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冷藏和热加工对鲢肌肉主要滋味活性物质的影响
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摘要 以鲢(Hypophthalmichthysmolitrix)为原料,通过滋味活性值(tasteactivevalue,TAV)和味精当

量(equivalentumamiconcentration,EUC)2种滋味表征方法,研究冷藏和热加工对鲢肌肉中滋味活性物质的影

响。结果表明:鲢肌肉中主要滋味活性物质是谷氨酸(Glu)、组氨酸(His)、肌苷酸(IMP)、钾和钠。在5℃冷藏

过程中,IMP含量迅速下降,次黄嘌呤(hypoxanthine,Hx)和Glu含量增加,His、K、Na含量基本不变。新鲜鲢

肌肉在100℃加热30min后,IMP含量迅速降低,而其他滋味活性物质含量的变化相对较小。鲜味氨基酸和核

苷酸及其降解产物的协同作用对加热后的鲢肌肉的鲜味贡献非常显著,EUC达到0.4gMSG/100g。冷藏不同

时间后再加热,鲜味活性物质对鲢肌肉的鲜味贡献程度在冷藏3d内较缓慢下降,在第5天急剧下降。苦味活

性物质对加热后的鲢肌肉的苦味贡献程度随冷藏时间延长逐渐上升。
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  滋味是食品风味的一个重要特征,由滋味活性

物质和味蕾受体相互作用产生,酸、甜、苦、咸和鲜是

5种基本的味道[1]。游离氨基酸、核苷酸类物质、小
肽和矿物质等为常见的滋味活性物质[2-4]。鱼肉中

呈甜味物质一般包含葡萄糖、甘氨酸、丙氨酸等[5];
呈咸味物质一般为氯化钠、氯化钾等无机盐类[6];呈
酸味物质一般为天门冬氨酸、琥珀酸、乳酸、磷酸

等[7],它们在非发酵鱼肉中的含量较低,而活性阈值

相对较高,对鱼肉滋味影响不明显[8-9];呈苦味物质

一般为肌酸、肌酸酐、次黄嘌呤、缬氨酸、组氨酸

等[7];呈鲜味物质为谷氨酸、谷氨酸钠(MSG)、肌苷

一磷酸、鸟苷酸、琥珀酸钠、天冬氨酸钠以及一些小

肽等[8]。相对于化合物的含量,滋味活性值(taste
activevalue,TAV)更能客观反映化合物对食品滋

味的贡献[10],目前TAV已经被广泛运用于评价滋

味活性物质对滋味贡献大小中[10-12]。另外,根据鲜

味活性物质之间的协同作用建立的以 MSG计的味

精当量(equivalentumamiconcentration,EUC)可
以很好反映鲜味活性物质之间的味相乘效果,可用

于评价食物的鲜味[10]。

鲢(Hypohthalmichthyxtitrix)是中国淡水养

殖的一类重要的经济鱼类,被称为中国“四大家鱼”
之一,年产量约360万t[13]。除了营养品质,其滋味

特征也是影响消费者接受程度的一个重要因素。新

鲜 鲢 肌 肉 中 的 滋 味 活 性 物 质 已 有 相 当 多 的 报

道[8,14-15],但是关于冷藏不同时间后再加热的鲢肌

肉中的主要滋味活性物质的变化研究还未见报道。
笔者以鲢肌肉为原料,通过TAV和EUG的表征方

法,研究冷藏(5℃,0、1、3、5、7d)和热加工(100℃,

30min)对鲢肌肉中主要滋味活性物质的影响,以期

为淡水鱼的加工和品质保障提供理论依据。

1 材料与方法

1.1 试验材料

1)鲢(Hypohthalmichthyxtitrix)。个体质量

(2.0±0.3)kg,购于武汉市南湖渔场。将刚捕获的

活鱼在2h内运送到实验室,采用快速敲击头部的

方式将鱼击毙,去除鱼鳞、鱼鳃和内脏,清洗干净后取

鲢背部肌肉于5℃条件下冷藏,分别于0、1、3、5和7
d定时取样,将样品分为2份:一份直接测定;另一份
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于100℃蒸汽加热30min,自然冷却后测定。

