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多漁獲物之加工遍性之研究 -VI

凍結締解凍法與品質保持

彭紹楠﹒劉傳正

on Process i ng Fea-ibi l i ty of AbundandStudies

Stored Tunas

Ca tches-VI

of Frozen

Fi sh

Thawing and Conservat ion

Shaw-Nan Peng and CE111an ﹒Cheng L iu

Af ter having been frozen at-18 ℃ for 48hrs and further stored at-28 ℃ f or

3month ,the fresh yel low-fin tuna (body weight 15.6 旬 ,fork length 笛 .o m aM

meat thi cknessl2.2~17.o cm 〉 were thawed by the methqds of f lowing water and

ai r .me qual i ty and fresh1ess ot the frozen f i sb were estimated by the indices

of thaw ing veloci ty,pH value ,k value ,and color of f i SEE EZBEat.The results were

:(1)the thawing ve loci tyof ai r thaw ing method was twice to flowing water ttmwing

me thod;(2)the pH value and K value of fi sh meat thawed by ai r were some higher

than tfme tha 鴨d by f lowing water ;(3)the color of f ish meat thawed by these two

methods were worse than that of f resh sampl e .1Tze co lorof f i Sb mea t before

freezing was bloody red ,whi le that thawed by f lowing water and by ai r was dark

red and violet red respect ively;and (4)the drip azmunt of f i SEI meat thawed at 2 σc
was wice to that thawed at 5 ℃ .

當

去。3 〉年度彭等
{1),
曾使用新鮮巴軍 Oceanic boai to 〈體重 3,5OO~4,OO 旬

, 尾叉長 57.o
~59.2CEEE' 肉厚度 10~3cm 〉 , 以整體〈 round 〉形態 , 醒過一切℃凍結 , 再移於於一 28 ℃

凍藏 33 天之鹿料
,
據用流水解凍典定量循鹽水解凍結果 :

-t 流水解凍及定量循環水解凍 , 解凍後鱷鮮度晶質及衛生饒件 , 均可供用生鮮魚片之高新鮮魚。
主主雖然流水解凍注比定量插頭水解凍語, 解凍時閱 ( 溫度差約 1 ℃〉快 1 小時連到魚肉中心溫度」跎

前

。

三美當巴鱷魚體中聽肉厚萬部位之中心溫度達一 3 ℃之解凍終點〈半解凍狀態〉
, 其他頭部及尾部讀魚

體表層肉都位 , 日趣解凍接近水溫 18 ℃ , 攝保持整饒解凍魚之鮮度晶質 , 再施行溫度 0 月w4 ℃之碎

EK 冷卸保冷萬移放 -3 ℃之冷藏處理。

因此 , 本 (74 〉年度參照日本東京都築地中央魚市場 , 實厲處理陳聶館的載翻到揖〈 chunk
style fiIEet) 及流水解凍或保鮮 , 供作生魚片銷售芳法 , 將使用新鮮黃攝富有(yellow fin tuna7 凍
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結後 , 以電錯切成厚度 3cm 之畫!l 一形態之輪狀魚塊 (chu 他 ), 俾便凍結魚的均溫急速解並保持肉質

鮮度的試驗研究
, 以配合冷凍加工廠處理大型凍結魚髏銷售 , 以及實際市面上各零售店、餐廳 ,

家庭

方面
, 供作解凍方法的參考。

材料與方法

-弋試驗材料

本試驗所用責組館 (Thmms aIbacares,BomEerre), 隨 15,6OOg 、取長 95.o cm 、

肉厚 17.o~12.2crn 係自基隆嘎繩釣魚船
, 自基隆沿岸漁獲載歸新鮮魚 , 膳後不加任何處理 ,

臣。以

整體 (romd) 形態 , 移於一 80 。 C 電泳櫃經 48 小時凍結
, 將凍結魚闢體 , 以借用海功號試驗船電

錯 , 切成厚度 3cm 之劃一形態之輪狀魚塊 (chunk 〉 , 其供試驗用魚塊厚度 3.o cm 、寬度起徑 15.o

~18.5m 、長徑 21.o ~23.o cm
, 重量 640~980g 之範圈

, 各魚塊個別以 0.06mnpE 瞋袋包裝

, 再移放於一 2SOC 電永價凍藏戶個月。

三試驗方法

H 解凍方法

解凍試驗探用流水解凍及空氣自然解凍兩法
, 部將凍結魚塊在 PEl 摸袋包裝狀態了 :

