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摘要：为快速预测鲈鱼在不同温度下特定腐败菌的生长规律，模拟了鲈鱼的 ４种贮藏温度：流化冰贮藏

（－１８℃）、碎冰贮藏（０℃）、冷藏 １（４℃）与冷藏 ２（１０℃），分析了不同温度下鲈鱼的菌落总数、希瓦氏菌与假单胞

菌数，并测定了相应条件下鲈鱼货架期终点时的总挥发性盐基氮和 ＱＩ值。采用修正的 Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方程描述鲈鱼特

定腐败菌的动态变化，分别以 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ平方根方程和 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程建立微生物生长预测模型。结果表明，修正

的 Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方程能准确描述 ４种贮藏温度下鲈鱼特定腐败菌的生长规律，希瓦氏菌和假单胞菌的腐败阈值分别为

（６４８±０４１）ｌｇＣＦＵ／ｇ与（６３３±０３６）ｌｇＣＦＵ／ｇ。通过碎冰贮藏组（０℃）和模拟流通组（流化冰预冷（－１８℃）—

无冰运输（０８℃）—碎冰贮藏（０℃））样品对模型适用性进行验证，得出基于 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程的希瓦氏菌、假单胞菌

生长预测模型偏差度分别为 ０９９３６、０９５１０和 １０２４２、０９８２１，准确度分别为 １０８４５、１０４２５和 １１０７５、

１０９３４，货架期预测模型相对误差绝对值在 ０～１０％，准确度优于 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程。因此，由 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程建立的

模型能更准确描述鲈鱼在常规流通方式下希瓦氏菌和假单胞菌的生长规律，可为鲈鱼流通货架期的预测提供理论

依据。
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ｐｒｅｄｉｃｔｉｏｎｍｏｄｅｌ

０　引言

鲈鱼（Ｌａｔｅｏｌａｂｒａｘｊａｐｏｎｉｃｕｓ）为鲈形目真鲈科花
鲈属经济鱼类，其肉质白嫩，营养丰富。由于鱼肉中

的水分和蛋白质含量高，组织脆弱，极易受微生物生

长的影响而发生腐败变质。鲜鱼流通期间，在腐败

过程中逐渐占据优势、并产生异味代谢产物的小部

分微生物，被称为该产品的特定腐败菌（Ｓｐｅｃｉｆｉｃ
ｓｐｏｉｌａｇｅｏｒｇａｎｉｓｍ，ＳＳＯ）［１－２］。ＳＳＯ生长变化与鱼肉
腐败速度密切相关，因此建立与鲈鱼品质高度相关

的腐败菌生长动力学模型，预测其贮藏货架期，是预

防鱼肉腐败变质的可靠而迅速的手段之一
［３］
。

低温保鲜可降低水产品中微生物的增殖速率，

是淡水鱼最常用的贮存和保鲜方法，利用不同低温

保鲜方式模拟温度对水产品品质及微生物生长变化

的影响更契合实际。目前，一级模型中修正的

Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方程和 Ｌｏｇｉｓｔｉｃ方程在微生物动力学研究
中应用较广泛，二级模型用于表达不同环境因素

（如 ｐＨ值、温度、水分活度等）对微生物增殖的影
响。温度是影响鱼肉腐败菌生长的最重要因子，常

用 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程与 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程描述其与微生
物动力学参数的最大比生长速率（ｋ）和延滞时间
（λ）的关系［４－５］

。不同研究对象描述其腐败程度的

模型存在差异，ＰＯＷＥＬＬ等［６］
研究表明，Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ

平方根方程能较好拟合０～１０℃温度下气调包装大
西洋鲑鱼中特定腐败菌的生长情况。ＬＩＵ等［７］

研究

得出，Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程对反映不同温度下虹鳟鱼片中
菌落总数变化特点的拟合效果极佳，并能对 ０～９℃
虹鳟鱼片的贮藏品质与剩余货架期进行更精准的预