2)主要试剂。高氯酸、三氯乙酸、三乙胺、乙腈

购于国药集团化学试剂有限公司,氨基酸标准液购

于Sigma公司,核苷酸类物质标准液购于Amresco
公司,矿物质标准液购于国药集团化学试剂有限公

司,以上试剂均为分析纯或以上。

3)主要仪器和设备。835-50型氨基酸自动分

析仪,日本日立公司;600E型液相色谱仪,美国 Wa-
ters公司;SpherisorbOSD色谱柱(5μm,46mm×
250mm),美国 Waters公司;Supelcosil-LC318色

谱柱(5μm,46mm×250mm),美国Bellefonte公

司;FJ-2000型高速分散均质机,上海标准模具厂;
台式低速离心机,上海市安亭仪器制造厂;BS-2102
型分析天平,德国Sartorius公司;微量进样器,上海

市安亭微量进样器厂;VISTA-MPX型电感耦合等

离子体发射光谱仪(ICP-AES),美国Varian公司。
1.2 试验方法

1)游离氨基酸测定。参考吕广英等[16]的方法,
采用氨基酸自动分析仪分析。

2)核苷酸及其降解产物测定。参照 Aubourg
等[17]的方法,略作修改。具体方法为:准确称取5.0
g鱼肉,置于50mL离心管中,加入5%的高氯酸溶

液30mL,用高速分散均质机匀浆2次(10000
r/min,2×20s),离心(4℃,1000r/min)10min后

吸取上清液,分别用0.50mol/L和0.05mol/L的

NaOH调节样品溶液pH 为6.5,用去离子水定容

至100mL,接着用0.25μm 滤膜过滤,最后取20

μL滤液进样分析。HPLC主要技术参数:Spheri-
sorbOSD色谱柱,25℃柱温,紫外分光检测器(215
nm和254nm);洗脱液 A:向3.5mL磷酸中加入

7.2 mL 三 氯 乙 酸 和200 mL 水,摇 匀,定 容 至

1.0L,接着用三乙胺调节pH为6.5;洗脱液B:甲
醇。洗脱液用0.45μm的滤膜过滤后用超声波清

洗仪于室温条件下脱气30min。洗脱液流速为1.0
mL/min;洗脱程序:采用梯度洗脱,洗脱液 A由0
调节至5%并保持20min,然后用2.5% B平衡

10min。

3)小肽测定。参照Bauchart等[18]的方法,略
作修改。具体方法为:5.0g的鱼肉与25mL0.6
mol/L的高氯酸均质(10000r/min,3×10s),离心

(15300r/min)10min后用滤纸(WhatmanNo.54)
过滤,用30%的KOH调节pH至6.0,接着用滤纸

和0.25μm的滤膜过滤,用微孔进样器吸取20μL

滤液用于 HPLC分析。HPLC主要技术参数:Su-
pelcosil-LC318色谱柱,30℃柱温,紫外分光检测器

(214nm);洗脱液 A:0.1%的三氟醋酸水溶液,洗
脱液B:0.1%三氟醋酸乙腈溶液。洗脱液经0.45

μm的滤膜过滤后用超声波清洗仪于室温条件下脱

气30min。洗脱液流速为1.0mL/min;洗脱程序:
采用梯度洗脱,最初为3.2% B;0.5min至4.5%;

