片的保鲜期延长约5.5 d。 

2.5  臭氧 

臭氧（Ozone）作为一种强氧化剂，可以和无机

物、烯烃类化合物、核蛋白及有机氨等化学物质发生

反应，具有很强的杀菌、消毒效果。臭氧对革兰氏阳

性菌、革兰氏阴性菌、真菌和病毒都具有杀灭作用，

臭氧杀菌消毒后分解为氧气，具有无毒、无害、无任

何残留的特点，因而被誉为是当今世界上最安全的保

鲜剂之一。Silva等[36]研究发现臭氧作为一种非常有效

的杀菌剂能显著抑制食品中细菌总数的上升，2001年

FDA已将臭氧列入可直接与食品接触的添加剂范畴，

臭氧冰或臭氧水保鲜已成为水产品贮藏保鲜的一条重

要途径。Vaz-Velho等[28]将虹鳟鱼暴露在臭氧环境里20 

min，在5 ℃条件下真空包装贮藏21 d，每隔1周检测

细菌总数的变化情况，结果表明臭氧处理能有效抑

制虹鳟鱼内部腐败菌的生长，细菌的生存率跟鱼体

的臭氧化时间并非简单的线性相关，在臭氧环境中

暴露的前15~20 min具有更高的细菌死亡率，经臭氧

暴露的虹鳟鱼在感官评价上要明显好于未经处理的

对照组，且保鲜成本较低，每公斤臭氧仅0.90至1.60

欧元。刁石强等[15]用不同浓度的臭氧冰对罗非鱼片

进行保鲜处理，研究表明臭氧冰处理降低了挥发性

盐基氮的产生，可延长罗非鱼片的保鲜期3~4 d，采

用5 mg/kg的臭氧冰处理对罗非鱼片的感官评分最

好，臭氧浓度过高易使样品氧化，造成鱼肉色泽和

肌肉组织变差；经5 mg/kg和15 mg/kg臭氧冰处理后

的罗非鱼片在贮藏17 d后的菌落总数分别为2.4×

http://baike.baidu.com/view/262760.htm
http://baike.baidu.com/view/4429442.htm
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105 CFU/g和1.0×105 CFU/g，而对照组的菌落总数

