
 

鱼类 对蛋 白质 的营 养需 要 ，实质 是 

对 氨基 酸 的需 要 ，有关 鱼类 对氨 基酸 的 

数 量及 平衡 的报 道较 多 但 关 于青鱼 对 

游 离 氪基酸 利用 的研 究不 多 ，一般 认为 ， 

鱼类对 饲料 中氪 基酸 和添 加 的游离氪 基 

酸存在 着 吸收 的不 同步 的现象 ，同时还 

影 响别 的必 需氪 基 酸 吸 收 的 同步 化 ，使 

氪基 酸得不 到平 衡互 补 ，从而 影 响游离 

氨基 酸 的结合 率 以至整个 饲 料蛋 白质 的 

利用 。有 的试验 表明 ：添加 游离 氪基酸 能 

明显 改善 鱼的生 产性能 。但 目前 ．在生 产 

中尚缺乏 足够 的理 论依 据 。为 了验 证 在 

青鱼 饲料 中添加 氪基 酸的效 果 ，狂们 进 

行 了青鱼 饲料 中添加组 氪酸 的试验 。 
一

、材料 与方 法 

1．试 验条件 与饲 养管理 

(1)试 验 条件 

试 验在 水族 箱 中进 行 ，共 8个水 族 

箱 ，每个 水 族箱 盛 曝晒 后 的 自来水 80L。 

试 验期 间 水 温 保 持 在 20~C~27~C，pH值 

8~85，溶氧量 5．3mg／L。 

(2)饲 养管理 

各箱 放 人暂 养 15天 的 当年青 鱼 10 

尾 ，平 均体重 40．5g~44 8 尾 ，于 2001年 

9月 1日开始 投喂 ，每 天喂 4 9：00、12： 

00、14：00、17：00)． 日投 饵 量 为 鱼 体 重 的 

2％左右 ，并根 据 鱼 的 摄 食情 况适 当增 

减 ．饲 料投 喂 以 1h内吃完 为 准 ，如 果 1h 

后 有剩余 ．吸取 晾干后 称重 。每 天各水族 

箱 进行一 瑰 吸污 ，并换 水 4o％。试验 于 9 

月 30日结 束 ，共 进行 30d，结束 时将各 箱 

鱼 全部进 行 鱼体分析 。 

2 营养成分 测定及 评价方 法 

粗 蛋 白质 测 定 采 用 快 速 凯 氏 定 氨 

仪 ，脂 肪用 索 氏抽取 法 。水分 用烘 干法 ． 

粗 灰 分 用 灰 化 法 ， 氨 基 酸 用 采 日立 

835—50型氨 基酸 分析 仪测 定= 

以相对 增重率 ．饵料 系数等 综合 评 

价 营养 l仃『值和效 果 

相 对 增重 率 I％】 w2 Ⅳ1)／W I× 

10o％ 

饵 料系数 =W3／(W2一W1) 

式 中 ：W1—— 试验 开 始 鱼体 总重 

W2——试 验结 束鱼体 总重 

w3— —摄取 饵料重 量 

3试验 饲料 及加 工 

表 1 试 验饲料 主要组 成 I单位嘲  

此 外 ，在 每组 饲 料 中添 加 0．5％的 

多 维 ，在第 二组加 ^ o．2％的组 氪酸 ，原料 

粉 碎 后 加 ^ 挤 压 成 ol 5ram 颗 粒 饲 料 ， 

烘 干备 用 。每 种饲 料用 4个水 旗箱 做平 

行试 验 。 

表 2 配 方营养 成分 【单位 ％ 

二 、试验 结果 

经过 30d试 验 ，结果 见表 3。各 水旗 

箱青鱼 成活率 均为 100％。试 验 2组青 鱼 

的 平 均 增 重 率 比 对 照 1组 提 高 了 

11 2％，饲料 系数降 低 了 0．24。从 鱼 体分 

析看 ．2组饲 料的鱼体 蛋 白 比 1组饲 料略 

高 ，而粗脂 肪略低 ．见表 4。 

表 3 蛆 氨酸在青鱼饲料中的作用 

表 4 鱼体成 分(单位 ％) 
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时 ，晚上 产生 过 多 的二 氧 化碳 ，消耗 大 量 氧气 ；大 量 