5min至 8.5%;10 min 至 11.5%;19 min 至

26.5%;22min至99%;99%保持12min;再重新开

始3.2%。定量分析以峰面积计算。

4)矿物质的测定。参照Beyza等[19]的方法,略
作修改,采用ICP-AES测定鱼肉中矿物质的含量。

ICP的技术参数:功率为1.2kW,等离子体气流量

为15.0L/min,辅助气流量为1.50L/min,喷雾器

高压为200kPa,仪器稳定延时20s,进样延时20s,
泵速15r/min,冲洗时间20s。

5)滋味活性值及味精当量的计算。滋味活性

值(TAV)反映鱼肉中滋味活性物质对其滋味的贡

献程度,TAV小于1表示该滋味活性物质对鱼肉滋

味贡献程度不显著;TAV大于1,表示该滋味活性

物质对鱼肉滋味贡献程度显著,且数值越大,贡献程

度越大。滋味活性值及味精当量(EUC)的计算参

照Chen等[10]方法。
1.3 数据处理

采用SASV8.1 软 件 进 行 数 据 分 析,采 用

ANOVA进行方差分析(SASInstituteInc.,Cray,

NC,USA,2000),显著性方差分析法为LSD,检测

限为0.05。

2 结果与分析

2.1 冷藏和加热对鲢肌肉游离氨基酸的影响

由图1可知,Glu是鲢鱼肉中呈鲜味的主要氨

基酸,His是呈苦味的主要氨基酸,Gly和Pro是呈

甜味的主要氨基酸。新鲜鲢肌肉中总苦味氨基酸的

TAV为6.2,远大于总鲜味氨基酸的TAV(0.3)和
总甜味氨基酸的TAV(0.8)。在冷藏过程中,总鲜

味氨基酸、总甜味氨基酸和总苦味氨基酸的 TAV
逐渐增大,在第7天分别为0.9、1.3和7.5。新鲜

鲢肌肉热加工后,肌肉中总鲜味氨基酸、总甜味氨基

酸和总苦味氨基酸的 TAV 均显著下降,分别为

0.2、0.7和5.6,可见氨基酸对加热后的鲢肌肉滋味

的贡献以苦味为主(不考虑滋味相互作用),而对鲜

味和甜味贡献不明显。随着冷藏时间延长,加热后
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 TAV:滋味活性值 Tasteactivevalue;R:冷藏后的生鲢肌肉Fishfleshwithdifferentcoldstoragetime;C:冷藏不同时间后再加热的

熟鲢肌肉Fishfleshwithdifferentcoldstoragetimefollowedbyheating.下同 Thesameasbelow.

图1 冷藏和加热后鲢肌肉中呈味氨基酸的滋味活性值

Fig.1 Tasteactivevalueoffreeaminoacidsinfishfleshafterrefrigerationandheating
的鲢肌肉中总鲜味氨基酸、总甜味氨基酸和总苦味

氨基酸的TAV均逐渐增加。
2.2 冷藏和加热对鲢肌肉核苷酸及其降解产物的

影响

  肌苷酸(IMP)是新鲜鲢肌肉中最主要的呈鲜味

的核苷酸降解产物,含量为529.2mg/100g,占到

总含量的63.0%(表1)。另一种呈鲜味的腺苷酸

(AMP)含量较少,为12.9mg/100g。呈苦味的核

苷酸降解产物次黄嘌呤(Hx)在新鲜鱼肉中含量很

少,为11.0mg/100g。在冷藏过程中,三磷酸腺

苷(ATP)和二磷酸腺苷(ADP)含量逐渐降低,腺
苷酸(AMP)含量先增加后降低,IMP含量持续降

低,Hx含量急剧增加,次黄嘌呤核苷(HxR)含量

先增加后降低。新鲜鲢肌肉加热后,IMP含量急

剧降低,AMP含量显著降低,Hx含量显著增加。
随着冷藏时间延长,加热后的鲢肌肉中IMP含量

显著降低,AMP含量先增加后降低,Hx含量显著

增加。
表1 冷藏和加热后鲢肌肉中核苷酸类化合物含量1)

Table1 Concentrationsofnucleotidecompoundsinfishfleshafterrefrigerationandheating mg/100g

