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Studies on the Preservation Method of Tuna

in Inshore Near Taiwan DistrictCaught

Yun-Shun LAT, Wen-Cheng WANG and Pin-Pjn CHIANG

1. The preservative duration of eviscerated yellow-fin tuna are longer than that
of

whole yellow-fin tuna.

2, The different partial freezing methods, such as low te�peiature incubator, super-

chilling ice, and antifreezing solution, have no apparently differences in preser-

vatiye duration.

3. The K value and histamine concentration of yellow:-fin tuna muscle preserved by

partfal freezing method. are lower than those preserved by crushed ice.

Aerobic plate count of Yt:ll,ow-fin tuna muscle preserved by either partial freezing

method or cqlshed ice .has no significant difference.

5. The color of yellow-fin tuna muscle, preserved by partial freezing

slightly darker than that preserved by crushe� ice.

6. At hig� quality stage (K vallIe i 串 less 'than 20%), the red and. yellow colors 個 ;
b) of yellow-fin tuna muscle are decreas�d with the decreasing freshness. The

brightness(L) decreased initially and then increased gradually.

KeY words: Y cllow-fin tuna, Partial freezing method, Crushed ict',
Histamine, Color, Aerobic plate count.
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本省近海銷對之漁獲以賣插銷為大宗
I) , 其作業漁港以東港為中心 , 其漁獲鮮度若能符合生食要

求者
, 在價絡上較一般稍差而僅可作罐頭原料者 , 高出二倍以 b 。筆者

2) 會就東港魚市場作鮮度調查

結果
, 可供生食用的標準 K 值在20% 以下者

, 約在 1- 5成左右
, 相差比例甚犬 , 究其原因以本省近

海做釣漁船
, 均揉用泳蔽的方法 , 由於處理不甚得法 , 冰藏期間超過一星期多超過生食的標準司 .67 年

間聾發會在中央加速農村建設計劃項下輔導該地區改進船上設備及﹒保鮮處理方法 , 以期提高漁獲的鮮
一一度及漁民的收益 , 並延請專家指導改善保鮮的技術 2 、叫 , 一致希望漁友在鱗魚鉤上後立的速殺放血

, 或除揖除內醋 , 並以清潔的海水沖說乾淨 , 再以低溫海水施行冰藏的預冷處理 , 加速降低魚體溫度
, 數勵漁友多帶碎冰保鮮或利用冷凍機施行預冷 , 注意控制魚艙的溫度在0'-1 'C 之間

, 建議魚艙墮

體及甲板下的保溫唐以5 英寸為宜
, 並且重觀魚愴的乾淨及清洗 , 以東港一地漁友對除敵處理l .尚未

建立信心
, 故融業局亦會 1:.1. 專案補助

, 鼓勵施行隊嘴處理 , 唯仍尚未獲漁友廣泛之重靚及支持。 .

目前館魚品質的良否
, 通常係借重漁市場有經驗的人員來作宮能的鐘定 , 檢驗時 r 以約三寸的扁

鑽自魚體制線上方接近尾睹的部份 ( 國口 , 沿體車也略土方 , 控取 3 一 4 公克的精肉 , 以自視的顏色
﹒透明度以及用食指姆指將魚肉磨攘的觸鹿做為判斷的基礎

, 通常有良好的透明度 , 肉色呈現改桃紅

色 , 而且有彈糟的指間觸愿者馬上等組獲 , 蛇種方法對有經驗的鑑定者而霄 , 簡單而且具有相當的標
雄性 , 但官能按驗 , 目前尚未有客觀而絕對的標準 ' 而乳檢驗結果