浮游 藻类 的死亡 分解 ．也会 消耗 大量 氧气 ，引起水 生 

生物缺 氧死 亡 。在 白天 当蓝藻进 行光合 作用 时 ．水体 

pH值 可上 升 到 l0左右 ，此时 鱼体 产生 应激 性 ．硫 胺 

酶 活性 增 加 ，在 硫胺 酶作 用 下 ，维生 紊 B。迅 速 发 酵 

分解 ，使 鱼表 现在 鱼体缺 乏 维生 紊 B。．导致 中枢 神经 

和末 梢神 经 系统 失灵 ，兴奋性 增加 ．急 剧活 动 ，痉 挛 ． 

身体 失去平 衡 。 

随 着我 国加人 WTO，人 民生 活水 平 的提 高 ．绿 

色食 品的种 养殖 必将 成为 主流 趋势 。水产 品 的食用 

安全 性 以及 味道 现在 已成 为人 们 关 注 的主 要 问题 ， 

尤 其是 淡水 池 塘 的养 殖 鱼类 由于 含 有 土腥 等 异 味 ， 

并且 存在 不 同程度 的 中毒污染 ，对人 们 的健康 造成 

隐患 ，已成为 阻碍消 费与养殖 发展 的重要 因素 ：浮 游 

藻 类大 量孳生 ，产生 一些 不利 于 鱼 肉 口味 和分泌 有 

害代谢 产物 ，并 富积污 染物 是导致 这 一问题 的原 因 

之 一 只有建立 健全水 产品 防痤检疫 制度 ，积极 实施 

水 产 品上市 前 的质量 检测 ，并在 养殖生 产 中重视 渔 

业环境保 护 ，才 能从根本 上解决 这一 问题 = 
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②暂养吐沙 将蛏放在 1。～l 5o渡美食盐液 中，静止 40分钟～80 