测。在生产流通中，受操作环境的影响，水产品在流

通期间也会发生温度波动，对其品质造成严重影响。

章志超等
［８］
模拟鲟鱼的断链流通温度，并以 ８℃和

波动温度对模型进行验证，探究不同温度下鲟鱼中

荧光假单胞菌的生长模型。刘寿春等
［９］
通过对比

分析４℃恒温和０～４℃温度波动贮藏过程中冷却猪
肉感官、理化和微生物特征的变化，表明温度波动对

猪肉品质劣变速率和货架期均有不同程度的影响。

为将微生物生长预测模型应用到实际生产中，

本文采用不同冰藏和冷藏方式模拟鲈鱼的实际流通

环境，建立 －１８～１０℃范围内的特定腐败菌生长
动力学模型及货架期预测模型，并同时采用碎冰贮

藏（０℃）与温度波动条件对预测模型的适用性进行
验证，以期为快速预测鲈鱼在流通过程中的品质与

货架期提供理论依据。

１　材料与方法

１１　原料处理
鲜活鲈鱼（Ｌａｔｅｏｌａｂｒａｘｊａｐｏｎｉｃｕｓ）６０条，质量为

（５００±２０）ｇ，购自上海市浦东新区工商超市，挑选
个体均一鱼样，３０ｍｉｎ内运往实验室进行实验。

将鲜鲈鱼放入盛满碎冰的泡沫箱中，使其窒息

死亡，经去头去尾去内脏处理，用蒸馏水清洗、沥干

后装入自封袋中，分成５组。为贴近实际生产应用，
实验模拟了鲜鲈鱼的不同流通条件，具体如图 １所
示（图中 ｎ表示所用鲈鱼样品条数）。

图 １　实验设计流程图

Ｆｉｇ．１　Ｆｌｏｗｃｈａｒｔｏｆｅｘｐｅｒｉｍｅｎｔａｌｄｅｓｉｇｎ
　
其中，模拟流通组鲈鱼在捕获后先经流化冰预

冷（－１８℃）４ｈ，后置于无冰泡沫箱中模拟运输
（０８℃）８ｈ，当天到达超市后利用碎冰进行贮藏销
售（０℃）至 ２３ｄ。取样周期为流化冰处理组、碎冰
处理组与模拟流通组（即波动温度）每 ２ｄ测定 １
次，冷藏处理组与常温处理组每天测定１次，各组指
标至少重复３次。流化冰、碎冰处理组样品置于冷
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藏柜中，根据需要及时更换补充冰，保持体系温度恒

定。采用数显温度记录仪测定贮藏过程中冰箱温度

与鱼肉温度。流化冰由８０％冰与２０％水组成，盐水
质量浓度为 ３３ｇ／ｍＬ，利用 ＲＥ １０００Ｗ ＳＰ型流
化冰机制取冰浆。

１２　主要药品试剂
ＮａＣｌ，中盐长江盐化有限公司；平板计数琼脂

（ＰＣＡ）培养基、假单胞菌 ＣＦＣ选择性培养基、含铁
琼脂（ＩＡ）等，国药集团化学试剂有限公司。
１３　主要仪器设备

ＲＥ １０００Ｗ ＳＰ型流化冰机，南通瑞友工贸有
限公司；ＭＬＳ ３７５０型灭菌锅，日本 ＳＡＮＹＯ公司；
生化培养箱，上海一恒科学仪器有限公司；Ｔｅｓｔｏ
１７６Ｔ４型德图电子温度记录仪，德国仪器国际贸易
（上海）有限公司。

１４　实验方法
１４１　微生物计数

细菌总数（ＴＶＣ）、假单胞菌和希瓦氏菌数均参
照文献［１０］测定。称取１０ｇ鱼肉于灭菌袋中，加入
９０ｍＬ０８５％无菌生理盐水，拍打均匀后以 １０倍梯
度稀释，根据不同贮藏时间，取 ３个合适的稀释度，
每个稀释度取１ｍＬ置于无菌培养皿内，每个稀释度
作３个平行。其中，ＰＣＡ培养基测定 ＴＶＣ，在（３０±
１）℃下培养７２ｈ计数。灭菌后的假单胞 ＣＦＣ选择
性培养基冷却至５０℃，加入假单胞菌 ＣＦＣ选择性培
养基添加剂，摇匀后倒入平板。ＩＡ培养基测定希瓦
氏菌，其均在（３０±１）℃下培养４８ｈ计数。
１４２　感官分析

