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鱿鱼保鲜包装技术研究

蒋 硕，杨福馨，马雅婕

（上海海洋大学 食品学院，上海 201306）

摘 要： 采用先盐渍再醋渍和先醋渍再盐渍 2种方式，对鱿鱼进行预处理，并结合使用高阻隔性复合薄
膜进行包装处理。试验测试了不同盐水浓度、不同 pH值、不同浸泡时间、不同包装薄膜及不同预处理方式
对鱿鱼新鲜度的影响。结果表明：在盐水质量分数为 3%、醋溶液 pH=4、先醋渍再盐渍 30 min、选用 PA/PE
复合薄膜条件下，鱿鱼的保鲜效果较好。

关键词：鱿鱼；保鲜包装；盐渍；醋渍

中图分类号：TB487        文献标志码：A    文章编号：1674-7100(2013)04-0039-04

Research of Squid’s Film Packaging Preservation Technology
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（College of Food Science，Shanghai Ocean University，Shanghai 201306，China）

Abstract：Two different ways are adopted for pretreatment of squid, one is salted first, then vinegar treated and the
second vinegar first then salted. High barrier composite membrane is used in packaging processing. The effects on squid’s
freshness are tested by examining different concentration of salt solution, different pH value, different soaking time,
different packaging films and different pretreatment methods. The result shows the best preservation could be achieved
under the condition of salt/water volume friction of 3%, vinegar solution pH=4, with vinegar first and salted for 30min, with
PE/PA composite membrane packaging.
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鱿鱼是一种海洋头足类软体动物，其味道鲜美，

蛋白质含量高，且含有大量牛磺酸，能改善人体血液

中的胆固醇含量，故广受人们的喜爱。因受其产地限

制，鱿鱼运输及储存过程中的保鲜处理成为人们关

注的重点[1]。目前，鱿鱼保鲜方法主要有冷冻保鲜法

和干制保藏法：冷冻保鲜法包括冷藏室保藏和冰冻

冷藏；干制保藏法即将鱿鱼通过去除内脏、脱水等处

理，制成鱿鱼干，以即食或发泡的方式食用[2- 4]。上

述方式都存在约束条件多、工艺繁琐等不足，不宜

长期保存。近年来，通过食盐或食醋进行预处理后

使用保鲜包装的保鲜方式得到广泛应用[5-7]。通过食

盐或食醋进行预处理能有效抑制微生物滋生，再通

过特殊的包装材料保鲜能避免二次污染，两者相结

合可使鱿鱼在较长时间内达到较好的保鲜效果。
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1 试验材料与方法

1.1 试验材料

1.1.1 原料

鱿鱼，市售；聚对苯二甲酸乙二醇酯 / 聚丙烯
（polyethylene terephthalate/polypropylene，PET/PP）复
合膜，聚酰胺 /聚乙烯（polyamide/polyethylene，PA/
PE）复合膜，PET/PE复合膜，均为市售。

