
!"# 用己烯雌酚处理!周得到全雌性虹鳟，这

比国外一般处理约"周的时间长［#!$%］，在以后

的工作中还应对最短的有效处理时间加以研

究。同时，诱导虹鳟鱼苗的己烯雌酚是人体使

用的片剂，用此药物处理过的鱼又经两年时间

的饲养，人食后不会产生不良影响。

!"! 国产己烯雌酚片剂每百毫克&’()元，据粗

略推算，处理$万尾虹鳟上浮苗，以$%*+己烯

雌酚／,+饵料的剂量，处理!周，约需己烯雌酚

片剂-%%*+，成本为!’&)元，在生产上是经济

可行的。

!"$ 据报道，日本山田养殖场利用类胡萝卜素

作为色素源，以%’$.以下的比例添加到饲料

中来人工改变虹鳟鱼的颜色，结果染色不出一

个月，鱼体表皮颜色变红且十分鲜艳，鱼卵亦由

黄色变为粉红色，因此，我们从$##(年$$月初

开始对试验用鱼投喂添加色素源的饵料，以获

得的红色鱼卵加工成鱼子酱，这在一定程度上

提高了虹鳟鱼子酱的质量。

!"% 就水产品的加工而言，由于鱼肉中不饱和

脂肪酸的存在而使其极易氧化，鱼体容易腐烂

变质，因而加工方法普遍比较复杂，相比之下，

虹鳟鱼子酱的加工方法简单，且加工后的产品

营养价值较高，价格昂贵，不仅合理地利用了作

为虹鳟养殖生产的废弃物的鱼卵，提高虹鳟的

经济附加值，而且对虹鳟养殖场的生产和操作

来说也是简便可行的。

!"& 为提高虹鳟鱼子酱长期贮藏的稳定性，可

在加工过程中于腌制用的食盐溶液中添加一定

剂量的防腐剂，如苯甲酸钠，这样既可防腐亦可

灭菌。然而从获得纯天然食品的角度，在贮藏

期要求较短的情况下，建议不使用防腐剂。对

于虹鳟鱼子酱的贮藏条件还有待于我们在以后

的工作中加以研究。

!"’ 虹鳟鱼子酱的营养分析中，其$%%+成品

中水分值约/&’$#+，与$%%+大麻哈鱼鱼子酱

中水分值为"#’"+相比偏高，相关的因素有："
腌制用食盐溶液的浓度与腌制时间，从虹鳟鱼

子酱的质量标准考虑，".!).的浓度和&%分

钟的腌制时间比较适宜；#沥卤的时间，在加工

过程中，筛出沥卤的时间较短，今后可延长沥卤

时间，由$分钟左右延长至)分钟比较适宜。
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