高达6.6×106 CFU/g。 

2.6  乳酸链球菌素 

乳酸链球菌素(Nisin)是由乳酸链球菌产生的一种

多肽物质，是一种高效、无毒、安全、无副作用的

天然食品防腐剂。Nisin能有效抑制引起食品腐败变质

的许多革兰氏阳性细菌如乳杆菌、李斯特菌、葡萄球

菌等，特别对芽孢杆菌具有很好抑制效果。Nisin作用

于细菌的细胞膜，抑制细胞壁中肽聚糖的生物合成，

阻碍细胞膜和磷脂化合物的合成，导致细胞内溶物的

外泄，引起细胞裂解[13]。Lee等[21]以Nisin作为保鲜基质

对鲟鱼进行保鲜处理，系统研究其对鱼块的贮藏保鲜

效果并与空白组作对照。试验结果表明：Nisin对金黄

色葡萄球菌、乳杆菌等革兰氏阳性细菌和一些腐败菌

有较好的抑制作用，降低了鱼体的质量损失及脂肪的

氧化，减缓了挥发性盐基氮、三甲胺和pH值的上升

速率，较好的保持了鱼块的硬度、弹性、咀嚼性等质

构指标，有效延长了鱼块的货架期，此外保鲜剂洗脱

后不会影响到鱼肉烹饪后的口感。Nisin的最适pH值为

3，在碱性条件下溶解度较小，稳定性也相对较差，食

品自身特性也会影响Nisin的活性及抑菌效果。 

2.7  其他天然保鲜剂 

除以上介绍的几种常用天然保鲜剂外，还有魔芋

甘露聚糖、蜂胶、姜汁及天然中草药提取物等。它们

在水产品保鲜贮藏过程中均能有效抑制腐败微生物的

生长繁殖，从而延长水产品的货架期，起到防腐保鲜

的作用。Laura等[26]利用乳清蛋白涂膜结合超声处理对

蛙鱼进行保鲜试验，采用频率为35 kHz的超声波对冻

藏后的蛙鱼分别处理1 min、15 min、60 min。结果表

明：经乳清蛋白涂膜超声处理后的蛙鱼在解冻、存储

和烹饪时的汁液损失较小，鱼片的色泽也没有发生明

显改变，乳清蛋白涂膜有效降低鱼片的脂质过氧化，

较好的保持了鲑鱼样品的感官性状，是一种较为理想

的替代传统塑料包装的天然材料，有助于减少对环境

的污染。王航等[17]研究了以鱼肉酶解物作为原料的涂

膜液对鲤鱼贮藏过程中的品质变化影响，试验表明：

鱼肉酶解物能显著抑制细菌的生长，能够延缓感官品

质的降低，抑制K值的升高，延缓TVB-N值的上升，

鱼肉酶解物涂膜能将冷藏鲤鱼的保质期延长2~4 d。贾

艳菊等[29]以葱、姜、蒜乙醇提取液作为抗茵剂浸泡草

鱼片，在8 ℃条件下贮存6 d，观察草鱼片的感官变化

情况，结果表明：葱、姜、蒜提取液对草鱼片贮藏具

有较好的保鲜效果，能显著抑制微生物的生长繁殖，

贮藏6 d后的细菌总数处于较低水平，因而可运用于草

鱼的短期贮藏保鲜。Caballero[25]等利用明胶处理鲱鱼，

结果表明：明胶涂膜能够有效抑制腐败微生物对鲱鱼

的侵染，特别是对革兰氏阴性菌具有较强的抑制作用，

此外还能较好的保持鱼肉的硬度，弹性，内聚性，咀

嚼性，胶着性，粘合性等物性指标，有效延长了鲱鱼

的贮藏期。 

3  存在问题 

虽然目前关于淡水鱼天然保鲜剂的研究日益增

多，但从现有文献报道看，还存在一些问题，主要

表现在以下几方面。 

（1）不同种类的淡水鱼具有不同的贮藏特性，

对特定鱼类种进行保鲜时的最优配方难以确定，在

选择保鲜剂浓度时，往往要反复的尝试。当涂膜剂

浓度太低时，涂覆在鲜鱼表面的薄膜太薄，阻气效

果不好；当涂膜剂浓度过高时，保鲜液的粘度偏大，

涂覆在鱼体表面后不容易干燥，易滋生微生物，也

容易导致涂膜不均匀，从而加快鱼体腐烂的进程。 

（2）目前开展的研究规模相对较小，大部分仅限

于实验室，在开发食品包装材料和保鲜被膜并将其应

用于商业化生产方面缺乏相关报道；关于样品浸泡时

间的选择、保鲜剂分子量的大小等对淡水鱼贮藏保鲜

效果的研究还不够深入，使得天然保鲜剂的应用缺乏

理论指导，这就极大的限制了天然保鲜剂在淡水鱼贮

藏保鲜中的应用。 

（3）作为天然保鲜材料虽然具有环保、低成本

的特点，但涂膜效率低、难干燥、机械强度差和对一

些微生物的抑制方面还存在缺陷和不足。这就需要采

用脂质和蛋白质等材料与其复配，因此对于复合保鲜

剂的研制，有待进一步的实验和研究。 

（4）将天然保鲜剂涂覆在鱼体表面后直接食

用，还存在口感不佳，有涩味等缺陷。 

（5）关于天然保鲜剂在淡水鱼贮藏保鲜中应用

的安全性尚存在争议。近期有研究表明低分子量的

壳聚糖对实验白鼠的肾脏组织存在明显毒副作用，

壳聚糖分子能粘附在肠粘膜上，阻碍脂肪和其他营

养物质的吸收，导致脂溶性纤维素的缺乏以及矿质

元素代谢异常[37]。 

4  展望 

4.1  天然保鲜剂处理后具有降低鱼体的失重、抑制

酶促氧化的发生，降低鱼体的褐变、抑制微生物的

生长繁殖、减缓了挥发性盐基氮、三甲胺和细菌总

数等的产生速率、延长贮藏期限等明显改善淡水鱼

保鲜的效果。 

4.2  今后关于天然保鲜剂的研究方向可以围绕以

http://baike.baidu.com/view/140315.htm
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下方面展开。 

（1）在天然保鲜材料中添加纳米材料来强化保

鲜效果已成为当前的研究热点，添加纳米材料能增强

保鲜剂的抑菌性和抗氧化性能，提高膜与基体之间的

结合强度，改善成膜的气密性。 

（2）注重天然保鲜剂与不同功能材料的共混改

性，研发出水溶性、抑菌效果、膜的机械强度更加理

想的复合天然保鲜剂来满足不同类型、不同贮存条件

的需求。 

（3）对天然保鲜剂作为保鲜材料在淡水鱼贮藏

保鲜中的应用，进行毒理学实验和风险评估，为今后

工业化生产提供依据。 

4.3  壳聚糖、臭氧、海藻酸钠、茶多酚等天然保鲜剂

来源丰富、保鲜效果显著、操作简单、成本较低，作

为淡水鱼的保鲜剂，具有巨大的潜在市场和广阔的应

用前景。天然保鲜剂的研制，不仅能充分利用我国丰

富的海洋资源，使其变废为宝，降低淡水鱼贮藏成本，

提高经济效益，还可以改善化学保鲜剂残留给人体健

康和环境带来诸多负面的影响，因此开展淡水鱼天然

保鲜剂的研究意义深远。 
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