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水份活性對市售水產乾製品保存性之影響

陳再發﹒薛月娥﹒寮萬生

。 f Marketing DriedPreservationonof Water Aetivi tyEffect

Fishery Produc 18

Tsai -Fa Chen. Yueh-Er Shiue and Wan-Sheng Tsai

The. Aw 街1d the ratio of moisture to salt of marketmg salted squid and dried silver

anchovy demonstrated a linear relationship with correlation coefficient of 0.952 and 0.959

respect ively ﹒

That of marketing seasoned squid slice and seasoned fish fillet also appeared a linear

relationship with correlation coefficient 0.916 個dO.819 respectively; however. the Aw

of these two products were slightly affected by tq.e content of sugar. The shelf life of

marketir 電 salted squid was constrast to Aw, and the correlation coefficient was 0.858.

The quality of marketing salted squid, silver anchovy. seasoned fish fillet and squid slice

were stable when the Aw was controlled below 0.75, 0.75, 0.72 and 0.82 respectivelv ﹒

By vaccum packaging the shelf life of marketing squid with three different Aw of 0.86.

O. 扭曲d 0.77 were 3. 8 and longer than 16 weeks respectively ﹒ The preservation of mar-

keting salted squid with a . fixed Aw (0.82) was affected by packing material and metlDd.

言

水份活性 (Aw) 是決定食品品質之一重要因絮 , 食品徵生物之生長 , 脂質氧化及福變作用均受其

影響
(1)
。如一般細菌之生長 Aw 均在 0.9 以上 , 而 Aw 在 0.6 -- 0.85 , 僅徹菌、酵母及好墟性細菌才

能生長。

墟乾品之水份活性主要因 71< 份與墟份含量而異 , 其 Aw 與 H2O /NaCI 之相關曲融幾乎成直輯關係
(2)
。故可以調整墟乾品之水份與墟份含量 , 來達到所需之水活性 , 以控制其品質。

(3)
為降低食品水份活性 , 控制食品品質 , 可藉著舔加墟顛三糖類及醇類來達成。此等民水劑 (

binding agent or humectant) 含量比倒聞之配合十分重要 , 以避免產品墟度、搪度及味道聞之不平

前

衡 , 而降低商品價值。
本文就市售水產墟乾品、調味普車製品之水份活性與壇量、糖量之關係加以研究 , 以暸解二者對水

份活性之影響妓果 , 同時研究產品水份活性與包裝食晶之保存闢係。

材料與方法

材料 : 壇小管為尖仔 ( Doryteuthis sibogae) 之墟費品 , 丁香乾為灰海椅組 (S ρrate/loidae gracilis

) 之墟乾晶 .番魚
,
片為蜻河臨 ( Lagoce ρhal; 甜 lunaris ) 之調味詭製晶 , 就魚絲為脫魚、小管

顧之調味乾製晶。以上四種材料均採自澎湖地區。
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包裝材料 : PE 袋篇大小 20X15cm. 厚度 0.6mm. 真空包裝袋為 Nylon/PE 積層袋 , 大小

20 x 15 cm .厚度 0.75mm 。

方法 :
L 水活性 CAw) : 使用水括性值分析儀 C Aw-Vah 是e Analyze'r Model 5803. Germany) 。以氧

化鎮飽和壇激校正儀器 , 取 109 細碎試樣 , 密封盒內 , 待 3 小時平衡後 , 直接讀出 , 並作溫度

控正。

Z 水分含量 : 於值溫箱 1050 C 下 , 加熱至衡量能計算其水分含量。

1 食墟含量 : 使用納電極瀏定法及硝酸銀滴定法
(4) .

(5)
。

4. 還元緝含量 : 取細碎試樣 2g .以 N/I0 HCI 加熱分解 2.5 小時
(6)

後以 N/I0 NaOH 中和至

星鹼佐後定電至�_200 m£ 。取適當暈之供試液 , 依 Somogyi 變法
(7)
捌定還原精 C Redlcing

sug 叮 s ) 之含量。

E 揮麓性糧基態氮 C VBN ) : 以微量擴散法 C Conway unit) 瀏定之。

i 菌落觀察 C Visual mold growth 趴在時藏期中以肉眼倒斷徹菌菌落之形成。

水產乾製晶之包裝保存試驗: 以鹼小管為試樣 , 利用真空克氮機、電子瞬間封口蟻 , 將產品放入

各種塑膠包裝袋 , 包裝後做保存試驗。

結果與討論

-弋水產墟乾晶 :
市售鹹丁香魚 14 件樣晶 , 其水份含量為 24.6 - 46.0 % , 平均值 35. 56 % 。水活性為 0.731- 0.896

.平均值 0.797 。墟份為 9.08- 13.91 % .平均值 1l.05%o C 表 1 、〉

Table 1
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市售鹹小管 14 件樣品 , 其水份含量為 39.34 --50.5 的 , 平均值 44. 51 % 。水份活性為 0.744 -- 0.820

