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【摘要】

鲢鱼鱼糜中分别加入植物乳杆菌-15 , 干酪乳杆菌-1 .001 , 木糖葡萄球
菌-12 及其混合菌种和辅料后, 于30 ℃、湿度为85 %的恒温恒湿条件下
培养48 h。试验表明, 发酵剂迅速降低了鲢鱼肉香肠的pH 值, 促进了蛋
白质的分解, 抑制了香肠中TVB- N 值的增加及原料鱼糜中腐败微生物的
生长繁殖; 发酵终产品具有独特的风味。
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