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東港區魚市場鯨魚筋肉中組織驗及K值調查

賴永順 王文政 江平平

蘇素月 陳淑診

An Investigation of Histamine and K Value in Tuna Meat Purchase)

from Tung,...Kang Fish Market

Yun-Shun LAI. Wen-Cheng WANG, Pin-Pin CHIANG,

Suh-Youh SU and Shuw-Jen CHEN

The histamine and K value in tuna meat purchased from Tung-Kang fish market

are investigated from September 27 to November 7, 1979. The results are:-
.. - _n _u

叫 ne: Nov. 7 is 仇恥的 Oct. 16 is 2. 伽肌 Oct. 23 is 么2.8 但伽2n

and Sep. 27. is 5.75mg%.-

Oct. 23 is ill. 2%.-- -- --- -
.

of fishing duration.
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才正常可惜魚產量
, 除海外基地外 , 在島內的年產量 , 據漁業年報 1)

的統計
, 六十六年度約為 33 月 72

公噸
, 東港一地的產量即達 16, 是 66� 企噸主約佔全省 ,楠魚總產量之 49.80% '

黃蜻備為秉港的主要漁獲

物
, 年漁獲量達 15,072 位噸

, 佔東港鱗魚總產量之91.5% C表一〉

Table 1. The tuna production in Taiwan district.

District Yellowfin CMT.) The others CMT.) Total CMT.)

Total

Tung-Kang

The others

19.492

15,072

4.A20

13, 目。

1,394

12,.186

33,072

IE.', 466

時, 印6

3頁港所在﹒黃插賄多為永 1故保鮮
, 此等漁獲除加工外 , 多數提供外銷生食之用﹒其供銷之價格亦相

沾不錯
, 如鮮度良好者 , 每公斤高達新台幣 150 元以上

, 較一般凍結魚及鮮度較差者 , 約高一倍以上

東港地區的備釣漁船出海時間約 2-3 週﹒少數噸位較小者
, 亦有在較近的海域作業就比較起﹒
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通常扛除航智外 . ] 實際 N' 始作棠
. JlJ 遊歉上岸拍賣的時間 ,

