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超声波对咸海鲶鱼质构的影响 
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摘  要: 目的  研究超声波对咸海鲶鱼质构的影响。方法  利用物性分析仪测定超声不同时间海鲶鱼鱼肉的硬

度、弹性、粘聚性、胶着性、咀嚼度、恢复性等与时间变化的关系。结果  鲶鱼鱼肉在超声处理不同时间后, 硬

度、弹性均无显著性差异(P>0.05); 胶着性在处理 5和 20 min时, 无显著性差异(P>0.05); 硬度、粘聚性、咀嚼

度、恢复性均无显著差异(P>0.05)(均与对照组相比)。结论  超声波对咸海鲶鱼的质构影响不显著, 为超声波

在鱼等水产品上的应用, 如鱼肉的嫩化、腌制、辅助传统加热方式熟制等的可行性提供依据。 
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Effect of ultrasonic processing on texture of salted sea catfish 
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ABSTRACT: Objective  To study the effects of ultrasonic wave on salted sea catfish texture. Methods  

The hardness, springiness, cohesiveness, adhesiveness, chewiness and restorative of sea catfish meat were 

determined using texture analyzer at different ultrasonic process time. Results  The results indicated that the 

changes of hardness and springiness of salted sea catfish meat were insignificant (P>0.05) after different 

ultrasonic process. There is no significance (P>0.05) in the cohesiveness of salted sea catfish meat after 5 and 

20 min ultrasonic treatment, the texture parameters such as hardness, adhesiveness, chewiness and restorative 

were insignificant compared with those of control group. Conclusion  There is no significant effect of 

ultrasonic wave on salted sea catfish. The results of this research provide the basis for application of ultrasonic 

treatment on aquatic products such as tendering, salting, cooking of fish with the assistance of ultrasonic 

treatment. 
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1  引  言 

超声波是人耳听不见的频率超过 20 kHz的声波
[1-4], 是在气体、液体、固体等介质中有效传播的一

种机械振动[5-8]。除其频率高、波长短、穿透力强等

特点外, 超声波还能引起空化作用和一系列的特殊

效应, 如力学效应、热学效应、化学效应和生物效应
[9-11]。近年来在食品领域广泛应用, 90 年代期, 在食

品领域主要集中在超声检测的研究, 近 20 年来, 功

率超声在食品工业中的应用不断扩大, 从脱气、杀

菌、乳化过滤、干燥、提取、肉的嫩化到烹饪、分割

微胶囊等[5], 在肉制品加工中, 超声波技术以其空化

效应、热效应、机械效应能够提高肉品的品种和加工

效率, 目前, 超声波在肉的嫩化应用方面研究较多
[14-16], 而在水产品的应用上还鲜有报道。本实验以咸

海鲶鱼为研究对象, 研究了超声波对海鲶鱼硬度、弹

性、粘聚性、胶着性、咀嚼度、恢复性等进行了研究, 

为超声波在鱼类等水产品的应用提供依据。 

2  材料与方法 

2.1  材料与仪器 

咸海鲶鱼, 购于锦州某农贸市场 

自封袋  

物性测试仪, 型号: TAXTPLUS 英国 SMS公司; 

电子天平, 型号: FA2004, 上海恒平科学仪器有限公

司; 数控超声波清洗器, 型号: KQ5200DA。 

2.2  方  法 

2.2.1  样品处理 

将海鲶鱼, 重 12 g左右, 放入自封袋中, 在槽式

超声波清洗器中以水为介质进行超声处理, 超声功

率 200 w, 超声频率 40 kHz, 超声时间分别是 5、10、

15、20 min后, 备用。为避免超声过程温度升高而对

鱼肉造成影响, 超声处理前在超声波清洗器中加入

冰块, 并在超声过程中不断加以补充。 

2.2.2  质地的测定 

将超声波处理过的鱼块分割成等大的小块备用。

(鱼块的大小要小于球形探头 )测定采用球形探头

P/0.5s, TPA测试条件为: 测前速度(Pre-text Speed)1.0 

mm/s, 测试速度 (Text Speed)2.00 mm/s, 测后速度

(Post-test Speed)2.00 mm/s, 目 标 模 式 (Target 

Mode)Strain:60%, 感应力(Trigger Force)5.0 g。 

2.2.3  数据分析  

用 Microsoft Excel统计处理, 采用 t检验进行统

计分析。每个处理重复 3次, 本实验数据均以平均数

±标准方差表示。 

3  结果与分析 

3.1  超声波处理对咸鲶鱼鱼肉硬度的影响 

由图1可知, 硬度各处理组与对照组相比均无显

著差异(P>0.05), 随处理时间的延长, 弹性略有降低, 

15 min后, 有些升高。差异不显著。 

 
 

 
 

图 1  超声时间对咸海鲶鱼硬度的影响 

Fig. 1  Effects of different ultrasonic time on hardness of 
salted sea catfish 

 