1. 投入水溫 18~20
。 C 之流水槽中 , 並保持排出水量 5OOmLYmirl 。

2. 置於氣溫 20~23
。 C 之靜止空氣中。

等之條件下 , 各分別按時翻定解凍水、氣溫及魚體溫變化 , 至魚塊肉中心溫度達到一 3OC 時 , 視

為解凍終點
, 隨即移入一 3 。 C 電永箱泠臟。

亡3 魚肉解凍溫度測定法
以電鑽機直徑 2rnIYE 及 5mn 之鍾尖

, 自魚塊裘皮鑽孔至 11.5cm 深度 , 插入溫度計各放置 2

分鐘後讀取度敵。

臼溫度計

溫度計以經投正之純缸酒精計
( � 5IYZIY1) 及 BEKRIKA KOGYo co :REEC

溫度表及 RKC TB 一 15 測溫端 ( � 2mrz) 。

但1)pH 值

依照 CNS I415 、 N6029 冷凍鮮魚類檢驗告第 6.4 節 pH 值測定之。

由K 值 ( 見!定生鮮度值數 )

依控型色龍 (,column chromatogmphy) 法測定之。

制色調瀏怠t

色調表以.日本東洋曬紙株式會社PH 試驗紙標準色表中 ,CR ﹒ 0.4~2.0( 缸黃色五百單是黃色 )

、 TB ﹒心 3.0( 探紫色高污黃色 ) 、 MR ﹒ 5.4~ 川崎紅色頭淡黃色 ) 、 A扑 100

~12.0( 按黃色王富血紅色 ) 等 4 種色相
, 代聲色調衰 , 作比較輔魚塊肉之相當z色渾

, 以供與定

魚肉鮮度晶質五官觀察捌定法之一。

的自然流液量之測定

秤量凍結肉 (3 � 3 � 5.5cm ) 約目 g , 裝入P臨袋 , 袋口以橡皮圈繫縛 , 袋內干部留存空隙 ,t

試料稍作領科狀態 , 放於 5
。 C 及 2的桓溫器內 , 經心時自袋內取出試料 , 單拭魚肉表面後靜

;

量魚肉重量
, 對原重量誠少量以百分率表示。

DP-IOO 數字

結果與討論

-τ魚塊肉解凍速度

厚度 3m 之凍結責攝鯨魚塊 ( 由叫 ) 之流水解刷空氣解凍比較 , 帥部 1.5 峙中心溫度
達一 3 。 C 時為解凍終點 , 其所需時間流水解凍 ( 水溫 18 ι 20

