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摘要!以生鲜泥鳅为原料#研究不同低温贮藏条件下泥鳅理

化品质及微生物的变化#以期为水产品低温保鲜技术研究提

供理论依据$将宰杀后的泥鳅分别置于
A

#

Y#*"

#

Y%>\

条

件下贮藏$

A\

泥鳅分别于贮藏
$

#

#

#

A

#

D

#

>

#

%$M

时取样

!

Y#*"\

和
Y%>\

泥鳅分别于贮藏
$

#

"

#

%$

#

%"

#

#$

#

#"M

时

取样"#进行感官评分及菌落总数%

?

@

值%

W'G5+

%

WGP

%汁

液流失率%剪切力的测定$结果表明'不同温度下#泥鳅的感

官评分和剪切值均随时间的延长而下降#菌落总数%

WGP

%

W'G5+

%汁液流失率均上升#

?

@

先快速下降后上升&相比于

A\

#

Y#*"\

和
Y%>\

能更有效地抑制泥鳅感官品质的下

降%微生物的生长%

?

@

值和
WGP

值的上升以及
W'G5+

的产

生#但是在
Y#*"\

下#泥鳅的感官评分较
Y%>\

下更高%汁

液流失率更小&

A

#

Y#*"

#

Y%>\

贮藏泥鳅的货架期分别为

D

#

#$

#

#"M

$

关键词!泥鳅&低温保鲜&理化品质&菌落总数
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泥鳅*

)/G

-

'=,'G0,

-

'/88/E0'J0;'G

+!又名鳅'鳅鱼'和

鳅!属于鲤形目'鲤亚目'鳅科的小型鱼类0

%

1

&泥鳅含优质蛋

白质'脂肪'维生素'烟酸'铁'磷'钙等!具有营养价值高'营

养成分全面的特点&中国泥鳅资源丰富!是世界上主要的泥

鳅生产与消费国家!也是日本'韩国市场的主要供应地&目

前中国的泥鳅产品主要以鲜活状态运输和销售!已经不适应

当前市场的需求!泥鳅经过宰杀加工后再供应市场将是未来

的发展方向&当前国内外对泥鳅宰杀后的品质变化及保鲜

技术的研究还相对不足!于建行0

#

1曾研究了不同贮藏方式对

泥鳅品质和肌原纤维蛋白的影响!但仅局限于泥鳅的低温及

气调保鲜!且货架期较短*

%$M

左右+!不能满足市场上对泥

鳅较长时间保藏的需求&

鱼类常见的低温保鲜有)冻藏保鲜'冷藏保鲜'微冻保鲜

以及冰温保鲜0

!

1

!微冻和冻藏可以延长食品的保鲜期并能节

约资源!因此本试验主要研究生鲜泥鳅在冷藏*

A\

+'微冻

*

Y#*"\

+和冻藏*

Y%>\

+

!

个低温条件下品质的变化!得

出泥鳅合适的贮藏温度及货架期!旨在为泥鳅保鲜及深加工

提供理论参考&

"A%



%

!

材料与方法
%*%

!

材料与试剂

泥鳅)台湾鳗鳅!重庆市梁平县水生农业养殖公司!选择

体态完好'体型均匀'尾重约
I$

"

%%$

2

的泥鳅进行试验,

浓
@

#

1Z

A

)分析纯!重庆川东化工有限公司化学试

剂厂,

三氯乙酸*

W780S)(7(-0F480-08M

!

WBP

+'

B31Z

A

'

@

!

GZ

!

'

+-B)

'

HZ@

'营养琼脂'

I$N

乙醇)分析纯!成都市科龙化工

试剂厂,

硫代巴比妥酸*

WS8(6-76843780-08M

!

WGP

+)分析纯!上海

科丰化学试剂有限公司,

,

2

B)

#

)分析纯!天津市福晨化学试剂厂,

甲基红'次甲基蓝)分析纯!北京鼎国生物技术有限责任

公司,

@B)

)分析纯!宁波大川精细化工有限公司&

%*#

!

仪器与设备

电子天平)

]P#$$AP

型!海精天电子仪器有限公司,

色差仪)

a)47-10-9=QZ

型!美国
@394F7/-6

公司,

半微量凯式定氮瓶)

%&D"

型!天长市长城玻璃仪器制

造厂,

匀浆机)

_@]5O

型!宁波新芝生物科技股份有限公司,

?