3.2  超声波处理对鲶鱼鱼肉弹性的影响 

由图 2可知, 弹性在超声处理初期升高, 处理组

与对照组相比无明显差异(P>0.05), 随处理时间的延

长, 略有降低, 15 min后, 趋于平稳。 

3.3  超声波处理对咸鲶鱼鱼肉粘聚性的影响 

由图 3可知, 在超声处理初期, 粘聚性略有上升, 

之后随着超声处理时间的延长, 逐渐降低, 15 min后, 

又略有升高, 但各处理组与对照组相比粘聚性均无

明显差异(P>0.05)。 

3.4  超声波处理对咸鲶鱼鱼肉胶着度的影响 

由图 4可知, 胶着度在超声处理初期, 逐渐上升, 

超声处理 5 min后, 开始下降, 15 min后又逐渐升高, 

但均无显著差异(P>0.05)。 
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图 2  超声时间对咸海鲶鱼弹性的影响 

Fig. 2  Effects of different ultrasonic time on springiness of 
salted sea catfish 

 
 

 
 

图 3  超声时间对咸海鲶鱼粘聚性的影响 

Fig. 3  Effects of different ultrasonic time on cohesiveness 
of salted sea catfish 

 

3.5  超声波处理对咸鲶鱼鱼肉咀嚼度的影响 

由图 5可知, 胶着度在超声处理初期, 逐渐上升, 

超声处理 5 min后, 开始下降, 15 min后又逐渐升高, 

但均无显著差异(P>0.05)。 

3.6  超声波处理对咸鲶鱼鱼肉回复性的影响 

由图 6可知, 胶着度在超声处理初期, 逐渐上升, 

超声处理 5 min后, 开始下降, 15 min后又逐渐升高, 

但均无显著差异(P>0.05)。 

4  结  论 

本文研究了咸海鲶鱼在超声过程中鱼肉质构的

变化。结果表明: 各指标与对照组比较, 均无明显差

异。说明超声波对鱼肉物性指标影响不大, 可以根据

利用超声处理水产品的不同目的, 选择不同的超声

时间。这也为超声波技术应用于水产品提供依据。 

 
 
 

 
 
 

图 4  超声时间对咸海鲶鱼胶着度的影响 

Fig. 4  Effects of different ultrasonic time on gumminess of 
salted sea catfish 

 

 

 
 

图 5  超声时间对咸海鲶鱼咀嚼度的影响 

Fig. 5  Effects of different ultrasonic time on chewiness of 
salted sea catfish 
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图 6  超声时间对咸海鲶鱼回复性的影响 

Fig. 6  Effects of different ultrasonic time on resilience of 
salted sea catfish 
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“食药用菌”专题征稿函 
 
 

我国发现和利用食用菌已有数千年的历史, 其中大型真菌作为药物使用也至少有 2500年的历史。食用菌

营养丰富, 优质蛋白质含量较高, 含有人体所需的 8种必需氨基酸, 其中赖氨酸和亮氨酸的含量尤为丰富。另

外, 食用菌还含有多种活性多糖、微量元素等功能性物质, 具有特殊的保健功能。药用菌也具有良好的药理活

性, 具有调节免疫力, 增强记忆力, 延缓衰老, 减少心脑血管疾病发生等功效, 应用十分广泛。随着人们对食

药用菌营养价值的认可, 对食药用菌产品的消费需求也不断增加, 因此食药用菌食品具有很高的开发价值。 

我国食药用菌年产量占世界总产量的 75%以上, 其总产值在我国种植业中排名第六位, 主要栽培种类有

70~80种, 形成商品的有 50种, 具有一定生产规模的有 20种以上。总产量年均复合增长率约为 12.40%, 总产

值年复合增长率约为 17.01%。鉴于此, 本刊特别策划了“食药用菌”专题, 由中国工程院院士、中国吉林农业

大学食药用菌专家李玉教授担任专题主编, 李教授为原中国菌物学会理事长, 中国食用菌协会副会长, 国际

药用菌学会理事长, 食药用菌教育部工程研究中心首席科学家, 国家食用菌产业技术体系岗位科学家兼资源

收集与繁殖利用功能实验室主任。围绕“食药用菌的化学组成、理化性质、保鲜贮藏、食药用菌中有害物质检

测、食药用菌的深加工、食药用菌营养特性的研究、食药用菌功能特性的研究、食药用菌标准与体系等或您

认为本领域有意义的问题展开讨论, 计划在 2015年 12月出版。 

鉴于您在该领域的成就, 本刊编辑部及李玉教授特邀请您为本专题撰写稿件, 以期进一步提升该专题的

学术质量和影响力。综述、实验报告、研究论文均可, 请在 2015年 11月 30日前通过网站或 E-mail投稿。我

们将快速处理并优先发表。 
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网站: www.chinafoodj.com 

E-mail: jfoodsq@126.com 
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