。 c j 為 3b~35 分鐘
, 空氣解凍 ( 氣



127

溫。20~30
。 C 〕爵的 ~80 分鐘 ,

即空氣解凍速度約需加倍時閱 ( 如表 1) 。

表 l 輪狀館肉揖悔之流水與空氣解凍速度比較

Table l Comparison on the thawing velocity of wtled-Shaped tuna chunk*thawed by

凍 *
制

度

解

心溫

氣

肉中

空白魚

flowing water and by air

凍制

度

Centra1zemPerature of fish

解

心溫

水流

魚

-',.
中肉

解凍時間

Central temperature ofThawing time

fish meat thawed by airH*meat thamd by flowing wuerH

No.of Sample試料No.o f Sample試科

43214321

一21.0

。 c
-20.0-20.8一20.0一20.o

。 C
FG0.3-20.5一20.0

nIIn
o

一20.0一19.3-18.4-19.5-15.0一17.o-L6.0一15.510

一18.5-17.1一16.5一17.0一7.5-8.O一7.2-8.420
一16.8-15.0一13.5一16.0一3.3一3.0-2.5-3.530

-14.5一13.5一10.0一13.340

一12.6-10.4-6.8-11.350
一10.0-6.0一3.2一8.460

一7.5一3.0一5.070

-3.5

吉普厚度 3.o cm , 寬度 : 短徑 15.0~18.5cm 、長徑 21.0~23.O cm, 重量 640~98O g 。

Size :3.o � (15.0~18.5) � (21.0~23.0)cm :weight :640~98O g/chuk

fHfkzk 溫 18~ 鉤。 C, 流水速度 5OO ml /min,

water temperature:18~20
。 C;flowing velocity of water :500ml/rnin

樂乎每央氣溫 20~23 。C, 靜止空氣中

StiIlair temperature :20~ 鈞。 C

一2.880

ζ解凍魚揖肉 pH f直及 K 值

混水解凜的魚塊肉 pH 值為 5.72,K 值為 12.76, 空氣解凍的魚塊肉 pH 值為 6.03.K 值為

14.64 。空氣解凍魚肉 pH {E 及 K 值較為稍差 ( 如表 2) 。 .

三見解凍魚塊肉色調

解凍魚塊肉色調以日本東洋油紙 pH 試驗紙色素相對
, 凍結前新鮮黃餾館魚肉 , 近似 Azy-

11.8 星血缸色 , 起一 8OOC 凍結 48 小時及一詞。 C 凍藏 3 個月魚塊肉 , 其流水解凍魚肉近缸MR-
5.8 畢暗紅色 , 空氣解凍魚肉近 tlTB ﹒ 2.4 曇紫缸色。兩方法之解凍魚肉較凍結前新鮮魚肉為差

, 其黃鱷館原料經過凍結、凍輔之溫度控制及野藏時間 , 可能引起冷凍續性有閱 ( 如表 3) 。

也解凍魚塊肉流液

自然流液量
, 在 5

。 C 為 0.5~2.8%( 平均 1.2%), 在 20 。 C 為 1.0~5.0%( 平均 2.6%),

即高溫解凜的流被量較多 1 倍 ( 如表四 ) 。
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表 2. 解凍結肉塊 pH 值及 K 值