@

计)

=@15ABd

型!成都世纪方舟科技有限公司,

冷冻离心机)

PU-948e5!$R

型!美国贝克曼库尔特公司,

可见分光光度计)

&##5=

型!上海现科仪器有限公司,

质构仪)

WP*_W#8

型!英国
14-6)F,807(;

.

;4F<

公司&

%*!

!

方法

%*!*%

!

样品预处理
!

选择个体大小均一'无损伤的活泥鳅!

带头宰杀去内脏处理后!用水洗净并沥干表面水!紫外杀菌

%"<89

后!分装在硬塑托盘中用
='B

覆膜包装!每盘约

#$$

2

!分别放入
A

!

Y#*"

!

Y%>\

冰箱贮藏&贮藏过程中!

A\

贮藏的泥鳅!分别于贮藏
$

!

#

!

A

!

D

!

>

!

%$M

时随机取样!

进行感官评价'细菌总数'

?

@

值'挥发性盐基氮*

W(4-)

U()-48)F 6-;80 9847(

2

F9

!

W'G5+

+' 硫 代 巴 比 妥 酸

*

WS8(6-76843780-08M

!

WGP

+'汁液流失率'剪切力的测定,

Y

#*"\

和
Y%> \

贮藏的泥鳅!分别于贮藏
$

!

"

!

%$

!

%"

!

#$

!

#"M

时随机取样!在
A\

冰箱中自然解冻后测定上述各理化

及微生物指标&

%*!*#

!

冰点的测定
!

将泥鳅致死后!整条放入
Y%>\

冰柜

中降温!将自动温度仪探针插入鱼背部肌肉中!每隔
!$;

观

察一次温度的变化!当温度出现一段相对稳定的阶段时该温

度即为泥鳅的冻结点&同时!温度随时间变化的曲线图也就

是泥鳅的冻结曲线图&

%*!*!

!

感官评定
!

根据傅德成0

A

1的方法修改如下)选
%$

名

经专业培训后的同学分别对泥鳅的气味'体表光泽度'肌肉

组织弹性
!

个方面进行感官评分&其中!当分数为
##

"

!$

时为感官一级!分数为
%A

"

##

时为感官二级!分数为
$

"

%A

时为感官三级&当泥鳅的评分达到三级时!表明泥鳅已

不可食用&感官评分表见表
%

&

%*!*A

!

菌落总数的测定
!

按
EG

/

WA&>I*#

(

#$%$

"食品卫生

微生物学检验菌落总数测定%执行&

表
%

!

感官评分表

W-6)F%

!

1F9;(7

.

FU-)3-48(90(M

评分 体表颜色 肌肉组织弹性 气味

%$

"

>

正常!富有光泽 组织紧密!弹性强 鱼肉固有气味

>

"

D

正常!有光泽 组织较紧密!有弹性 无异味

D

"

A

暗淡!稍有光泽 组织尚紧密!弹性较差 稍有异味

A

"

#

较暗淡!无光泽 组织较松弛!弹性差 臭味'氨味

#

"

$

暗淡!无光泽
组织 松 弛!肌 肉 纤 维

模糊
恶臭

%*!*"

!?

@

值的测定
!

根据朱学伸等0

"

1和
P7-;S8;-7

0

D

1的方

法修改如下)称取泥鳅碎肉
%$*$$

2

于
#"$</

烧杯中!加入

%$$</

蒸馏水!

%$$$$7

/

<89

匀浆
#$;

!最后用
=@15ABd

型
?

@

计测定泥鳅的
?

@

值&

%*!*D

!

挥发性盐基氮的测定
!

根据
1B

/

W!$!#

(

#$$&

"水产

品中挥发性盐基氮的测定%方法修改如下)将泥鳅样品去骨'

去刺'去皮'搅碎!称取碎肉
%$*$$

2

于
#"$</

烧杯中!加

%$$</

蒸馏水!静置
!$<89

!期间每隔
"<89

搅拌一次!之

后过滤!取滤液置于
A\

冰箱中备用&将
%$</@

!

GZ

!

和

#

"

!