参考朱志伟等
［１１］
法，稍作修改，感官评价采用

质量指标法（Ｑｕａｌｉｔｙｉｎｄｅｘｍｅｔｈｏｄ，ＱＩＭ）。由 ７名专
业培训的评定人员，随机抽取不同时期的鲈鱼鱼肉

样品，对其光泽度、通透性、颜色、表面粘液、气味与

质地等方面进行分析，为确保实验的一致性，所用鱼

片均取自鱼体背部肌肉。ＱＩＭ法中不同参数的分值
范围在０～３，其中０为最佳品质，３或每个参数的最
高分代表最低品质，将各参数分值相加，得出最终质

量指标（ＱＩ值）。
１４３　总挥发性盐基氮值

总挥 发性盐基氮值 （ＴＶＢＮ）含 量 参 照 文
献［１２］测定。
１４４　特定腐败菌生长动力学模型的建立

利用修正的 Ｇｏｍｐｅｒｔｚ模型［１３］
描述不同温度下

鲈鱼特定腐败菌的生长动态，公式为

ｌｇＮ（ｔ）＝ｌｇＮ０＋ｌｇ（Ｎｍａｘ／Ｎ０）·
ｅｘｐ（－ｅｘｐ（２７１８ｋ／ｌｇ（Ｎｍａｘ／Ｎ０）（λ－ｔ）＋１））

（１）

式中　ｔ———时间，ｈ
Ｎ（ｔ）———ｔ时菌数，ＣＦＵ／ｇ
Ｎｍａｘ———最大菌数，ＣＦＵ／ｇ

Ｎ０———初始菌数，ＣＦＵ／ｇ

ｋ———微生物生长的最大比生长速率，ｈ－１

λ———微生物生长的延滞时间，ｈ
二级模型主要描述温度与微生物生长动力学参

数（ｋ和 λ）的关系。采用 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ平方根方
程

［１４］
、Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程［１５］

描述温度对微生物最大比

生长速率 ｋ和延滞期 λ的影响。Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程为
（１／λ）１／２＝ｂλ（Ｔ－Ｔｍｉｎλ） （２）

ｋ１／２＝ｂｋ（Ｔ－Ｔｍｉｎｋ） （３）
式中　ｂ———常数　　Ｔ———温度，Ｋ

Ｔｍｉｎ———假设的概念，指最大比生长速率为零
时的温度

Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程为
ｌｎｋ＝ｌｎｋ０－Ｅａｋ［１／（ＲＴ）－１／（ＲＴｒｅｆ）］

ｌｎ（１／λ）＝ｌｎ（１／λ０）－Ｅａλ［１／（ＲＴ）－１／（ＲＴｒｅｆ）］

（４）
式中　Ｒ———通用气体常数，Ｊ／（ｍｏｌ·Ｋ）

Ｔｒｅｆ———基准温度，取２７３Ｋ

ｋ０———Ｔｒｅｆ时的最大比生长速率，ｈ
－１

λ０———Ｔｒｅｆ时的延滞时间，ｈ

Ｅａｋ———ｋ的活化能，ｋＪ／ｍｏｌ

Ｅａλ———λ的活化能，ｋＪ／ｍｏｌ
１４５　生长预测模型的可靠性评价

采用偏差度 Ｂｆ和准确度 Ａｆ来评价已建立的微

生物生长动力学预测模型可靠性，Ｂｆ、Ａｆ为 １０，表示
模型预测值与实测值完全吻合。偏差度和准确度公

式为

Ｂｆ＝１０
∑ (ｌｇ ＮＰＶ

Ｎ )ＭＶ
ｎ （５）

Ａｆ＝１０
∑ｌｇ

ＮＰＶ
ＮＭＶ
ｎ （６）

式中　ＮＭＶ———实测特定腐败菌数量

ＮＰＶ———同一时间由微生物生长动力学模型
得到的腐败菌数量预测值

ｎ———重复次数
１４６　鲈鱼货架期预测与评价

根据已建立的 －１８～１０℃温度范围内特定腐
败菌的生长动态模型，由鲈鱼特定腐败菌从初始菌

数增至感官拒绝点时最小腐败菌数的时间进行货架

期预测。将碎冰处理组与模拟流通组的鲈鱼货架期

实测值与模型预测值进行比较，通过相对误差评价

预测模型的准确性。
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２　结果与分析

２１　优势腐败菌数与最小腐败量确定

为准确预测鲜鲈鱼的货架寿命，需确定鲈鱼的

ＳＳＯ数量与最小腐败量 Ｎｓ，即鱼肉鲜度在感官拒绝

时的特定腐败菌数
［１６］
。其中，图 ２是采用修正的

Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方程回归分析得到不同贮藏温度下鲈鱼的
菌落总数、希瓦氏菌数和假单胞菌数生长规律。