約 1-2 遇左右 .在夏季 , 漁場 ifiW 愕地
較遠 , 氣 4美較佳時 ,

作業時間較長﹒在冬季 ,
機場野離陸 !It 較近 ,

穿藍儂較差時 ,
作業時間較掃﹒由於

作業時間、地區的不間 ,
上難靠賣時鮮度自有所差異﹒價格也就有顯著的差別﹒

近年來 ,
各消費國家為保護國民的健康 ,

餘要家自觀的外觀態度外 ,
要接用各種物理或化學的芳

法來鑑別﹒而且鑑別的內容 ,
也不再限於簡單的純 *f 鮮度的範閣﹒

實蜻 t1f 為缸色肉舟、頭 , 和睛、秋刃魚一樣 ,
銷關中含有組織胺 (Histamine) 成呀 , 通常鮮度良好時,

含量較低﹒組織肢的前體為組胺酸 (Histidine) ﹒它為構成蛋白質的舍里基酸成份 ,
缸色肉魚類的含

量特別多 , 魚體死後 , 在特殊的情現下 ,
如具組肢酷脫按酸酵素括性的紗窗 Prcteus mcrganii ﹒

異常增頰 ,
往往會使魚體內的組織隘的含量蓄積到 300- 500mg% ﹒而引起攝食者發生過敏性食

中毒﹒接墨克藥典的資料 , 其毒性試驗 , 對自鼠為 LDso i. p. 13.Pg/k1' 對猴子為 LD. i. v. 50mg/
kg 冶

本試驗的目的 ,
在對本省的鯨魚主產生曾1肘漁獲

, 作一調壺 ,
以了解此等漁獲中組織肢的含量現況

,
以作為今後在保鮮改進上的參考。

組織廠的捌定方法 , 除 A.O.A.C.I> 規定的生物 Kymograph 法 ,
及領位交換樹脂的 Cotton

acid succinate 法外 , 尚有濾紙層析法針 ,
價生物法

, 】﹒太聞法 .> .太回改良法
7)
等 , 各法均有其特

殊的優點及相當的準確性﹒

本試驗則揉用離子安換樹 !� 挂 8) ,
主要是因為社法對魚肉中組轍肢的問收率很完全 , 黨達 100% ﹒

而且安換的容量在 700mg% 範圈 ,
仍有相當高的準確性 ,

很適用此等不易抽出組織眩 , 以及組儼胺
含量變化很大的魚額﹒

蜻魚是冷酷魚類之一種﹒它的需要量增加很快 ,
此等均頓冷鏈 (cold chain) 的方式 10> 從事交易

及維持鮮度﹒鮮度的鑑別方法 ,
純學衛研究上的很多 ,

但實際上應用於買賣時的方法 , 卸只有少數種
種﹒

目前最常用的 11)
首推揮發性墟基認 (V. B.N.) 及三甲胺 (TMA-N) .不過這兩種方法仍屬於

魚類死後 ,
中、末期鮮度的割斷 , 及至近年來向山均山等研究揮發性堪基頭 , 三甲胺及腺療時接替酸

(Adenosine) 相關物質作為魚類鮮度比較標準之研究! 得知以揮發性進基數及三甲肢 , 尚不足以正
確的表示漁獲初期的鮮度﹒而該苦酸 (Nuc1otides) 分解率 (K 值 ) , 對郎殺魚額及鮮度極佳之鋪魚
或生魚斤的鮮度等級的區分 ,

較前三者更為清楚而有教﹒本試蹟用之永藏館魚 . �P1 毒外銷日本 ,
供作

生食魚井之用 ,
故鮮度的判別 ,

不用揮發性墟基氮及三甲胺 , 而揉用K值棚定﹒

試驗材料及方法

一干試驗材料:
的本試驗對象用之鯨魚 , 主要為東權觀市場拍賣之永顯貴插銷 (Yellow fin tuna; ThU71 押的

alhacares Bonnaterre) .當地之俗名為串仔 9) (Chhng-a 勻 ,
接樣 lIIU 定部位為尾部側線上方 ,

約為
全長%處之背部筋肉﹒

t 三)測定組織胺所用之樹脂為Amberlite CG-50 (type 1. 100- 200mesh) , 醋酸 (Acetic
acid) ﹒堪酸 (HC!) ﹒氫氧化鍋 (NaOH) , 三氧化醋酸 (Trichloroacetic acid) ﹒碳酸鍋
(Na2COa) , 亞硝酸鍋 (NaNO2) , 對輩革蓋章宇宙酸 (Sulfanilic acid) 等 , 均為特純級試欒﹒
二、試數方法 :

的組織胺測定芳法 : (1) 自測定部位以扁鑽接取筋肉約 2 公克﹒放入裝有 5% 三軍化醋酸 Bcc 之試
驗管中 , 以玻璃棒研碎後 ,

放入永槽內 ,
帶股自 t 驗室檢訕。 (2) 檢捌時 , 將試管之據本 , .倒入乳鈴中﹒

再次研細 , 另加入 5% 三軍惡化酷酸 2cc ﹒以濾紙過濾﹒濾被以 10 % 氫氧化童失調至 pH 4.5- 4.7 後 , 加 ,

OAN 酷酸種衝液 IDcc
' 并定容至 20mJ 0(3) 將上述液體注入裝有再生後Amberlite CG-50 離子安換
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樹 n� 管內吸收
, 次以 O.2N 酷體經簡被80ml 溶出