, 因人而異 , 因此在買賣核定價樁

前
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時 ,
自然會引起不必要的爭執﹒

因之如何體實去鯨除核對鮮度保持的盆處 ,
研究出客觀的鮮度標車及揮家良好的保鮮方告以提高

漁冀的鮮度 ,
也就是目前拉海晶宮齣漁獲鮮度改進最重要的課題。

影響生食用冰枷魚品質的閃絮閱然很多
' 崎主要的還以鮮肉的頭色" 及肉質作決定 ,

通常黃蜻艙釣獲後放血處於新鮮狀態下的肉色 , 呈現鮮桃紅色 ,
透明光潭 ,

肉質具有彈性而光滑 , 其後在冰藏過程中 ,
觀色逐漸改麗而為改桃紅色 , 光澤不透明化 ,

肉質失去彈性及光滑性﹒此時帥不再適於生食 ,
隨著前藏時間的延長 , 鮮度漸次下降 ,

會更進一步的使按被缸色的肉色變褐﹒ 1fIl 合肉則星黑裙色
﹒此即所謂的黑偽贅 , 其原因的根 J 棲身�j 肉水游被吸收曲線測定結果 , 係還元型肌紅索 Myoglobip,Ml-, Fe++) 經由氧化型肌紅繁 t υxymyoglobin MbOr, Fe++)

﹒最後轉變性成 1萬異肌缸索 (
Metmyog 愉

I", MetMq, F 們所致﹒鯨魚在室溫恥 30 � C時實色的速度η惜 2.C 以上的溫度為大 ,
且隨溫度的升高而加大。肉質在冰聽過程中隨鮮度的下降而變劣 ,

生食用備魚鮮度的以K 值20%作為界限 ,
較使用揮接待.鹽基氮(V

﹒ P. J\T ﹒〉及三甲肢 (TMA-N) 的方法準硨而實用﹒一般蛤魚肉zKMitm 超過胏帥不再適宜生食之用 , 而此時的揮發性鹽基頭約為何方左右 , 三間。的
魚類保鮮除冰嚴、凍結者外 , 尚有所謂之半凍結法 ,

半凍結告文稱過冷卸保藏法 (Super chill-ing) , 此法係將魚類放置於一 1 �-一 �� C的溫度下 , 接近O
� C而在其溫度以下的保聽方法﹒早在 1935年3 月的 Fishing Gazzette 雜誌即有報導吱該報導由 Lepeche maritime (Pari�, France) 翻譯. , 記載半凍結法艾稱 BeIlefon- FalIiot 法 ,

遺方法係利用約 110 磅容量的鐵桶 ,
上部加有以橡皮緣的

輩子﹒再以金屬夾周定 , 這鑽研i不論放置於漁船的漁艙內或漁市場的保藏處所 , 均以冷卸至一 2.C--3 �

C的鹽水種情﹒放體桶內的漁護 , 經30-40 EI .' 仍能保持良好的外觀﹒這方色色的特點在於密闋的
容器阻丘了外界空氣的對攏 , 而以一 2.- 一 3 �

C狀態下保持而減少了魚體水分的蒸發 , 魚體闊的磨揖
! 碎平的壓悔 ,

同時在此溫度下魚體不會凍結 . 196 昨Tomlins 叫叮為解決罐頭原料太平洋鞋 (
Pacific salmon) 在冰嚴時產生

l

國蛋白分解酵素作用而致的腹燒 (beIly-burn) N. 油脂變質問題 , 脅利用一 3.8 � C 以及一 1.7 �

C 的冷卸海水及氣氣充填的方盤來保鮮。
過冷卸保藏法的投果 ,

以白色肉魚類 11) 作試驗 ,
自 -1 �

C 以至 2S0C ﹒鮮度下降率有拍下的關係 :
u=v O+cU)

u: 鮮度下降率 v : O.C
時鮮度下降率

c:常數。 : 保藏溫度
倒甜以館魚丹保黨的溫度 12)