图 ２　鲈鱼在不同贮藏温度下希瓦氏菌数、假单胞菌数和细菌总数的变化

Ｆｉｇ．２　ＣｈａｎｇｅｓｏｆＳｈｅｗａｎｅｌｌａ，ＰｓｅｕｄｏｍｏｎａｓａｎｄＴＶＣｇｒｏｗｔｈｏｆＬａｔｅｏｌａｂｒａｘｊａｐｏｎｉｃｕｓｓｔｏｒｅｄａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ
　

　　由图２可见，新鲜鲈鱼贮藏初期的微生物数量
虽不多，但随着贮藏时间的延长，其希瓦氏菌、假单

胞菌数逐渐接近总菌数，成为优势菌。王慧敏等
［１７］

研究确定鲈鱼在微冻与冷藏下的主要优势腐败菌是

希瓦氏菌和假单胞菌。由表 １得出，鲈鱼 ４种温度
下货架期终点（即感官拒绝点）时的 ＱＩ值集中在
９～１０，此时鱼肉气味和质地已不符合消费者食用要

求。ＴＶＢＮ质量比为（２０４５±３７７）ｍｇ／（１００ｇ），
达到文献［１８］的卫生标准，说明当微生物数超过
上述数量级时，鱼样可能已腐败。因此，可认定希

瓦氏菌、假单胞菌的最小腐败量 Ｎｓ为（６４８±
０４１）ｌｇＣＦＵ／ｇ与（６３３±０３６）ｌｇＣＦＵ／ｇ，根据
希瓦氏菌与假单胞菌的生长规律可预测鲈鱼的贮

藏货架期。

表 １　不同贮藏温度下鲈鱼初始及货架期终点时的 ＳＳＯ数、ＴＶＢＮ质量比和 ＱＩ值

Ｔａｂ．１　ＳＳＯｃｏｕｎｔｓ，ＴＶＢＮａｎｄＱＩｖａｌｕｅｓａｔｂｅｇｉｎｎｉｎｇａｎｄｅｎｄｏｆｓｔｏｒａｇｅｔｉｍｅｉｎＬａｔｅｏｌａｂｒａｘｊａｐｏｎｉｃｕｓ

ｓｔｏｒｅｄａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ

微生物种类 贮藏条件 温度／℃
平均货架期／

ｈ

Ｎ０／

（ｌｇＣＦＵ·ｇ－１）

Ｎｓ／

（ｌｇＣＦＵ·ｇ－１）

ＴＶＢＮ质量比／

（ｍｇ·（１００ｇ）－１）
ＱＩ值

流化冰 －１８ ４２０００ ３５６±０２９ ５９６±００５ １６９７±００８ ９０５±０５３

碎冰 ０ ３００００ ３５６±０２９ ６２２±０１１ １９３５±００５ ９３３±０３５

希瓦氏菌 冷藏１ ４ ２４５２０ ３５６±０２９ ６７６±００８ １８６６±０９２ ９２１±０２６

冷藏２ １０ １２０４５ ３５６±０２９ ６９７±０１３ ２６８０±０３３ ９９４±０４４

平均值 ６４８±０４１ ２０４５±３７７ ９３８±０３４

流化冰 －１８ ４２０００ ３１３±００３ ５８５±００７ １６９７±００８ ９０５±０５３

碎冰 ０ ３００００ ３１３±００３ ６１２±０２２ １９３５±００５ ９３３±０３５

假单胞菌 冷藏１ ４ ２４５２０ ３１３±００３ ６７２±０１０ １８６６±０９２ ９２１±０２６

冷藏２ １０ １２０４５ ３１３±００３ ６６３±００３ ２６８０±０３３ ９９４±０４４

平均值 ６３３±０３６ ２０４５±３７７ ９３８±０３４
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２２　鲈鱼特定腐败菌的生长曲线
图３为在模拟鲈鱼 ４种流通温度（－１８、０、４、

１０℃）下得到的假单胞菌及希瓦氏菌生长实测值，
通过采用修正的 Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方程对微生物生长曲线
进行拟合。