核苷酸

Nucleotide
冷藏时间/dColdstoragetime

0 1 3 5 7

次黄嘌呤 Hx
R 11.0±0.7eB 13.3±0.6dB 29.8±1.1cB 62.5±5.1bA 159.5±5.2aA

C 15.9±1.2eA 19.7±0.9dA 34.8±2.1cA 71.2±2.5bA 132.2±10.9aB

肌苷酸IMP
R 529.2±26.1aA 478.4±16.6bA 387.2±10.2cA 161.8±12.1dA 98.7±6.5eA

C 228.0±1.7aB 173.4±8.2bB 145.7±3.2cB 50.8±4.2dB 19.5±0.2eB

次黄嘌呤核苷 HxR
R 250.1±4.6aB 261.1±12.4bB 318.8±13.4cB 345.6±14.2cA 196.8±12.8dA

C 316.8±15.7bA 353.8±15.3aA 371.7±12.5aA 318.4±16.7bA 178.1±10.6cB

腺苷酸 AMP
R 12.9±0.9aA 14.3±1.2bA 15.7±0.3cA 7.2±0.2dA /

C 10.3±0.4aB 12.4±3.2bA 8.0±1.0cB / /

腺苷二磷酸 ADP
R 32.2±1.4aA 29.6±2.3bA 13.2±1.0cA / /

C 25.4±1.3aB 19.1±1.1bB 15.0±0.8cA / /

腺苷三磷酸 ATP
R 9.9±1.0aA 7.3±0.8bA 5.0±0.7cA / /

C 9.1±0.3aA 7.5±0.7bA 3.7±1.0cB / /

合计 Total
R 845.2±22.2aA 803.9±31.1abA 765.5±25.1cA 577.1±31.1cA 455.1±24.5dA

C 609.6±18.1aB 585.9±25.5abB 578.8±16.1abB 440.4±18.4aB 329.7±21.4dB

 1)不同小写字母表示在不同冷藏时间下生鲢肌肉或加热后的鲢肌肉之间有显著差异(P<0.05),不同大写字母表示在相同冷藏时间

下生鲢肌肉和加热后的鲢肌肉之间有显著性差异(P<0.05),“/”表示没有检测到,下表同。Differentlowercasesinthesamerow

representsignificantdifferencebetweentheraworcookedfishwithdifferentstoragetime.Differentcapitalsinsamecolumnrepre-
sentsignificantdifferencebetweentherawandcookedfishwithsamestoragetime.“/”representsnotdetected.Thesameasbe-
low.
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 TAV:滋味活性值 Tasteactivevalue;A:IMP肌苷酸Inosinicacid;B:AMP腺苷酸 Adenosinemonophosphate;C:Hx次黄嘌呤

Hypoxanthine.

图2 冷藏和加热后鲢肌肉呈味核苷酸类物质的滋味活性值

Fig.2 Tasteactivevalueofnucleotidecompoundsinfishfleshafterrefrigerationandheating

EUC:味精当量Equivalentumamiconcentration;TAV:滋味活性值 Tasteactivevalue.

图3 冷藏和加热后鲢肌肉中味精当量(A)和滋味活性值(B)

Fig.3 Equivalentumamiconcentration(A)andtasteactive(B)valueoffishfleshafterrefrigerationandheating

  新鲜鲢肌肉中,IMP对鲜味贡献明显(TAV=
4.5,图2A),AMP对鲜味贡献不明显(TAV=0.3,
图2B),Hx对苦味贡献不明显(TAV=0.1,图

2C)。在冷藏过程中,IMP和AMP的TAV逐渐降

低,Hx的TAV急剧增加。冷藏7d后,Hx对鲢鱼

肉苦味贡献显著(TAV=1.3)。加热后,IMP和

AMP的 TAV 显著降低,Hx的 TAV 急剧增加。

Asp、Glu、IMP和AMP是鱼肉中重要的鲜味物质,
它们之间会产生协同反应,起到极大增强鲜味的作

用。鲜味活性物质对新鲜鲢肌肉的鲜味贡献非常明

显,EUC 为1.0g MSG/100g,TAV 达到33.0
(图3)。EUC和TAV在鱼肉冷藏前5d逐渐下降,
在第7天又显著增加。新鲜鲢肌肉热加工后,TAV
急剧下降,为13.8。加热后的鲢鱼肌肉的TAV在