自 2.8 � C 降為一 O.3.C ﹒其保藏的時間約延長2 倍左右﹒
館魚斤以一 o. S.C 及一 3 � C 保藏期間的徵生物變化 13) ,

財存期間 37 天內最高僅為6200/g , tm 以主
述溫度冷卸後再併用冰藏的方法 , 以一 o. S.C 冷卸者30 天後為9.8x105, 一 3

�

C冷卸者 36 天達 2.9x1 阱,
併用冰藏的細菌數較單獨以一 o. SOC 及 - 3 � C 保藏者多 ,

可能是因僻用冰聽者﹒魚體表面水分較多
所致﹒凍結蜻魚斤的自E菌數為3.3-7.Sx1 伊拉 , 比一 3 � C 及 -(I. SOC 保藏者為多 ,

但凍結錯魚丹的細
菌數變化較少﹒

半凍結法作為鯉魚肉 , 虹轉叫鮮度保存囂的優點 ,
業巴明瞭 ,

就虹轉而言 ,
半凍結法保存者較

冰藏者 ,
教果更好得很多 ,

一般冰藏者在 2 天左右 ,
帥不再適宜生食 ,

而以半凍結者 , 在 12 天時魚體
紡肉之K值 , 仍保持在20% 以下 ,

而且可以做出晶質良好的生食魚丹﹒

�)

蜻魚肉在一 2 �

C及一 2. SOC 溫度
7) 範圓的聲色速度較未凍結的大 ,

將銷肉用聚乙煽 (PE) 袋包裝, 在一 3 °至一 10 � C的範間 ,
每隔 1 �

C 脖存4 天 ,
測定其肌紅素 (MetMb) 的百分比 ,

發現館魚表面
的變色率以一 3 �C 至一 4 � C為最大﹒

本試驗主要的目的 ,
在於研究傳統冰藏法的改進﹒以及以半凍結語瞬間於本省近海備漁獲保鮮 ,

就鮮度 , 色澤﹒以及徹生物變化的情形﹒來分析其可行性﹒拉就初步試一結果 , 提出報告如后﹒
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說 It 材科及 2布告

'

、

一、試驗材料 :
科本試聽對象為東港漁市場拍賣之責插銷 (yellow-fin tuna; Thur.nus albacarcJ Bonna-

erre) 。俗名串仔們 (Chhng-a')
( 閏 2) , 該魚之現場約在東經132. 至 133. , 北韓4. , 郎自身;群

烏海戚漁場一帶
U) 捕獲者

, 該地距東港漁市場約凡夫的航程﹒試驗用原料作半凍結試驗者 , 購買整

體魚
, 你藏連回本分所進行試驗 , 運送時間約半小時 , 色度及鮮度測定 , 則直接在漁市場踩樣 , 揖樣

測定部位為側緯上方
, 距尾部約全長%處之背部精肉 ( 參考圈。 .

〉

Fig. 1. The portion of yeUow fin for freshness sampling in Tung-Kang fish market.

30,c,m

Fig. 2. The yellow fin tuna (thunnus albacares) which tested in this report.
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(::>, 祖65E 紹級服用之樹脂黨 Amberlite CG-50 (type'), 100-200 mesh) ﹒酷瞬 (Acetic acid
) .聽幣 (HCI 孔 ,

氧氧化納 (NaOH) . := 氧化酷酸 (Trichloroacetic acid) .眼酸訥 (Na!COa)
.亞硝實實輛 (NaNO!) .對貫主F':/ifti 酷 (Sulfanilic acid) ﹒測定K值用之樹脂為 Dowex 1 x 人 2

00-400 mesh, 過氣酸 (perchloric acid) .電氧化師 (KOH) .氯水 (NH"OH) ﹒鹽酷 (HCI)
,
食鹽 (NaCI) .捌定徵生物用之標準 Zf! 面培養華 (Standard plate count agar) 等 ,

均為特純
級試藥﹒

J
曲調j定吸光度用 Beckman-24 分光光度計 (uv-vis spectrophotometer) ﹒調節酸鹹度用國產

enco model-671 pH meter 樹是﹒

二、試數方法

糾測定 :
1. 組織胺測定方法 19) : (1) 自捌定部位切取 10 公克筋肉﹒克分較碎後 ,

取其中2 企克筋肉放入研件
←中 , 加 5第三氣化醋酸 10cc ﹒研磨後以濾航過濃 , 濾被以 10� 信氫氧化熱溶液調至 pH4.5-4.7 後 , 加 0.4