1.1.2 主要试剂与仪器设备

精制食盐（无碘型）、食醋、葡萄糖、pH试纸，
均为市售。

脚踏式封口机，FR-A400型，四川长江造纸仪器
有限责任公司；电子天平，JY5002型，上海舜宇恒平
科技仪器有限公司；电热恒温鼓风干燥箱，DHG-

907385-III型，上海新苗医疗器械制造有限公司；生
化培养箱，LRH-150型，上海一恒科学仪器有限公司。
1.2 试验方法

试验采用图 1 所示流程对鱿鱼进行预处理及保
鲜处理。

1.2.1 预处理

采用新鲜度良好、无异味的新鲜鱿鱼，剥去表面

的赤色衣膜，将鱿鱼头连同内脏一起拉出，胴体和

头分开处理，洗净体内污物，去除眼睛和头上连带

的内脏，并将头颈清洗干净。将清洗干净的鱿鱼分

切成约 5 g一份，份数按实际试验需要切取。
1.2.2 食盐预处理

采用无碘精制食盐配制质量分数为 2%, 3%, 4%
的食盐水各 25 0 m L，将鱿鱼块放入盐水中，浸泡

10~30 min。盐渍过程中，由于鱼肌细胞内的盐分与食
盐溶液存在盐分浓度差，导致食盐溶液中的盐分不

断向鱼肌细胞内扩散，同时鱼肌细胞内的水分向食

盐溶液中渗透，最终使得鱼肌细胞脱水。这一作用

在整个盐渍过程中一直进行，直至鱼肌细胞膜内外

两侧的盐分浓度达到平衡，浓度差消失，渗透压降

至 0。鱿鱼的腐败主要是由于细菌和酶的作用，而水
分含量是影响细菌生长发育和酶活力的决定性因素

之一。腌制过程中的脱水作用使肌肉中游离水含量

下降，并导致水分活度下降，对微生物而言，脱水

将导致细菌质壁分离而影响其正常的生理代谢活动，

从而有效抑制微生物的繁殖和酶的活力，延长食品

的保质期[8-10]。

1.2.3 食醋预处理

采用食醋及葡萄糖调节 pH值，配备 pH值为 3, 4,
5的溶液各 250 mL，将鱿鱼块放入配好的溶液中，浸
泡10~30 min。

1.2.4 制袋、装袋及封口

包装材料的选取。对新鲜海产制品进行包装，不

仅能防止二次污染，而且能阻隔阳光和氧气与海产

品发生作用，从而延长海产品的货架期。本试验选

用PET/PP, PET/PE, PA/PE 3种高阻隔性复合薄膜作为
包装材料，对其进行分析比较，最终选取适宜的鱿

鱼保鲜包装材料。

制袋。1）分别选取 PET/PE和 PA/PE两种薄膜，
裁剪成若干 8 cm*16 cm尺寸的长方形薄片。2）采用

3边封口的形式，将薄膜对折，用脚踏式封口机将其
中一个侧面和开口处封合，控制封口宽度为5 mm，另
一个侧面作为原料的填充口，从而形成一个

8 cm*8 cm的预制袋，备用。
装袋与封口。将经过预处理的鱿鱼块分别填充

至预制袋中，用脚踏式封口机封口，得到约 4~7 g/袋
的样品。热合封口必须牢固。

1.2.5 新鲜度测试

出水量测试及感官评价。 使用JY5002型电子天平
精确称量各阶段鱼体质量，计算出水量；5名评价测
试者分别对每阶段的样品做出气味、形态、出水量、

涨袋程度 4 个方面的测评，得出感官评价结果。
菌落总数比较。每组样品取 3块，分别浸入配制

好的 A , B 两组试验溶液和空白组蒸馏水溶液中

30 min，取出沥干，装入已灭菌的包装袋中，编号，
于4 ℃条件下贮存24 d，参照GB/T4789.2—2008《菌
落总数的测定》，将 0.75 g样品放入 250 mL的三角烧
瓶，加入 70 mL磷酸缓冲液，将三角烧瓶固定于振荡
摇床上，以 300 r/min振摇 1 h，取 0.5 mL振摇后的样
液，以琼脂倾注法接种平皿，进行菌落计数。

2 结果分析与讨论

2.1 包装材料的选择

本试验选用高阻隔性薄膜PET/PP, PET/PE, PA/PE
作为鱿鱼的保鲜包装材料，3 种复合薄膜的性能见
表 1。由表 1可以看出，3种薄膜都具有较好的耐油
性、透明性、延伸率。综合考虑3种复合薄膜的成本、
性能、优缺点与适用性，本课题选用 PET/PE和 PA/
PE两种薄膜，这两种复合薄膜的特性如表2所示。两
种复合薄膜均可用于蒸煮食品、冷冻食品、汤面、饮

料等的包装。

图 1 试验流程图

Fig. 1 Experimental procedures
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由表 3分析可知，在盐水中浸泡 30 min，鱿鱼的
保鲜效果较好。

2 . 3 醋处理下鱿鱼保鲜效果分析

2.3.1 不同 pH值对鱿鱼新鲜度的影响
采用 pH值为 3, 4, 5的醋溶液对鱿鱼进行浸泡处

理，在相同的浸泡时间条件下，静止 3 d后，比较不
同 pH值的醋溶液浸泡对鱿鱼保鲜效果的影响。醋处
理不同 pH值条件下，鱿鱼的感官评价如表 4所示。

由表 4分析可知，在相同的浸泡时间条件下，采
用 pH值为 4的醋溶液浸泡效果较好。

2. 3. 2 不同浸泡时间对鱿鱼新鲜度的影响

采用相同 pH值的醋溶液及包装材料，对鱿鱼进
行浸泡，测试不同的浸泡时间对鱿鱼新鲜度的影响。

图 3为采用 pH值为 4、包装材料为PA/PE复合膜，浸
泡时间分别为 10, 20, 30 min，鱿鱼的新鲜度变化，图

4为鱿鱼的出水量比较。

  

由图 3可看出，浸泡时间为10 min和20 min处理
下的鱿鱼已经开始腐败，30 min处理下的鱿鱼仍保持
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 注：☆—优；○—良。

2 . 2 盐处理下鱿鱼保鲜效果分析

2.2.1 不同包装薄膜下鱿鱼的出水量

采用质量分数为 1%, 2%, 3%的食盐溶液对鱿鱼
进行浸泡处理，浸泡时间为 10 min；然后，使用PET/
PE和 PA/PE两种薄膜对浸泡后的鱿鱼进行包装；1 d
后，两种薄膜包装的鱿鱼出水量见图 2。