由表２可知，拟合的决定系数 Ｒ２较高，均大于
０９３，生长曲线都呈现出典型“Ｓ”型特征，说明修正
的 Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方程能准确描述不同温度下假单胞菌
和希瓦氏菌随时间的变化规律。张新林等

［１９］
在三

文鱼荧光假单胞菌的研究中也有类似结论。两种腐

败菌的初始菌数在 ３～４ｌｇＣＦＵ／ｇ，表明样品新鲜，
符合实验预期值，稳定期的最大菌数在６３４～
８３０ｌｇＣＦＵ／ｇ。－１８℃的假单胞菌、希瓦氏菌最大
比生长速率 ｋ为 ００１２６、００１１９ｈ－１，延滞期 λ分
别为２１７２０、２６９２８ｈ。随着温度的升高，两种菌的
最大比生长速率逐渐增大，延滞期缩短，表明温度对

特定腐败菌的生长有较大影响
［５］
。低温降低了微

生物体内酶的活性，抑制其生长速率，延长增殖适应

期，说明流化冰的微冻处理对鲈鱼腐败菌生长有明

显抑制作用。

图 ３　不同贮藏温度下鲈鱼肉中假单胞菌、希瓦氏菌的生长曲线

Ｆｉｇ．３　ＧｒｏｗｔｈｃｕｒｖｅｓｏｆＰｓｅｕｄｏｍｏｎａｓａｎｄＳｈｅｗａｎｅｌｌａｉｎＬａｔｅｏｌａｂｒａｘｊａｐｏｎｉｃｕｓｓｔｏｒｅｄａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ
　

表 ２　不同贮藏温度下鲈鱼微生物生长动力学参数

Ｔａｂ．２　ＫｉｎｅｔｉｃｐａｒａｍｅｔｅｒｓｉｎＬａｔｅｏｌａｂｒａｘｊａｐｏｎｉｃｕｓｏｆｍｉｃｒｏｏｒｇａｎｉｓｍｇｒｏｗｔｈａｔｄｉｆｆｅｒｅｎｔｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｓ

微生物种类 贮藏条件 温度／℃ Ｒ２ λ／ｈ ｋ／ｈ－１ Ｎｍａｘ／（ｌｇＣＦＵ·ｇ
－１）

流化冰 －１８ ０９７５８ ２１７２０ ００１２６ ６３４

假单胞菌
碎冰 ０ ０９６０５ ２０１１２ ００１７３ ７４６

冷藏１ ４ ０９７２４ １０２４８ ００２２３ ８０９

冷藏２ １０ ０９７８６ ４８００ ００４９７ ８０５

流化冰 －１８ ０９３２５ ２６９２８ ００１１９ ６７６

希瓦氏菌
碎冰 ０ ０９５７６ １４３５２ ００１１１ ７４９

冷藏１ ４ ０９６６９ １１８８０ ００２０４ ８３０

冷藏２ １０ ０９８３７ ６４５６ ００５６４ ７４１

图 ４　Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程中温度对特定腐败菌最大比生长速率（ｋ）、延滞期（λ）的影响

Ｆｉｇ．４　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｎｍａｘｉｍｕｍｓｐｅｃｉｆｉｃｇｒｏｗｔｈｒａｔｅ（ｋ）ａｎｄｌａｇｐｈａｓｅ（λ）ｏｆＳＳＯｗｉｔｈＢｅｌｅｈｒａｄｅｋｅｑｕａｔｉｏｎ

２３　温度对微生物生长动力学参数的影响
应用二级模型 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程和 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方

程描述温度 Ｔ与 Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方程所得的特定腐败菌
最大比生长速率 ｋ和延滞期 λ的关系。

从图 ４可知，Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程对两种特定腐败
菌的 ｋ、λ决定系数均大于 ０９０，表现出良好的线性
关系，说明 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程能很好描述温度对微生
物 ｋ和 λ的影响，反映鲈鱼优势腐败菌随温度变化
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而呈现出的规律。国内相关人员
［８，２０］