, 此溶出液棄之。“) 以 0.2N 梅酸溶液 8ml' 溶出樹

脂管中吸附之組拇肢 , 此溶出液丹 j 1. 5NfJ 故酸詠梅被調整 pH 7. 定容為10ml 0 (5) 比色以試驗管中置

1.1N 碳酸鈴溶液 5 凹 , 另一方以 0.9% 對劃某笨礦酸及 5% 亞硝酸辣等量混合 (Diazo 溶液〉放置

20- 36 分鐘使用 , 捌定時 , 以 Diazo 溶液 2ml 放入上述 1. IN 碳酸數溶液中 . 1 分鐘後時溶出之被液

2ml 加入 , 時時摳聾 ,
約 5 分鐘後

, 用 510nm 波長分光光度計制定。割定之同時做空白試臨
, 并在

上述測定時
, 扣酷此空白值 , 得實際的讀數 , 用標準曲蟻換算濃度。

何組織肢控準啦 !線之製作 : (1) 標準被以 5% 三氧化酷酸調製成 0 . 5 . 10 . 15 . 20 . 25 時Ice.

各取10ee 用 10% 氫氧化 �F! 調至 pH 4.6. 再如上述分離法吸蒼
, 帶離及比色祖.u 定之。

目K值 1卸的翻定方法 :(l) 取防魚筋肉約 1- 2 公克
, 放入裝有 10% 過氣酸 (perehlorie acid)

溶破10ml 之試管中
, 以致議棒研碎後 , 密封管輩 ,

放入 7Jc 槽中帶間化驗室溫r 定。 (2) 檢捌時
, 將試管中

的標本倒入社訴中 , 再加工0% 過氯酸 8ml 研碎過濾。ω濾被以 10% 氫氧化歸中和至 pH 6.50 再以氮

水調 pH 9.4 後
, 定容成 36m 1 0 (4) 取上述上海.被 �氧 放入交換樹脂管 CDowex 1 x4, 400) 中交換

﹒ (5) 以 0.r01N 墟酷為A薇
, 以 O.OJN 堪酸及 0.6M 食堪罷合液為 B薇

, 分別把上述樹脂管析出得A 、

B 南薇 , 利用 250nm 旅長分光光度計穢語lJJ 各蔽之吸光度
, 其計算方法為 :

K=
E250nmA

EuonmA+E250nmB
x 100%

結 果 及 討 當

一、組織胺原單曲線 :
標首長被濃度為 0 -25t!g/ee ﹒經上述試驗方法

, 于以吸收 , 溶離 , 比色﹒本試驗利用 Beckman

Speetronic 24 型的分光光度計測定。 510nm 的吸光度經捌定結果
,
如闡 1 所示﹒由圖上可以知道

在 0-25 μglee 的比色測定 , 吸光度和組織胺溶液的濃度 , 有著良好的直線相關﹒

二、東港觀市場拍賣捕魚筋肉中組織胺調查、 :