N 酷酸能衝被 lOcc. 並定容至 20cc . (2) 將上述液體注入裝有再生後 Amberlite CG-50 離子交換樹肋骨
肉吸收 ,

次以 (I.2N 研月1 緩衝蔽的 cc 溶出 ,
此溶 tH 液棄之。 (3) 以。 .2N 鹽酸溶液8cc ﹒站出樹脂管中眼附

之組織肢 ,
此辨出被用 J.5N 駛離 �r-: 溶液調整 pH7. 定容為 10 凹 . (4) 比色以試驗管置 J.IN 跟酸銀溶液

5cc ﹒另一方 L:JJ!.9% 對質基茉瞋酸及 5% 亞硝酸銘等量混合 C Diazo 蒂液 ) 放置20 分鐘後使用 , 都j定
時 , 以 Diazo 溶被2cc 放入上述 1. IN 按酸耕溶液中 1 分鐘後 ,

將溶出之被破2cc 力日λ , 時時振聾 , 約 5 分
﹒鐘後

, 以 510mu 擅長之分光光度計捌定 ,
捌定之同時做空白試驗 ,

並在上述觀ij 定時扣除此空白值 ,
得

實際的讀數 ,
用標準曲線換算濃度。 (5) 擦掌被以 5 克三 i{ 化醋

,

險 ,
謂製成0, 5, 10, 15, 20, 2� 戶g/ 凹,

各取 10cc ﹒依上述方法吸若 ,
溶離及比色測定之。

‘ 2. 緯度K值的測定方 u�:O) : (1) 在漁市場揉樣者﹒取妨肉1-2 公克 , 放入裝有10% 過氣酸溶液 10cc
之試管中 ,

研碎後密封 ,
放入冰槽帶岡試驗室檢測 , 試驗中的魚即採 1 一2 公克筋肉 3 日 10% 過氣酸 10cc. (2) 放入研件中﹒再加 10% 過頭阱 8cc 研碎過濾。總設﹒以 10% 氧氧化辭中和至 pHe. 5 .萬以氯水調至

pH9.4 後 , 定容成30cc . (3) 取 J: 述 J 二糧液3cc 放入交換樹脂管 (Dowex 1 x4 400) 中交換。 (4) 以 0.0
oaN 鹽酸為A 液 , 以O.OlN 鹽酸及 <'.6M 食聽混合波為 B 液 ,

分別析出 , 利用 250m!t 之分光光度計測定
E!�om μ A:&.E2 的m μ B.K 值@UCEwm μ A/E25IffiU A+ E25�m μ B)xlCO%.

3. 總菌數 (Aerobic plate count) 之測定 21) : 取捕魚筋肉 10 公克 ,
置 90cc 無菌水 ,

以均質機校
碎 , 得 10-1 倍 , 以上被 lcc:tJ 日 gcc 無菌水稀釋得 10-2 倍 , 再以此被 lcc:tJr.9cc 無菌水稀釋得 10-3 倍﹒分別
取10-2 . 10-3 倍的檢液 ,

放平面培養瓜 , 加入殺菌後之標準培養墓 .38'C.48 小時接計算。
4. 色度之誼IJ 定12>: 切取筋肉約 1 公分厚 , 測定血合肉以外的筋肉表面色度 Ii 處 ,