分钟 ，使蛏充分吐沙。 

@蒸煮 将吐沙后的蛏放^锅中加水煮沸约 3分钟～5分钟 ，以壳 

张开肉易取 出为准 。 

去壳取肉 剥壳取出蛏肉，并剔除黑筋 ，碎壳及碎肉。 

⑤淘洗沥水 淘洗去净泥沙杂质．沥干水分。 

⑥盐渍 将蛏肉浸于 10。～l5。坡美盐水中．蛏肉与盐水之 比为 1： 

I，盐渍时间为 l0分钟左右，取 出，漂洗沥干。 

⑦油炸 将蛏肉放于 160qC～180qC油中，油炸时间为 2分钟4 分 

钟 ，炸至蛏 肉表面淡黄色时即可捞起沥油。 

(21茄汁配制 接表 1配方分别称取规定的配料量 ，将精制植物 

油加热至 180qC～190=C，加^洋葱炸至黄色 ．再 加^番茄酱 、砂糖 、 

精盐、辣椒油等．加热煮沸．出锅前加 凡黄酒、冰醋酸等，充分拌匀 

备用。 

表 l 茄汁蛏肉软罐头的茄汁配方 

配料名称 番茄酱(2啼j 砂糖I精制植物油精盐 辣 i黄油 诛醋酸 蒜混I洋葱 
膻 (％) 6【 5．5 1 【7 4 呲 5 6 0．5 035{5．6 

(3)称量装袋 采用聚酯／铝箔／聚丙烯 fPET／Al／PP】复合蒸煮 

袋 ，大小为 130ramx170ram，每袋先装入油炸蛏 肉 145g．再装入番茄 

汁 35g，净重 l8咄。为防止污染袋 口．影响封 口强度 ，可采用专用工 

具撑开袋子装袋，必要时须用干市擦净袋口： 

f 41真 空封 口 采 用 真空 封 口机 封 口 ，真空 度为 0．085Mpa～ 

0．93Mpa，热封温度 l70℃～200'：'C，热封时间为 2s-3s=封 口后应仔细 

检查封边是否过窄或有漏封现象= 

(5)高压杀菌 装袋封 口后要尽快系茁 ，杀菌公式为 20 —40 ～ 

l5 ／118qC，冷水冷却。 

(6)保温检查 产品杀菌冷却至40℃后．要将袋子上的冷却水擦 

干，并逐只检查．拣出不合格的产品，然后抽样，在 37qC：．．．~qC保温 7 

天作商业无菌检查 ，台格后可进行成品包装 
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三 结论 

l从 试验 结果 看 出 ，青 鱼 饲料 添加 组 氪酸 可 以提 高青 鱼 的生长 速 

度 ，降低 饲料 系数 ．减 少青鱼 养殖成 本 组 氪酸是青 鱼 的 良好营养 添加剂 

及 生长促 进剂 ，这 为设计 更优质 的青鱼配 台饲料 提供 了 良好 的依据 

2．组 氨酸可促 进青 鱼饲料 营养平衡 性 =在表 4中试验 组鱼体 的蛋 白 

质 、粗 灰 粉含 量均 高 于对 照组 =这 说 明 ，试 验 组 鱼 肉品质 高于对 照 组 的 

鱼 ，而且 营养 含量 高 ，对无机物 转化 率高 ，表 明组 氨酸 能促进 青鱼 对各 种 

营养物质 的吸 收均衡 有技 组 氨酸 能促进 鱼 体 内各 种生 化反应 ，以调 节 

新 陈代谢 ，增 强鱼 体内蛋 白质 的转化 率 

3饲 料 中容易缺 乏的必 需氨基 酸称 为第 一 限制性 氪基酸 ．其 次 称为 

第二 限制 性氨基 酸 。组氨酸 为青鱼 饲料 中 的第二 限制性 氨基酸 ，养殖 生 

产 中要注 意在 饲料 中添加 组氨酸 ，这样 才能提 高饲料 利用 率。 

二 、结 果与 讨论 

1．茄汁蛏肉软罐头茄汁配方 

中所用若不是固形物 2O％的番茄 

酱 ，则需进行换算 ，所用番茄酱 

色泽应呈红色或橙红色，固形物 

应不低于 12％，不变质及无种子 

和其它杂质。茄汁配制过程中应 

防止 与铁、铜金属接触 ，配制后 

不能积压过久，以免变色和变质= 

2茄汁蛏肉软罐头宜经贮藏 

成熟，使色 、香 ，味调和后食用。 

3．煮蛏 后的蛏汤可进一步 

利用 ，加工蛏油 ，工艺流程为 ： 

煮蛏液一过滤一 澄清一 浓鳍一包 

装 蛏油成品，即将蛏汤过滤后 

再加热浓缩液至比重 1．27，呈棕 

褐色，并呈粘稠状，即成为味道 

鲜美的蛏油．每 】00 鲜蛏可炼 

蛏油 3kg。 

三、产■质量标准 

1．感官指标 

色泽 番茄汁的色泽为橙红 

色．蛏肉油炸后略呈淡黄色泽 ； 

组织形态 蛏 肉组织柔嫩 ， 

形态完整、不破碎 ； 

滋味和气味 具有番茄酱与 

调味料配成的茄汁和油炸蛏肉应 

有的滋味及气味，无异常气味； 

杂质 不允许存在。 

2．理化指标 

净重 每袋净重 l$Og，允许 

净重误差±3％，但每批次不得低 

于净重： 

蛏肉 与茄 汁 的比例 蛏 肉 

70％-80％，茄汁 30％-20％； 

食盐 含量 {以 NaCI计1 

I 2％-2．O％： 

重金属含量 锡 (以 sIl计1 

~<20Omg／kg，铜 {以 cu计1≤ 

10mg／kg；铅 ( Pb计)≤lm 

kg；砷 (以 As计1<~0．5mg／kg； 

汞 Hg计1≤0．3mg／kg。 

3微生物指标 符台罐头食 

品商业无菌条件。 

溷_  

维普资讯 http://www.cqvip.com 

http://www.cqvip.com