研究假单胞

菌在草鱼、鲟鱼等的生长数据也得到类似结论。

温度 Ｔ与鲈鱼假单胞菌最大比生长速率 ｋ和延

滞期 λ的 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程为

ｋ１／２＝０００８９Ｔ＋０１２７０　

（１／λ）１／２＝０００６６Ｔ＋００７５５

Ｔ与希瓦氏菌 ｋ和 λ的 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程为

ｋ１／２＝００１１２Ｔ＋０１１５　

（１／λ）１／２＝０００４９Ｔ＋００７５６

由图５可知，Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程除对希瓦氏菌 λ的

拟合度（Ｒ２＞０８７７６）较小外，其余 Ｒ２均较大（Ｒ２＞

０９２）。

图 ５　Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程中温度对特定腐败菌最大比生长速率（ｋ）、延滞期（λ）的影响

Ｆｉｇ．５　Ｅｆｆｅｃｔｏｆｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅｏｎｍａｘｉｍｕｍｓｐｅｃｉｆｉｃｇｒｏｗｔｈｒａｔｅ（ｋ）ａｎｄｌａｇｐｈａｓｅ（λ）ｏｆＳＳＯｗｉｔｈＡｒｒｈｅｎｉｕｓｅｑｕａｔｉｏｎ
　
　　其中，温度与鲈鱼假单胞菌 ｋ和 λ的 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ

方程为

ｌｎｋ＝－８３２６１９／Ｔ＋２６３５

ｌｎ（１／λ）＝－９９５８７５／Ｔ＋３１２８

Ｔ与希瓦氏菌 ｋ和 λ的 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程为

ｌｎｋ＝－１０４４４３５／Ｔ＋３３９１

ｌｎ（１／λ）＝－８０９１００／Ｔ＋２４４３

２４　微生物生长预测模型的建立与可靠性评价

为使建立的模型更具实用性与可靠性，结合鲈

鱼实际流通环境，本实验以碎冰贮藏（０℃）和波动

温度条件下的特定腐败菌实测值验证生长预测模型

的准确性。ＲＯＳＳ［２１］曾 提 出 Ｂｆ值的划分标准：

０９０＜Ｂｆ＜１０５，模型为最佳；０７０＜Ｂｆ＜０９０或

１０６＜Ｂｆ＜１１５，模型为可接受；Ｂｆ＜０７０或 Ｂｆ＞

１１５，模型为不可接受。Ａｆ值越小（大于 １），模型预

测的准确性越高。

由表３可知，０℃和波动温度下基于 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ

方程得出的假单胞菌、希瓦氏菌生长预测模型的 Ｂｆ
分别为０９５１０、０９９３６和０９８２１、１０２４２，处于模

型最佳范围，Ａｆ分别为 １０４２５、１０８４５和 １０９３４、

１１０７５，模 型 的 预 测 误 差 绝 对 值 在 ４２５％ ～

１０７５％，表明建立的模型能很好预测鲈鱼特定腐败

菌在 ０℃ 和 波动温度下的生长规律。而基于

Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程所得的假单胞菌、希瓦氏菌的预测模

型的 Ｂｆ处于模型可接受范围，预测误差绝对值在

９５５％ ～２１６６％，因此，基于 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程的生

长预测模型对腐败菌的预测效果更好。

表 ３　波动温度条件下特定腐败菌生长模型预测

的偏差度和准确度

Ｔａｂ．３　Ｂｉａｓａｎｄａｃｃｕｒａｃｙｆａｃｔｏｒｓｆｒｏｍｄｉｆｆｅｒｅｎｔ

ｍｏｄｅｌｓｏｆｇｒｏｗｔｈｖａｌｕｅｏｆＳＳＯｕｎｄｅｒ

ｎｏｎｉｓｏｔｈｅｒｍａｌｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ

贮藏

条件

贮藏

温度／℃

微生物

种类

生长预测

模型方程
偏差度 准确度

假单胞菌
Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ０９５１０ １０４２５

碎冰 ０
Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ ０９２１１ １２００７

希瓦氏菌
Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ０９９３６ １０８４５

Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ １０５６８ １０９５５

假单胞菌
Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ０９８２１ １０９３４

模拟流通 波动温度
Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ ０９５４４ １１９３７

希瓦氏菌
Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ１０２４２ １１０７５

Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ １０９８８ １２１６６

２５　鲈鱼剩余货架期模型建立与评价

由表１已知假单胞菌、希瓦氏菌的初始菌数

（Ｎ０）和最小腐败值（Ｎｓ），利用修正的 Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方

程结合２３节的温度 Ｔ与最大比生长速率 ｋ和延滞

期 λ的 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程得出鲈鱼在 －１８～１０℃下

的货架期预测模型

ＳＰｓｅｕｄｏｍｏｎａｓ＝
１

（０００６６Ｔ＋００７５５）２
－

７４９－Ｎ０
２７１８（０００８９Ｔ＋０１２７０）２

[

·

(ｌｎ －ｌｎ
６３３－Ｎ０
７４９－Ｎ )