求其平均值 , 本
觀IJ 定使J 有日本電色工業公司的ND-I01 型色差計測定﹒棚定項目分別為明度 (L). .缸色度 (a) ﹒質

色度 .(b) ﹒

的試驗設計 :
1. 捕魚去聽除臆對保鮮效果之影響 ,

利刃沿鞘魚腹部剖開至肛門處 ,
切斷在接近肛鬥處的腸管 ,

同時亦沿鯨蓋環切 ,
並把閱定 j僻的骨髓用力切斷 ? 由臨蓋處取出館及兩穢 ,

以清水說淨 , 興未去總除
聽者 ,

以冷冰水冷至中心溫度 1 'C 左右 , 再分別以碎冰覆蓋於魚體之四週〈圖 3) .測定K值鑑定其鮮
度及其變化的情形。

2. 課用半凍結法對保鮮投票之影響 : 本試驗操用三種不同的 f �.溫方話來進行半凍結試驗 , 一為低
溫帽溫箱 ( 圖← 1) .底部置有木板傲的架子 ,

使魚體不會直接與冷卸管接觸 ,
恆溫籍的溫度控制利

用熱電限式的感溫器 ,
連接溫度控制器 ,

當溫度升高時 ,
控制器會引發電極閥 ,

使壓縮機作動 ,
泠卸

管溫度下降 ,
而可以維持 1'!? 溫箱的溫度 ,

當溫度到達時 ,
控制器會引動電磁閥 , 關閉壓縮機﹒二為恆溫

間里箱 ,
在魚聽周陸軍以碎冰 , 以減少魚體與空氣的接觸面 ,

減少魚體表面的乾燥及變色。主為循環
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式 tPrliA 槽 ( 間←2) ﹒槽內除設有冷套r 器外﹒並有循環的幫楠 , 以便 tP 混槽內的現實體祖度一致 ,
槽內

液體用甘抽醇﹒水的混合液 0.5:1) 作為冷卸時棚 , 液體的 fFru 度利用水銀感溫控制器 , 調度上升時
.壓縮機作動使冷卸管得度下降﹒以維持槽內部度 , 俟溫度到達時 ,

壓縮機停 11: 運轉﹒改由加熱管作

動 , 以補正楠內潛度﹒低 fINL 軒湘箱或加冰覆蓋二者均為去頭除職者 ,
以甘泊醇為冷螺者 , 係蜻魚解體

之柄肉 ,
外部包以塑膠袋﹒以免院接接觸到冷媒液。此外亦同時進行碎冰保鮮

"
以比較其時存款果 -

g. 牢凍結保鮮之組織胺變化 : 去聞及內臟之寶路甜 ,
分別採樣測定其原料中所合組織肢的濃度 ,

然後以水冰冷卸至 2
� C時 , 放於低揖柯"m 箱 ,

箱內溫度控制 .之間 , 另亦以碎冰骨荐 ,

定時測定筋肉中組織胺立濃度﹒以了解以半凍結法及碎冰財存時 ,
組織胺變化的情形 -

4. 半凍結保鮮細菌及色度之變化 : 實蜻串戶去除嗯臘後 , 冰冷至 2
� C 俊 , 踩樣測定色度 , 鮮度及總

菌數﹒有置於一 2 �-一 goC 恆溫箱及以碎冰覆葦肘荐 ,
分別定期測定 ,

以明瞭利用半凍結法及碎冰法

時存
, 的魚紡肉鮮度﹒顏色及總商數之差別﹒
正實蜻月(;