滴甲基红和次甲基蓝混合指示剂加入
%$</

锥形瓶

中!置于半微量凯氏定氮仪冷凝管下端!使其端口没入液面

下!移取
"</

上述滤液于蒸馏反应室内!加
"</ ,

2

Z

混

悬液!蒸馏
!<89

后!用
$*$%<()

/

</@B)

标准溶液滴定至

蓝紫色&以蒸馏水代替样液做空白试验&挥发性盐基氮含

量按式*

%

+计算)

R

X

*

U

%

Y

U

#

+

Z

E

Z

%A

C

Z

"

]

%$$

Z

%$$

! *

%

+

式中)

R

(((样品中挥发性盐基氮的含量!

<

2

/

%$$

2

,

U

%

(((待测样液消耗盐酸标准液的体积!

</

,

U

#

(((空白消耗盐酸标准液的体积!

</

,

E

(((盐酸标准液的浓度!

<()

/

/

,

C

(((样品质量!

2

,

%A

(((与
% </

盐酸标准滴定溶液相当的氮的 含

量!

<

2

&

%*!*&

!

硫代巴比妥酸值的测定
!

根据
/(V8F

2

(

等0

&

1的方法修

改如下)称取泥鳅碎肉
%$*$$

2

于
%$$</

离心管中!加入

#"</#$N WBP

溶液和
#$</

蒸馏水!

%$$$$7

/

<89

匀浆

#$;

后!在
""$$7

/

<89

'

A\

条件下冷冻离心
%"<89

!过滤后取

上清液&移取
#</

上述滤液于
#"</

比色管中!加入
#</

$*$#<()

/

/WGP

溶液!沸水浴
#$<89

!同时做空白*

%</

WBPd%</

蒸馏水
d#</$*$#<()

/

/WGP

+!取出冷却至室

温!在
"!#9<

处测定混合液的吸光值
#

&以
"!#9<

波长处的

吸光值为
I

轴!以
WGP

值为
?

轴!采用标准品按上述操作作

出标准曲线!得回归方程
?

k$*&&!%IY$*$$#"

!

N

#

k$*III>

!

根据样品的吸光度值!计算其
WGP

值&

%*!*>

!

汁液流失率的测定
!

将样品取出!待其解冻完全后擦

干表面水分!称量样品的重量为
C

#

!新鲜样品贮藏前的重量

为
C

%

&汁液流失率 *

O78

?

%(;;

!

O/

+按式*

#

+计算)

&1

X

C

%

Y

C

#

C

%

Z

%$$N

! *

#

+

DA%

贮运与保鲜
!

#$%&

年第
"

期



式中)

&1

(((汁液流失率!

N

,

C

%

(((贮藏前样品质量!

2

,

C

#

(((贮藏后样品质量!

2

&

%*!*I

!

剪切值的测定
!

根据
/3(

等0

>

1和高淑娟0

I

1的方法修改

如下)将已去骨'去刺的泥鳅密封后放入水浴锅中!

>$\

保温

#$<89

直至肉中心温度达到
&$\

!取出肉样按与肌肉纤维垂

直方向切成
!$<<b%<<b%<<

的小块!用质构仪测定剪

切值*

1SF-7](70F

!

1]

+&质构仪参数)探头类型为
@O=5G1[

,

测前速度
#<<

/

;

,测中速度
%<<

/

;

,侧后速度
"<<

/

;

,下降

距离
#!<<

,触发力
#"

2

&

%*!*%$

!

数据处理
!

所有试验均重复测定
!

次!每次
!

个平

行!用
K:0F)

和
1=1114-48;480;%&*$

对数据进行统计分析!计算

出平均值和标准偏差*

p1K

+及显著性分析!用
Z78

2

89>*D

制图&

#

!

结果与分析
#*%

!

冻结曲线

泥鳅在
Y%>\

冻藏过程中的冻结曲线见图
%

&由图
%

可知!泥鳅的冻结点为
Y%*#

"

Y%*A\

!泥鳅的初体温度为

%A\

!从初体温度下降到冻结点需要
#$<89

&很多研究指

出水产品的冰点为
Y%

"

Y#*"\

!例如鲤鱼冰点为
Y%*#

"

Y%*>\

0

%$

1

'罗非鱼的冰点为
Y#*$

"

Y#*"\

0

%%

1

!而大黄鱼

在
Y#*$\

左右0

%#

1

&根据泥鳅的冻结点!可以选择
Y#*"\

作为微冻保鲜温度&

图
%

!

泥鳅的冻结曲线

]8

2

37F%

!