０
]－１ （７）
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ＳＳｈｅｗａｎｅｌｌａ＝
１

（０００４９Ｔ＋００７５６）２
－

７３７－Ｎ０
２７１８（００１１２Ｔ＋０１１５）２

[

·

(ｌｎ －ｌｎ
６４８－Ｎ０
７３７－Ｎ )

０
]－１ （８）

同理，结合 ２３节的 温度 Ｔ与 ｋ和 λ的
Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程得出鲈鱼在 －１８～１０℃下的货架期
预测模型

ＳＰｓｅｕｄｏｍｏｎａｓ＝
１

(ｅｘｐ －９９５８７５
Ｔ )＋３１２８

－

７４９－Ｎ０

(２７１８ｅｘｐ －８３２６１９
Ｔ )＋２６３５

[

·

(ｌｎ －ｌｎ
６３３－Ｎ０
７４９－Ｎ )

０
]－１ （９）

ＳＳｈｅｗａｎｅｌｌａ＝
１

(ｅｘｐ －８０９１００
Ｔ )＋２４４３

－

７３７－Ｎ０

(２７１８ｅｘｐ －１０４４４３５
Ｔ )＋３３９１

[

·

(ｌｎ －ｌｎ
６４８－Ｎ０
７３７－Ｎ )

０
]－１ （１０）

表４是鲈鱼特定腐败菌在 ０℃和波动温度条件
下预测值和实际值比较，其中由 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程得
到的货架期预测模型对假单胞菌、希瓦氏菌的预测

相对 误 差 为 －４９６％、－８８１％ 和 －７３０％、
－５０２％，绝对值在 ０～１０％范围内，表明预测模型
准确度较好。由 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程得到的货架期预测
模型对假单胞菌、希瓦氏菌的预测相对误差较大，其

中希瓦氏菌达 １９３７％，说明由 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程所
得货架期模型预测效果更佳。

表 ４　波动温度条件下货架期预测模型的验证

Ｔａｂ．４　Ｖａｌｉｄａｔｉｏｎｏｆｓｈｅｌｆｌｉｆｅｐｒｅｄｉｃｔｉｏｎｍｏｄｅｌｓｕｎｄｅｒｎｏｎｉｓｏｔｈｅｒｍａｌｃｏｎｄｉｔｉｏｎｓ

贮藏条件 贮藏温度／℃ 微生物
Ｎｓ／

（ｌｇＣＦＵ·ｇ－１）

实测货架期／

ｈ

预测模型

方程

预测货架期／

ｈ

相对误差／

％

碎冰 ０

假单胞菌 ６１２ ３００

希瓦氏菌 ６２２ ３００

Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ ２８５１０ －４９６

Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ ３４０３０ １３４０

Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ ２７３５５ －８８１

Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ ２７９２４ －６９２

模拟流通 波动温度

假单胞菌 ６２９ ２７６４２

希瓦氏菌 ６１５ ２７６４２

Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ ２５６２５ －７３０

Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ ３０３７９ ９９０

Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ ２６２５３ －５０２

Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ ３３８２５ １９３７

３　结论

（１）修正的 Ｇｏｍｐｅｒｔｚ方程能较好描述 －１８～
１０℃下鲈鱼假单胞菌和希瓦氏菌的生长情况，拟合
决定系数Ｒ２均达０９３以上。在Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程下，
温度与希瓦氏菌和假单胞菌最大比生率（ｋ）和延滞
期（λ）呈良好线性关系，Ｒ２均大于０９０，拟合效果优

于 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程，反映了低温对特定腐败菌生长的
抑制效果。

（２）基于 Ｂｅｌｅｈｒａｄｅｋ方程所建鲈鱼温度模型在
－１８～１０℃范围内预测误差较小，位于模型最佳范
围，且剩余货架期预测模型的相对误差绝对值在

０～１０％，比 Ａｒｒｈｅｎｉｕｓ方程建立的生长预测模型和
货架期模型准确。
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