鮮度與色度關係之研究 : 於軍港漁市場分別探敢鯨魚筋肉樣品 ,
分 )]11 測定群度

, 色度之
明度 (L) ﹒缸色度 ( 的

, 黃色度 ( 肘 ,
再以測定結果依十分法平均 ,

以了解鮮度不同的鱗魚筋闕
, 其色度變化的情形 ,

以期了解以色澤作為鮮度變化到定的準確性及可行性﹒

結 果 及 討 鵲

一、鱗魚去 � 除驗對保鮮教果之影響 : 鯨魚去師除臨後 Ilk 藏與未經處理而整體冰蔽之鮮度K 個變

化 ,
如聞 5所示 , 開中 a 線為整體魚以碎冰脖繭 . b 為去聽除臟後再行冰藏者 , 由圖上可以清楚的看

到除體穢的鮮度比整體冰稜者 ,
鮮度較佳

,
也顯示 , 魚體如于事先去歸隊蟻 , 可以提高保鮮的教果﹒

一般梅、民目前之所以不願去聽除臟, 主要的顧忌有二 ,
第一是去總除廠將損失部份的重暈而械少了收

入 , 第二是對去 �H' 除臟後 ,
對保鮮效果 , 謀取慎暖的影響 , 而實際上 ,

鮮度如能提高 , 漁獲價值能適
當的畏升

,
其拍賣的價格﹒自會扭補此間重量的捐失 ,

故對去鯨除臨的方法來改善漁獲的鮮度 , 顯然
兵有推廣的價值。

二、採用半凍結法對保鮮教果之影響 : 本試驗中 ,
半凍結怯踩用低揖 tA, 溫箱 , 低溫 tfi. 溫箱併用碎

,

冰及低溫桐,溫水槽等三種方法﹒其中低溫扭。油水槽 , 係利用甘油醇一水的不凍液作二次冷輝來間接冷
卸﹒其試驗結果如閏5 、關6 、間 7 , 間 5之試驗係與去臟保鮮試驗同時進行 , 半凍結的鮮度變化如C 線

所示 ,
自圖上可若出採用半凍結法鮮度的變化較碎冰保存的輯和 , 就 20�, 也K值為準而言 ,

碎冰保存者

自魚肉鮮度的10% 起 , 約3 天就巴超過 , 而半凍結者 , 六約在4.5 英才超過 , 就比倒計算 , 半凍結的保
鮮妓果 , 約高碎冰財荐者的一半左右 ,

而較整體魚冰藏約2.5 天者要仔﹒至於以碎冰及半凍結併用的
方法結果如間6, 以甘泊醇為不凍 n� 來間接冷卸的半凍結法結果如聞7 , 自圖上亦顯示 , 半凍結法保聽
鱗魚 , 其鮮度K值較碎冰脖存者為低 ,

表示此二種方法保鮮妓果和純為低溫恆溫箱的效果一樣 , 至於
其實際前存的日數 , 因本試驗係謀取漁市場的漁獲 ,

故也僅能了解高鮮度末端變化的情形 , 不過魚餌高
鮮度階段K值的變化 �3) , 以鯉魚、與鋼、鯉魚等K值在冰蔽肘存期間的變化 , 和時間有直線的相關﹒
亦即在高鮮度K值20% 以下 , 其單位時間內K值的變化 , 是一定值的 , 一般魚賴以鱗魚為例 , 的殺時
的K值為 5 克 ,

由本試驗得知 .K 值單位時間的變化 , 以碎吋cltT 存者每天約2.5 鬼 , 而以半凍結前存者
每天約 1.5 克 , 由此推算 ,

以碎冰昨存者 , 輔魚在捕獲後及至K值20% 時 , 約6 天 , 而以半凍結方法時
存者 , 約 10 天左右。時間上延長約一倍左右 ,

單就K值乙項而言 , 半凍結法對鮮度保存的效果俏佳。
三、主社凍結保鮮之組織肢變化: 經去聽除臟的鯨魚 , 以碎冰及以 -2

� --g.C 低溫 tD 溫箱作半凍
結防存 , 其組織胺的變化如圖8所示 , 由間上可以了解組繳胺在時存初期變化不大 , 甚至在第4 天時

,

含量有下降之傾向 ,
其後隨鮮度變化

, 其組織肢含暈劇增 , 至第七天﹒以半凍結怯時存的組織胺約5.2
mg% ﹒以碎冰肘存發約 9.8mg% .顯示以半凍結財存者 , 抑制鯨魚筋肉中組織胺增加的投果較佳。

四、半凍結保鮮紳菌及色度之變化 : 黃蜻輔去飽怯臨後 , 經以水冰預冷至約2.C 後 , 再分別前存
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於一 2.C- -3.CI¥J 低溫恆溫箱及以碎冰覆蓋的冰槽
, 定時測定其鮮度﹒體商數及色度 , 以碎冰前存的