]7FFf89

2

037UF;(V)(-0S

#*#

!

感官评分的变化

泥鳅在不同低温下贮藏时感官评定的变化见图
#

&由

图
#

可知!

!

组泥鳅的感官评分均随贮藏时间的延长而减

小&新鲜泥鳅感官评分为
#&*&"

分&冷藏组泥鳅第
D

天感官

评分为
#%*$$

分!已低于一级鲜度!第
>

天时评分下降到

%!*D&

分*

=

#

$*$"

+!已低于感官标准二级要求!此时泥鳅已

经腐败变质!失去了可食性&微冻组的评分高于冻藏组!第
"

天时感官评分分别为
#"*#"

!

#"*%&

分!仍为感官一级!第
%$

天时下降较快*

=

#

$*$"

+!第
#$

天泥鳅的感官评分仍然是感

官二级!分别为
%"*!!

!

%A*%&

分!贮藏
#"M

后感官评分才降到

了感官三级!此时泥鳅虽然没有腐败的异臭味!但色泽已经

变淡!组织失去弹性&试验期间!微冻和冻藏组的感官变化

速率较为接近*

=

&

$*$"

+!但微冻组的评分一直高于冻藏组!

且明显低于冷藏组*

=

#

$*$"

+!说明微冻和冻藏条件下!泥鳅

的腐败变质速度较冷藏相比较缓慢!可延长泥鳅的货架期&

就感官指标而言!微冻贮藏的效果好于冻藏!可能是微冻贮

藏时泥鳅体内水分生成的冰晶比冻藏条件下产生的更小!对

肌肉的损伤程度小!因此肌肉组织状态更好&

同一条曲线上小写字母不同表示差异显著*

=

#

$*$"

+

图
#

!

不同低温贮藏条件下泥鳅感官评分的变化

]8

2

37F#

!

BS-9

2

F(V;F9;(7

.

;0(7F;(V)(-0SM3789

2

;4(7-

2

F-4A\

#

Y#*"\-9MY%>\

#*!

!

菌落总数的变化

泥鳅在不同低温下贮藏时菌落总数的变化见图
!

&根据

EG%>A$D*A

(

#$$%

要求水产品菌落总数
(

D)

2

B]a

/

2

&由

图
!

可知!冷藏泥鳅的菌落总数均呈显著增长趋势*

=

#

$*$"

+!且在第
A

"

D

天上升最快*

=

#

$*$"

+&微冻和冻藏泥鳅

菌落总数呈先下降后上升趋势!在第
"

天时有最小值分别为

!*!A

!

!*A$)

2

B]a

/

2

&冷藏的第
>

天和微冻的第
#"

天!泥鳅

的菌落总数分别为
D*&!

!

D*!I)

2

B]a

/

2

!已超过
EG%>A$D*

A

(

#$$%

规定的范围!此时泥鳅已经腐败变质!失去食用价

值!冻藏泥鳅到试验结束时微生物指标仍未超过规定范围!

可能是在微冻和冻藏条件下!水分活度较少!微生物可利用

的自由水较低!从而抑制微生物的生长&由此可知贮藏温度

越高!泥鳅的菌落总数增长得越快!冷藏'微冻泥鳅的货架期

分别为
D

!

#$M

!而冻藏泥鳅的货架期为
#"M

&

#*A

!?

@

值的变化

泥鳅在不同低温下贮藏时
?

@

值的变化见图
A

&由图
A

可知!

!

组泥鳅的
?

@

值均呈先下降后上升的趋势!且变化显

同一条曲线上小写字母不同表示差异显著*

=

#

$*$"

+

图
!

!

不同低温贮藏条件下泥鳅菌落总数的变化

]8

2

37F!

!

BS-9

2

F(V

?

-F7(6806-04F78-)0(394(V)(-0SM3789

2

;4(7-

2

F-4A\

#

Y#*"\-9MY%>\

&A%

第
!!

卷第
"

期 石秋玲等)低温保鲜方法对泥鳅品质的影响
!



著*

=

#

$*$"

+&新鲜泥鳅
?

@

值为
D*"%

!冷藏'微冻和冻藏组

分别在第
#

'

"

和
%$

天降到最低值!分别为
D*AA

!

D*#"

!

D*!A

!

之后逐渐增大!到贮藏结束时分别达到了
D*&#

!

D*&%

!