經 9 月 27 日 010 月 16 日
,
正0 月 23 日 .11 月 7 日 , 四次踩樣測定 , 每次揉敢 20-24 個樣木

, 于以檢

測
, 各館魚立體重約在36-35 公斤

, 組織胺含量之測定值 , 胡圖 2 所示 L 每次測定的漁聾 , 其平均漁

獲臼數
, 均略有差異 , 而以 11 月 7 日 , 正值颱風聲報 , 各船紛紛提前返航的平均楓獲日數約 ? 週為最

捏﹒其餘分別為 10-14 天左右﹒吝次讀 IJ定筋肉中組種眩含量的最高值及平均值等
, 如表二所示﹒ 11 月

7 日的平均值為 0.72mg 吭 . 10 月 16 日的平均值為 2.82mg� 告 . 9 月 27 日的平均值為 5.75mg% ﹒顯示

了隨漁獲平均日歡的增加
, 其筋肉中組織胺的含量 , 也有隨著變高的趨勢﹒筆者等曾和漁市場方面的

工作人員討論過
, 以他們的拍賣經驗 , 做魚在秋冬時 , 氣溫較低 , 一般作業漁船的觀區也較近 , 大致

上漁獲鮮度都比較好
, 拍賣的價格也比較高。此點正說明了保鮮情視對漁獲鮮度的影嚮 , 同時由此次

的調查顯示 , 組轍院E自主含量 , 和漁獲鮮度的好壤 , 有很密切的關係。也表示了組織胺對館魚漁撞的鮮
度的好壞也可作為一良好的指標﹒在食品衛生的立場來看

, 館魚漁獲若處理不當 , 組織胺有大量增加

之可能 E 亦是很容易構成衛生上的危害﹒近年來 , 購買館魚及其加工品之國外貿易商 , 一再要求我國

捕魚產品
, 附上組織臨含量的梭雖說明 , 說顯示了此問題之嚴重性。不過就這幾次的調查。情況向相

當良好。唯其中少數有高達 15.2mg� 也者
, 雖比例不算多 , 但也仍需要在保鮮土不斷的重觀與改進 ,

以確保本地區撤獲之良好衛生情況﹒

主、東港漁市場拍賣鱗魚輔肉中 K值調查 :

但如上述同樣踩散的輔魚筋肉
, 亦分別于以測定其K值 , 結果如回 3 所示﹒ 20% 是魚類供作生食

用魚片鮮度的指揮﹒此次棚定亦就各個測定值
, 低於20% 以下者 , 分別于取統計其所佔該次摸樣樣品

數的百分比﹒與各次捌定K值的最高
, 最低及平均值一併列如表三。由本試驗得知 .11 月 .7 日為 19.

27� 告 .10 月 16 日為22.3% . 10 月 23 日為 26.08 鴨 . 9 月 27 日為 41. 2% ﹒至於K值低於生食鮮度界限
20
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%以下者 .11 月 7 日 {I: 5 �.1 % . 10 月 16 日佔4:>.5% .10 月 23 日佔22.7 吟 . 9 月 27 目的 8% ﹒尤其以平

均觀獲永難日數超過一星期時 ,
可供生食的觀獲比例郎犬量減少。將詢 :賽 ,

東港區輸魚可供生食的高
級航魚 ,

約估總數的 2 成左右 ,
此點和本次以K 值 ,

作抽樣檢割的結果 ,
非常近似。業者也表示﹒叮

供作生食用的蜻魚 ,
多在返般的一適向所捕獲者居多 , 而兩者拍賣價格相差頗為懸殊。故如何改進米

藏保鮮的方法 ,
使可供生食的高鮮度齣魚比例增高﹒提高祖民的收益﹒正是從事保鮮試驗 ,

所積極需
求的目標﹒
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Table 2. The average

fish market.

value of histamine in tuna meat purchased from Tung-Kang

Da te of

sampling

Max. value

(mg %)

Min. value

(mg %)

Average'value

(mg %)

1,0
0.8

2.7
nLoohLph

υ

呵

SAUOO

呵,

nh

扎
扎
丘

-..-..

月

tGuqu

守,

可

indn4.....vttnocceNOOS

、

fan
宮
內

dnLlav---

L49

臼

0.1

Table 3. The a 司rerage K valu� in tuna meat purchased from Tung-Kang fish market

Datti of K value (%)

sampling Max. Min. Average below 20%

41.2

59.1

45.5

22.7

8.0

Nov. 7.

Oct: 16.

Oct. 23.

Sep. 27.

32.1
,39.7

39.5

49.3

7.1

4.2

13.3

16.9

19.27

22.3

2t'�' 1

摘 要
、 -

東港融市場鱗魚筋肉中
, 組織胺 :&K 值含量調查

,
唐 68 年 9 月 27 日至 11 月 7 日

, 共實施四次﹒調

主所得結果如下﹒

1. 賄魚筋肉干組織眼含量 , 最高為1口mg% 。平均值 : 凹 7 日為弘 72mg 物
, 叫 16 日為 2.08

mg% '
10 月 23 日為 2.82mg% ﹒ 9 月 27 日為 5.75mg% .

2. 賄魚筋肉中 .K 值的平均值 :11 月 7 日為 19.17% . 10, 月 16 日為 22.3 物
, 的月 23 日為 26 吧。8� 也

. 9 月 27 日獨耳1.2% ﹒

3. 鱗魚筋肉中 , 組織眼的含量及K{i 直百分此
, 均隨著漁獲時存日期的延長而增加﹒
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