Table 2pH valIAe and K value of thawed tuna chunk

項 流 解

After flowing water thawing

水 凍 後目

It em

pH

pH value

K 值

kvalue

表 3

Table 3

項 凍結前新鮮魚肉

Fresh fish meat

自

Item
before freezing

色 調結
AZY ﹒ 11.8

血 紅 色

Color 格 Bloody red

5.72

12.76

解凍館肉塊色調

Color of thawed tuna chunk

流水解凍後

After flowing

water thawing

MR ﹒ 5.8

暗 紅 色

Dark red

深以東洋酒紙 pH 試驗紙色表相對近似色調

Co1or of tuna meat was Calcuhued by Toyo pH test paper

解凍

After air thawing

空 氣

6.03

14.64

空氣解凍後

After air thawing

TB ﹒ 2.4

紫 缸

Vio1et red

Table 4

解凍館肉塊自然流液暈

Free drip amounts of tum Churdfafter thawing

表 4

凍

1Eawing method

解 法

5 。 C 恆溫器中 15 小時

In f C incubater I5hrs

2OOC 恆溫器中 15 小時

In 20 。 C incu 旭 ter15hrs

試

No.of Sample

1 2 3 4 5

0.7 0.8
%

1.32.80.9 1.1

1.8 5.0 2.4 1.32.4

解凍試料之凍結肉為 3 � 3 � 5.5cm

The sizeof frozen meat slice used for-thawing was

6

2.o

3 � 3 � 5.5cm

料

7 8 9

0.5 2.0 0.5

1.1 4.3 2.7

....『

後

色

均

Averztge

平

10

1.4
%

1.2

3.o 2.6

圈,',
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五解凍後之魚肉保鮮

魚肉中心溫度達到一 3 。 C 之解凍終點 ( 半凍結狀態 ) 時
, 隨即移入一 3 。 C 電永箱泠臟 , 經過 24

小時泠藏的魚肉色調 , 與解凍直後的魚肉色調無甚差別。

結果與討論

-弋凍結體或館原料 , 在加工前必需經過解凍步驟 , 惟解凍的意義 , 就是還 !京凍結原料時之鮮度晶質 ,

可稱為凍結法之相反悔作的逆工程 ,
兩者過程各需經過 ; 鮮魚凍結時為凍結曲線最大泳品生成帶 (

0 。 ~-5 。 C),
此溫度壩 ,

最需熱量、最速時間降低溫度 , 而達到凍結目的。相反此 ,
解凍時即為

解凍曲線最小泳晶融解帶 ( 一 5 。C~0 。 C), 悉盡維持此溫度域之半解凍 ( 半凍結〕狀態 , 而達到解
凍保鮮目的。

三解凍前的原料魚鮮度、凍結、帶藏等條件 , 如各詳細論究 ,
而維持優良晶質時

,
魚肉不受於解凍

方法 , 均能手續原 , 幾乎接近凍結前的鮮度。
三三以往大型凍結魚額均以整條(r ∞ rId) 施行解凍 , 在魚體肉簿小部位或表層部位 , 既然達到解凍終
點 ( 一 3 。 C), 但肉厚大部位之中心肉部位 , 仍在凍結狀態 ,

要等待整條完全解凍 , 不但費時 , 既
先解凍關簿小部位 , 則引起流波、酵素、細菌的活世 , 或全白質的化學變化之為變等。因此種需要
求大型凍魚之均溫急速解凍 , 而保持肉質鮮度。
四大型凍結魚類之解凍 , 祖需要分別截割切片如次各種 , 則事先電鋸切臨頭部、尾部、輯部後 :

1. 魚闢體直接切成厚 3cm 之輪狀魚塊 (chunk ) 餐廳、家庭用。

2. 魚闢體切關 2 片或 4 片 ( 去中骨〕之長肉片 (fillet )HH-- 工廠加工用。

3. 切關 4 片的長肉片 , 再橫切 2 塊、 3 塊、 4 塊等肉塊 (chunk Style fillet) 零售店、餐廳、

生魚片、家庭用。

如此大型凍結魚類截割切成 , 不但消費者實際市面上 , 樂於接受 , 能夠達到凍結魚的均溫急速解凍
, 而保持肉質鮮度。

摘 要

黃緝捕 ( 體重 15.6 地、尾叉長 95.o cm 、肉厚 17.0~12.2cm
), 經一切。 C 凍結 48 小時及 -

28OC 凍繭 3 個月
, 以電鋸切成厚度 3m 之輸狀魚塊 (chu 虫 ), 施行流水解凍及空氣解凍、測定解

凍速度、魚肉 pH 、 K 值、色調 , 以費判定解凍魚晶質鮮度。
-T 空氣解凍速度 , 較流水解凍約需加 1 倍時間。

主空氣解凍魚府 pEf 及 K 值 , 較流水解凍稍為差。
三空氣及流水解凍商發之魚肉色調 , 較解凍前新鮮魚肉為差。 EH 凍解前新鮮魚肉星血紅色 ,

流水解凍

及空氣解草草魚肉各星暗紅色、紫紅色。

四 20 。 C 高溫自然解凍流薇 , 較 5
。 C 低溫解凍流藏量 ,

約多 1 倍。
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可歹口肉C 凍結脖藏中 la 吋志肉色及仔保水性。變化。日本水產 !

可 4f 口 D 晶質與定 kbl7Zb 簡易 Jd F 化率測定法的時味。