D*"D

&

!

组泥鳅
?

@

在贮藏期的变化均呈#

'

$字形&这与李越华

等0

%!

1对鲫鱼在冷藏和微冻贮藏下品质变化的研究中的
?

@

值变化趋势相一致&这可能是泥鳅死后!体内糖元分解产生

乳酸'磷酸肌酸等酸性物质!

?

@

值下降!之后随着蛋白质'氨

基酸分解!呈碱性的含氮产物不断增加!

?

@

又回升!最终接

近碱性&水产品
?

@

值的变化与其鲜度密切关系!因此
?

@

值也可作为评价水产品鲜度的一项指标0

%A

1

&根据本试验的

结果可知!贮藏温度越低!泥鳅的腐败速率越慢&

同一条曲线上小写字母不同表示差异显著*

=

#

$*$"

+

图
A

!

不同低温贮藏条件下泥鳅
?

@

值的变化

]8

2

37FA

!

BS-9

2

F(V

?

@U-)3F(V)(-0SM3789

2

;4(7-

2

F-4

A\

#

Y#*"\-9MY%>\

#*"

!

W'G5+

的变化

泥鳅在不同低温下贮藏时
W'G5+

的变化见图
"

&由

图
"

可知!冷藏泥鳅
W'G5+

含量呈显著上升趋势*

=

#

$*$"

+!

#

"

AM

时上升最明显!从
>*D><

2

/

%$$

2

上升到了

%!*AA<

2

/

%$$

2

!第
>

天时
W'G5+

值达到
%I*$A<

2

/

%$$

2

!

虽未超过
EG#&!!

(

#$%"

中规定的
#$<

2

/

%$$

2

!但此时泥

鳅已有明显的胺臭味!肌肉已经腐败变质&微冻和冻藏组泥

鳅
W'G5+

的产生受到了明显的抑制!但第
#"

天微冻组

W'G5+

值达到了
#$*%D<

2

/

%$$

2

!已超过
EG#&!!

(

#$%"

标准规定!而冻藏组的
W'G5+

含量一直处于较低水平&结

合感官评分和
W'G5+

值的分析!可知冷藏和微冻泥鳅的贮

藏时间分别为
D

!

#$M

!在此期间泥鳅保有良好的食用价值!

同一条曲线上小写字母不同表示差异显著*

=

#

$*$"

+

图
"

!

不同低温贮藏条件下泥鳅挥发性盐基氮的变化

]8

2

37F"

!

BS-9

2

F(V4(4-)U()-48)F6-;809847(

2

F9(V)(-0S

M3789

2

;4(7-

2

F-4A\

#

Y#*"\-9MY%>\

冻藏泥鳅贮藏期为
#"M

&

#*D

!

WGP

的变化

泥鳅在不同低温下贮藏时
WGP

的变化见图
D

&由图
D

可知!贮藏温度越高!

WGP

值增长越快*

=

#

$*$"

+&新鲜泥鳅

WGP

值为
$*!A<

2

,PO

/

^

2

!第
%$

天冷藏'微冻和冻藏组的

WGP

值分别上升到
$*>I

!

$*D&

!

$*A!<

2

,PO

/

^

2

!分别增加

$*""

!

$*!!

!

$*$I<

2

,PO

/

^

2

!说明低温能有效抑制泥鳅脂肪

氧化的速度!这与龚婷0

%"

1的研究结果低温贮藏能减缓草鱼

片中的脂肪酸氧化速度相一致&但随着时间的延长!微冻和

冻藏组的
WGP

值仍在增加!且速度越来越快*

=

#

$*$"

+!说

明低温虽能抑制酶的活性!能抑制微生物的生长!但是脂肪

的氧化仍然发生!泥鳅的脂肪酸多为不饱和脂肪酸!随着时

间的延长!脂肪的氧化程度会不断加深!对肉的食用品质和

营养特性都有不良影响0

%D

1

&

同一条曲线上小写字母不同表示差异显著*

=

#

$*$"

+

图
D

!

不同低温贮藏条件下泥鳅硫代巴比妥酸值的变化

]8

2

37FD

!

BS-9

2

F(V4S8(6-768437807F-048UF;36;4-90F;(V)(-0S

M3789

2

;4(7-

2

F-4A\

#

Y#*"\-9MY%>\

#*&

!