結果如表 1 所示
, 自表中可知 , 隨鮮度的變化 , 其總細菌數 , 初期徵下降後 , 保持一定 , 及至鮮度稍

差時
, 細菌數急速增至 ] . 0 X 105 .色度之明度初期主 �30.4 其後下降為23.7 ' 及至稍言是時 1l 至 29.9' 紅

色度及黃色度亦如明度先稍下降後再上昇﹒利用半凍結法保存的賄魚筋肉中的鮮度
, 總商數及色度的

變化如表 2 所示
, 自表中總菌數初期亦稍下降 , 而後上升 , 在鮮軍稍差時 , 約為9.3x10", 此總菌數與

碎冰保存者差異不大﹒至於色度的現度初期先行下降後
, 幕上升至25.5

, 較碎泳時存者同鮮度的明度

相近
, 但紅色度及黃色度則分別上升後再行下降

, 此種變化與碎 ?1.k 保存者正好相反﹒

五、黃錯覺自鮮度興色度關係之研究 : 本試驗就東港融市場所拍賣之酷魚
, 踩取背部筋肉約10 余克

,
分 )JIJ 測定其K 值以及色度

, 其測定結果如衰三所示 , 也表三的結果子以統計分析 , 以了解鮮度K值

與色度之間度 L ﹒缸色度a ﹒黃色度b ﹒以及影度 b/a 之關係 ' 結果如圖
9 所示 , 由聞9-1 可以了解鮮度

佳的賄魚
, 其明度約 26 左右 , 其後隨鮮度之改變 , 色度先下降接再上升 ,K 值超過20% 以上

, 其明度

不再有很明顯的改變
, 也圖9-3 、 9-4 可以了解

, 缸色度a ﹒黃色度b 值在鮮度佳時分別為9 及 3. 7 左右
,

其後隨鮮度之改變
, 而漸下降 , 其中黃色度雖在 20% 以上時略呈上升

, 但其相差並不顯薯 , 至於能度

b/a 值 ,K 值在20% 以下的範圈
, 隨鮮度降-低而有顯著的升高, 至於20% 以上時亦有相同的傾向

, 唯

其變化之程度較輕﹒

綜上述各項試驗結果
, 很顯然的 , 如以半凍結法和碎冰時存法比較 , 說K值

, 組織胺兩項 , 4 主凍

結法有其獨特的優點
, 而細菌乙項教果較不顧薯 , 至於以色度比較 , 碎冰財存者為豈是缸色 , 而以半凍

結肘存者
,

JtU 顏色較碎冰保存者為深﹒
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Table 1. Variations of K value, aerobic plate count and color (I,a,b) of yellow-

fin preserved by crushed ice.

Duration K value

(days) (%)

1 32.4

3 34.4

5 39.0

7 42.2

9- 44.9

Aerobic plate

count

8.0xl0'

1. 9xl0'

2.4xl0'

2.0xl0'

1.0x105

L

3(').4

23.7

24.0

26.5

29.9

Color

a

2.8

2.7

8.4

3.2

3.7

b

2.6

0.8

1.3

1.4

4.0

Table 2. Variations of K value, aerobic plate count and color (L, a, b) of yellowfin
preserved by partial freezing.

Dura tion K value

(days) (%)

1 30.4

3 33.2

5 33.9

7. 36.9

9 38.2

Aerobic plate

count

4.0xl0'

1.8xl0'

1.6x10'

5.0xl0'

9.3x10'

34.3

22.7

23.4

26.0

25.5

Color

L a b

3.5 3.4

6.4 4.2

7.6 5.2

1.8 1.8

1.7 ＼ 0.9
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Table 3. K value and color of tuna meal
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摘 要

、鯨魚、去飯除職後冰藏較整體魚泳穢的前存期較長。
二、不同的半凍結方法去 11 低溫桓混箱

, 過冷卸碎冰及以不凍液間接冷甜 , 其脖存效果無顯著差異﹒

三、以半凍結法防存
, 較碎冰蔚存者 , 其K值變化較誼和

, 組織眩濃度較低 , 但對總細菌數無顯著的

差異
, 肉色則以半凍結財存者較深﹒

四、以碎冰前存者
, 隨鮮度的降低 , 其黃色度及缸色度隨著降低 , 至於明度則先下降後再上升﹒
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