由图 2可知：1）盐水质量分数越高，鱿鱼的出
水量越小，鱿鱼的保鲜效果越好；2）相同的浸泡时
间及盐水质量分数条件下，PA/PE薄膜的出水量小于

PET/PE薄膜，其保鲜效果较好，因此，本课题最终
选取 PA/PE薄膜为鱿鱼的包装材料。

2.2.2 不同浸泡时间下鱿鱼的新鲜度

试验从形态、气味、出水量及涨袋程度4个方面，
对鱿鱼的新鲜度进行感官评价。盐处理不同浸泡时

间下，鱿鱼的感官评价见表 3。

表 2 PET/PE和 PA/PE复合薄膜的特性
Table 2 The characteristics of two kinds of composite

films(PET/PE, PA/PE)
复合膜

PET /PE
PA/PE

防湿性

○

☆

阻气性

○

☆

耐油性

○

☆

耐水性

☆

☆

耐蒸煮性

☆

☆

成型性

○

○

图 2 不同盐水质量分数下鱿鱼的出水量

Fig. 2 Squid’s water discharge at different salinity

表 4 醋处理不同 pH值下鱿鱼的感官评价
Table 4 Sensory evaluation of squid with vinegar

in the same soaking time

pH 值

3
4
5

气味

+++
++

+++

形态

++
++

+++

出水量

+++
++
++

涨袋程度

++
+
+

图 3 不同浸泡时间下鱿鱼的新鲜度

Fig. 3 Comparison of freshness in different soaking time

               a）10 min             b）20 min           c）30 min

封合性

☆

☆

表 3 盐处理不同浸泡时间下鱿鱼的感官评价

Table 3 Sensory evaluation of squid with salt
in different soaking time

浸泡时间 /min
1 0
2 0
3 0

气味
+++
++
+

形态
++
++
+

出水量
+++
++
++

涨袋程度
++
+
+

 注：气味 ++ + —异味严重、有腐臭，++ —异味一般，+ —异
味较轻；形态 + ++ —色泽发红、肉质松软、发黏，+ + —发黏、
有浑浊液，+ —发黏；出水量 ++ + —较多，++ —一般，+ —较
少；涨袋程度 + + + —严重，+ + —一般，+ —较轻。

表 1 3种高阻隔性薄膜的性能
Table 1 The performances of high barrier films

复合膜

PET /PP
PET /PE
PA/PE

拉伸强度/
(kN﹒m-2)

2.49
3.36
3.67

伸长量/
m m

39.50
33.37
30.20

抗张力/
N

37.3
50.3
55.0

伸长率/
%

079.0
100.1
060.4

透光度 /
%

90.13
91.03
91.20

雾度/
%

8.68
4.49

10.41

摩擦

系数

0.298
0.315
0.319

厚度/
m m

0.090
0.050
0.076

耐油脂性

良

良

优

机械操作

适应性

中

良

良

印刷性

差

良

良

透氧性(23℃，0 RH)/
[mL25.4μm·(m2﹒24 h)-1]

25.60~52.00
77.00
40.00

图 4 不同浸泡时间下鱿鱼的出水量
  Fig. 4 Water discharge under the same pH and

packaging materials in different soaking time

               a）10 min              b）20 min           c）30 min
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相对新鲜。由图 4可看出，浸泡时间为 30 min处理下
的鱿鱼出水量稍微小于浸泡时间为 10, 20 min的鱿鱼
出水量。综上分析可知，浸泡时间为30 min时，鱿鱼
的保鲜效果较好。

2. 4 2 组试验鱿鱼保鲜效果分析
2.4.1 出水量比较

试验组A 为先盐渍再醋渍，试验组 B为先醋渍
再盐渍。2组试验鱿鱼的出水量比较如图 5所示。

由图 5分析可知，试验组B的出水量较小，鱿鱼
的保鲜效果较好。

2.4.2 菌落总数比较

试验组与空白组鱿鱼的菌落总数比较见表 5。

由表 5分析可知，试验组B的菌落总数小于试验
组A，其保鲜效果优于试验组A。
综合考虑 2组试验鱿鱼的出水量及菌落总数，选

取试验组 B为最佳方案组。

3 结论

1）采用食醋和食盐对鱿鱼进行预处理并结合高
阻隔性复合薄膜包装，可显著改善鱿鱼的贮藏品质，

提高其贮藏期；

2）盐水质量分数为1%, 2%, 3%，pH值为3~5，盐、
醋处理时间为 10~30 min，及合适的包装材料对鱿鱼
的贮藏品质有明显的影响，其中，在盐水质量分数

为3%、醋溶液pH=4、先醋渍再盐渍30 min、选用PA/
PE复合薄膜条件下，鱿鱼的保鲜效果较好。
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图 5 2组试验鱿鱼的出水量
 Fig. 5 Water discharge of experimental group squid

表 5 试验组与空白组鱿鱼菌落总数的比较

Table 5 Comparison of the total number of bacterial
colonies in the experimental group and the blank group
测试

对象

空白组

试验组 A
试验组 B

稀释度

10-5

多不可计

74/77
52/49

10-6

112/130
12/20

5/7

10-7

62/57
3/5
0/0

菌落总数 /
(cfu﹒g-1)
5.9*108

1.6*107

5.1*106