冷藏3d内缓慢下降,而在冷藏第5天急剧下降。
2.3 冷藏和加热对鲢肌肉小肽物质的影响

与游离氨基酸一样,小肽本身不仅是风味成

分,而且还是其他风味化合物的前体物。鲢肌肉中

检测到12种小肽(表2)。肽7为新鲜鲢肌肉中含

量最高的小肽物质,在冷藏前3d含量逐渐降低,然
后保持不变。含量较低的肽10随冷藏时间延长含

量增加,在第7天的含量为初始含量的12倍。加热

对鲢肌肉中小肽类物质含量影响明显,加热后肽7
含量显著降低,肽5含量急剧增加,其他小肽类物质

则呈现交织状的变化趋势。
2.4 冷藏和加热对鲢肌肉矿物质的影响

钾、钠和钙为鱼肉中最主要的矿物质成分,含
量分别为1304.8、969.8、135.9mg/100g,3种矿

物质 总 含 量 占 到 总 矿 物 质 含 量 的 95.0% 以 上

(表3)。鱼肉中的矿物质含量在冷藏过程中变化不

显著(P>0.05),而加热会导致矿物质含量显著降

低(P<0.05)。由图4可知,K和Na对鲢肌肉咸味

贡献明显(TVA>1),Ca对鲢肌肉咸味贡献不明显

(TVA<1)。
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表2 冷藏和加热后鲢肌肉中小肽类物质含量

Table2 Concentrationsofpeptideinfishfleshafterrefrigerationandheating mg/100g

小肽序号

Numberofpeptide
冷藏时间/dColdstoragetime

0 1 3 5 7

1
R 9.0±0.4cB 13.2±1.5bA 24.7±1.4aA 26.9±1.1aA 27.0±2.1aA
C 11.8±0.7cA 13.5±0.7cA 22.7±1.8bA 23.8±1.3bB 26.8±1.9aA

2
R 29.5±2.6aB 32.9±1.7aB 33.2±2.4aA 33.3±1.0aA 32.4±0.6aA
C 35.4±1.7abA 36.7±0.8aA 35.0±2.2abA 32.9±3.0bA 32.2±0.6bA

3
R 22.3±0.7abA 23.2±1.5aA 19.7±2.1bA 16.3±1.0cA 16.4±0.4cA
C 9.5±0.7bB 9.6±0.8bB 10.5±1.1abB 9.3±1.6bB 11.8±0.7aB

4
R 0.2±0.0cB 0.2±0.0cB 0.1±0.0cB 1.5±0.2bA 2.6±0.1aA
C 1.9±0.2aA 1.0±0.0dA 0.8±0.0dA 1.3±0.1cB 1.5±0.1bB

5
R 4.3±0.3cB 0.1±0.0dB 0.4±0.0dB 8.4±0.3bB 9.5±0.7aB
C 54.7±1.6cA 61.2±2.5bcA 63.7±5.0bA 68.6±2.7bA 78.6±7.1aA

6
R 6.3±0.2a 6.0±0.3a 5.0±0.2b 5.0±0.1b 4.0±0.1cA
C / / / / 1.3±0.0B

7
R 195.8±16.3aA 170.2±12.1bA 101.4±3.8cA 95.6±8.7cA 107.8±8.6cA
C 93.5±7.2bB 115.7±4.8aB 83.5±2.5cB 63.7±3.0dB 46.2±5.5eB

8
R 7.2±0.1bA 2.9±0.1dB 2.4±0.1eB 3.8±0.2cA 8.8±0.3aA
C 5.4±0.3bB 5.6±0.6bA 3.9±0.4cA 2.6±0.9cB 8.8±0.6aA

9
R 6.9±0.4a 6.9±0.4a 3.7±0.3b 2.8±0.2c 3.1±0.1bc
C / / / / /

10
R 10.1±0.7eB 49.1±1.6dB 64.4±2.2cA 96.6±2.2bA 128.8±7.1aA
C 53.9±2.8cA 61.9±4.8cA 59.4±6.75cA 73.8±5.9bB 121.9±7.6aA

N1
R / / / / 0.8±0.0A
C / / / / 0.6±0.0B

11
R 5.9±0.2aA 5.4±0.5aA 3.2±0.2bA 5.4±0.4aA 6.1±0.2aA
C 4.2±0.1bB 3.8±0.3bB 2.3±0.2cB 2.7±0.1cB 5.0±0.5aB

合计 Total
R 297.3±20.2bA 310.0±16.3bA 258.2±8.8cA 295.8±14.2bA 347.0±15.8aA
C 270.3±6.1cA 309.1±11.1abA 281.9±16.4bcA 278.7±17.4bcA 334.9±23.9aA