汁液流失率的变化

泥鳅在不同低温下贮藏时汁液流失率的变化见图
&

&由

图
&

可知!

!

组泥鳅的汁液流失率均呈上升趋势!且在贮藏前

期上升最显著*

=

#

$*$"

+&微冻和冻藏组泥鳅的汁液流失率

明显大于冷藏组*

=

#

$*$"

+!可能是微冻和冻藏时!泥鳅肌肉

组织产生冰晶!之后冰晶不断长大造成肌肉组织损伤!表现

为细胞间隙扩大!细胞膜破裂及肌原纤维的平均距离减小!

当损伤严重时!肉质间的缝隙比较大!内部冰晶融化的水可

以通过这些缝隙自然地向外流出!当损伤轻微时!内部冰晶

同一条曲线上小写字母不同表示差异显著*

=

#

$*$"

+

图
&

!

不同低温贮藏条件下泥鳅汁液流失率的变化

]8

2

37F&

!

BS-9

2

F(VM78

?

)(;;(V)(-0SM3789

2

;4(7-

2

F

-4A\

#

Y#*"\-9MY%>\

>A%

贮运与保鲜
!

#$%&

年第
"

期



融化的水由于毛细管作用继续保持在肉质中!需要加压才能

使之流出&

#*>

!

剪切值的变化

泥鳅在不同低温下贮藏时剪切值的变化见图
>

&由图
>

可知!

!

组泥鳅的剪切值均成下降的趋势&冷藏组泥鳅的剪

切值在整个贮藏期间均在快速下降*

=

#

$*$"

+!由鲜样的

&&$*D

2

!降到了第
%$

天的
!D#*%

2

!降了
"!*$%N

!可能是随

着时间的延长蛋白质发生变性!肌原纤维蛋白不断断裂溶

解!直径变小!导致剪切值不断降低&这与
=(797-4-

等0

%&

1报

道的虾肉剪切值随冷藏时间的延长而显著降低的结论相一

致&另外微冻和冻藏组剪切值也下降!可能原因是)

%

在贮

藏期间!由于冰晶的形成(溶解(长大!离子强度的增加!诱

导肌球蛋白的变性!进而破坏了肌动球蛋白复合体!导致了

B-

#d

5PW=-;F

的活性降低!进而导致肌动蛋白变性,

&

冰晶

对肌细胞形成机械损伤!使蛋白立体结构发生变化!导致剪

切值下降0

%>Y%I

1

&

同一条曲线上小写字母不同表示差异显著*

=

#

$*$"

+

图
>

!

不同低温贮藏条件下泥鳅剪切值的变化

]8

2

37F>

!

BS-9

2

F(V1](V)(-0SM3789

2

;4(7-

2

F-4

A\

#

Y#*"\-9MY%>\

!

!

结论
本试验综合分析了泥鳅在不同低温条件下贮藏的感官'

细菌总数'

?

@

'

WGP

'

W'G5+

'汁液流失率及剪切力等指标的

变化规律&结果表明)冷藏'微冻和冻藏条件下!泥鳅的感官

评分和剪切值均随时间的延长而下降!菌落总数'

WGP

值'

W'G5+

'汁液流失率均上升!

?

@

先快速下降后上升,相比于

冷藏而言!微冻和冻藏能更有效抑制感官的下降'微生物的

生长'

?

@

值和
WGP

值的上升以及
W'G5+

的产生!但是在微

冻条件下!泥鳅的感官评分较冻藏条件下更高'汁液流失率

更小&微冻泥鳅的物理品质包括感官'汁液流失'剪切值均

要优于冻藏泥鳅&

综合感官'菌落总数'

W'G5+

等指标可得!冷藏和微冻

泥鳅的货架期分别为
D

!

#$M

!冻藏泥鳅的货架期为
#"M

&结

合泥鳅品质'经济成本及市场对泥鳅保质期的要求等多方面

考虑!在贮藏时间要求不长*

#$M

之内+的情况下!建议在工

业化泥鳅加工'运输'销售过程中采用微冻保鲜&低温保鲜

为泥鳅的加工提供了一定的理论基础!但是本试验中!缺少

对泥鳅脂肪酸'蛋白质等品质的研究!今后可从泥鳅的脂肪

酸'肌原纤维蛋白的功能特性和结构特性方向进行研究!为

泥鳅的食用安全及深加工提供新的理论依据&
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