表3 冷藏和加热后鲢肌肉中矿物质含量

Table3 Concentrationsofmineralsinfishfleshafterrefrigerationandheating mg/100g

矿物质

Minerals
冷藏时间/dColdstoragetime

0 1 3 5 7

K
R 1304.8±45.0aA 1283.5±78.8aA 1329.6±43.3aA 1291.2±35.8aA 1210.5±46.1aA
C 1106.5±33.2aB 1085.3±52.5aB 1116.6±32.2aB 1057.1±52.1aB 964.9±36.2bB

Na
R 969.8±51.6aA 918.8±48.9aA 931.3±37.0aA 933.7±29.3aA 905.2±29.1aA
C 809.7±39.5aB 786.7±14.6aB 801.9±12.2aB 748.4±34.8bB 716.6±29.4bB

Ca
R 135.9±8.8aA 126.9±9.9aA 120.3±9.4aA 121.7±8.7aA 130.5±12.4aA
C 98.2±7.5aB 90.4±5.4abB 91.8±4.3abB 83.8±6.3bB 82.0±2.9bB

Mg
R 68.9±6.0aA 64.3±6.6aA 66.9±4.8aA 61.4±4.0aA 61.5±4.4bA
C 53.9±4.0aB 52.1±4.2aB 53.0±3.4aB 48.6±3.1bB 45.4±3.5bB

Fe
R 14.2±1.2aA 14.7±0.8aA 14.2±1.0aA 16.3±1.6aA 15.9±0.7aA
C 11.0±0.6aB 11.9±0.8abB 11.8±0.7abB 11.0±0.7abB 10.6±0.3bB

Al
R 1.9±0.2aA 1.8±0.1aA 1.6±0.2aA 1.7±0.2aA 1.8±0.2aA
C 1.4±0.2aB 1.2±0.1abB 1.3±0.1bcB 1.1±0.1bcB 1.1±0.0cB

Cu
R 3.4±0.3aA 3.0±0.2aA 3.3±0.2aA 3.2±0.2aA 3.0±0.2aA
C 2.4±0.1aB 2.3±0.2aB 2.1±0.1aB 2.4±0.1aB 2.1±0.2cB

Zn
R 8.6±0.4abA 8.7±0.3aA 8.3±0.3abA 8.2±0.5abA 8.1±0.3bA
C 5.2±0.3aB 5.5±0.3aB 5.1±0.4aB 5.9±0.0aB 4.3±0.3bB

Mn
R 0.6±0.1aA 0.5±0.0abA 0.5±0.0abA 0.5±0.0abA 0.5±0.0bA
C 0.4±0.1aB 0.4±0.0abB 0.4±0.0abB 0.4±0.0bB 0.3±0.0cB

合计 Total
R 2507.9±111.9aA 2422.4±122.8aA 2475.9±82.7aA 2437.8±57.6aA 2336.8±92.6aA
C 2088.9±75.5aB 2036.0±67.2aB 2083.9±52.4aB 1987.7±95.4aB 1827.1±72.8bB
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图4 冷藏和加热后鲢肌肉呈味矿物质的滋味活性值

Fig.4 Tasteactivevalueofmineralsinfish

fleshafterrefrigerationandheating

3 讨 论

鱼肉中游离氨基酸总含量随着冷藏时间延长

而增加,其含量变化主要与内源性蛋白酶和微生物

酶引起的蛋白质水解有关[20]。在冷藏过程中,ATP
和ADP含量逐渐降低,AMP含量先增加后降低,

IMP含量持续降低,Hx含量急剧增加,HxR含量

先增加后降低。鱼被宰杀后,正常的生理代谢机能

遭到破坏,组织合成反应停止,分解代谢继续进行,

ATP在三磷酸腺苷酶的作用下反应生成 ADP,

ATP含量迅速消耗殆尽[21]。而冷藏3d后的鱼肉

中仍然含有一定量的ATP,其原因可能是三磷酸腺

苷酶的活力在低温条件下显著下降[22]。IMP的含

量增加或减少取决于其形成或降解量的比率,一方

面ATP降解产物 AMP在腺苷酸脱氨酶的作用下

生成IMP,另一方面IMP在磷酸酯酶和核苷水解酶

的作用下反应生成 HxR和 Hx[21],因此,冷藏过程

中IMP的含量变化呈现先缓慢降低然后急剧降低

的趋势。鱼肉的鲜味在冷藏第5天显著下降。另

外,我们前期研究表明,鲢肉在5℃冷藏不同时间后

再加热,挥发性物质含量在冷藏3d内较缓慢下降,
在第5天急剧下降。因此,鲢肌肉宜在冷藏3d内

食用以保持其风味。在冷藏过程中鱼肉蛋白质和多

肽在内源蛋白酶和微生物酶作用下水解生成小肽,
而小肽类物质,自身还可以被微生物和酶降解生成

游离氨基酸,小肽的含量取决于二者的比例[23-24]。
鱼肉中主要以游离态的形式存在的矿物质,不同于

游离氨基酸、小肽类和核苷酸类物质,易受酶和微生

物影响,因此,在整个冷藏期间含量变化不大。新鲜

和冷藏鱼肉的氨基酸总含量在加热后显著降低,其
原因主要是游离氨基酸在加热过程中参与反应生成

挥发性化合物[4]。鱼肉加热后,IMP含量急剧下

降,Hx和 HxR的含量显著增加,主要原因是IMP
在高温下发生热降解[23]。加热会促使肉中肽类加

速形成各类风味化合物,同时又会促进蛋白质的降

解生成肽类。加热对不同肽类的转化作用不同,从
而造成其变化的差异[3]。对于小肽的感官特性需要

进一步研究。加热后矿物质含量下降可能与加热时

汁液流失有关[25]。
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Effectsofcoldstorageandheatingonthetasteactivecompounds
insilvercarp(Hypohthalmichthyxtitrix)flesh

YINTao LIUJing-ke ZHAOSi-ming XIONGShan-bai

CollegeofFoodScienceandTechnology,HuazhongAgriculturalUniversity/

KeyLaboratoryofEnvironmentCorrelativeDietology,MinistryofEducation/

NationalR& DBranchCenterforConventionalFreshwaterFishProcessing (Wuhan),

Wuhan430070,China

Abstract Effectsofcoldstorageandheatingonthetasteactivecompoundsinthefleshofsilver
carp(Hypohthalmichthyxtitrix)werestudiedbytasteactivevalue(TAV)andequivalentumamicon-
centration(EUC)methods.Glutamic(Glu),histidine(His),inosinemonophosphate(IMP),potassium
(K)andsodium(Na)wereprovedtobethemajortasteactivecompoundsintheflesh.Duringcoldstor-
ageat5℃,IMPcontentdecreasedrapidly,hypoxanthine(Hx)andGluincreased,His,KandNakept
constant.IMPintherawfishfleshdecreasedrapidlyafterheatingat100℃for30min,whilechangesof
othertasteactivecompoundswererelativelysmall.Synergisticeffectbetweenflavoraminoacidandnu-
cleotidedegradationproductswassignificantlycontributedtoincreasingumamiofcookedfishflesh.
EUCinthecookedfishfleshwas0.4gsodiumglutamate/100g.Rawfishfleshwasstoredfordifferent
timefollowedbycookingat100℃for30min,degreeofcontributionbyumamitasteactivecompounds
tocookedfishfleshdecreasedslowlywithin3days’storage,whileitdecreasedrapidlyonthe5thday.
Degreeofcontributionbybittertasteactivecompoundsincreasedwithstoragetime.

Keywords silvercarp;taste;tasteactivecompounds;tasteactivevalue;equivalentumamicon-
centration
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