平均值 0.785 。墟份為 12.51 -- 16.955 話。平均值 14.23 % ( 表 2 ) 。

Table 2

No

2

3

4

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

平均值

Average

表 2 鹹小管之水活性、水份、盟份及時存期限

Aw, moisture, salt content, and shelf life of salted squid

水活性

Aw

l 0.820

水份
5話。

Moisture

5 屆

49.11

48.81

50.50

44.14

44.56

41.38

43.42

41,70

49.05

43.40

44.22

41.59

42.09

45.28

39.34

45.18

44.36

43.06

44.51

齣%

叭%
12.51

12.97

13.09

14.26

14.84

14.65

13.21

14.96

13.21

14.02

14.73

15.66

16.43

13.90

16.95

13.67

13.56

13.56

14.23

水份
矗份 時存期限

日

Shelf life'
Days

0.811

0.819

0.782

5 0.785

H2O/Na a

3.92 14

6 0.766

3.76 11

0.793

0.744
, o. β 07

0.782

0.778

0.7 印

0.751

0.802

0.748

0.800

0.790

0.786

0.785

3.86 9

3.10 20

3.00 26

2.82 28

3.29 23

2.79 34

3.71 10

3.10 25

3.00 26

2.66 53

2.56 44

3.26 19

2.32 45

3.30 21

3.27 32

3.18 34-
一

以直轉方程式 y= bx+ a ; 表示水活性 (Y) 與水% 份〈泣二者問之關係。鹹丁香草之方程式
( 圖 1 ) :

y= 22.0332 x - 14.1858

r = 0.958

而鹹小管之方程式 ( 圍 2 ) :

r = 0.952

y = 18.1458x - 11.0773

由上二方程式傳知水活性 (y) 與水句誼份 ( 心 , 兩者問之關係幾成一直鶴 , 此和彈等
(8)
鱷魚乾

之情形一致 , 且有更精確之趨向。因此水產墟乾品產品之品質與水份可墟份聞之關係十分密切 , 在此
叉得到一證賞。
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然而發現市售墟乾品之墟份很高 , 如鹹丁香 11.05 % .鹹小管 9.81 % .鱷魚乾 10.93 � 益。加工

業者為了增加製成率 , 成品 7.K 份含量偏高
, 而以大量食撞來控制品質。此和現代食生活進步之步調

不太一致 , 以致發生滯銷之現象 , 故對墟乾品之加工尚有改進之必要。 .

二毛
7.K 產調味乾製品 :

市售就魚絲 14 件樣品之水活性為 0.738-0.827. 平均值 0.786 。水份為 21.3-29.8 鬼
,
平

均值 25.3 � 話 , 墟份為 3.24 - 6:14 % ' 平均值 4.40 鬼。會糖量為 2.32 - 14. 78 � 忌 , 平均值 8.47� 屆

。脂質為 1.4-7.0 鬼 , 平均值 3.7 % 0 ( 表 3 )

Tabl e 3

No 永活性

Aw

1 0.783

2 0.789

3 0.827

4 0.810

5 0.761

6 0.785

7 0.752

8 0.822

9 0.773

10 0.738

11 0.801

12 。 .799

13 0.768

0.79614

A
平瑚區。 .786
verage

表 3 市售就魚絲之水活性、 jfJ: 存期限與成份間之關係值

Aw. shelf 1 ife, and chemica.! components of seasoned squid slice

水份
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%
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%
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6.05 4.78 64

6.66 645.56

8.10 7.38 64

8.21 6.44 64

4.24 643.62

4.49 3.77 64

5.18 4.47 64

8.07 6.99 23

4.61 233.95

3.47 2.91 23

6.52 5.49 23
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市售調味香魚片〈河豚乾製晶〉之水活性為 0.729 - 0.810 , 平均值為 0.778 。水份為 20.4-

27.4% , 平均值 23.77 % 。墟份為 2.04 - 3.39% , 平均值為 2.58% 。合糖量為 4.0&- 12.75% ,

l平均值為 8.08% ( 表 4 ) 。
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市售香魚片之成份與水活性關係值表 4

Aw, shelf life, and components of seasoned fish fillet

本份-
i 食鹽 + Log 糖

水份心
/ 食鹽

Table 4

街存期限
日

Shelf life
Days

aO/NaCI + Log
Sugars
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合糖暈
9 屆
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水活性No
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78.7312.552.0425.60.8062
236.678.826.662.5422.40.7653

457.508.854.062.3930.00.8094
12

65

7.069.197.972.9827.40.8005
6.549.5712.512.3522.50.7716

527.3110.6810.422.2223.70.7907

645.286.9810.723.21且 .40.7498
96.378.468.262.8023.70.7949

645.366.525.363.39

2.65
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0.72910
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645.026.5611.012.4622.70.74614
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8.082.5823.770.778平均值

Average

以直融方程式 y=bx+a , y 為水活性 , x 代表水份 / 墟份時二者聞之關係 , 就魚絲之情形為圖
3
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圖 3 市售就魚絲水份、鹽份與水活住之關係

Relationship between water activity and the ratio of .moistureFig.3

to salt of marketing seasoned squid slice.

y=54.4643 x-36.7676

r =0.907

而在調味香魚片之方程式 ( 圖 5 ) :

y = 52.85258 x - 32.14397

'r="0.819
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圖 5 市售調味書寄魚片 7K 份、鹽份與水活性之關係

Relationship between water activity and the ratio of moisture

111098765O

Fig 5

to salt of marketing seasoned fish fillet.

但若把變數 (x)t). 水
(
電/ 鹽份 +1 崎糖份表示 , 就魚絲之方程式變成 :

y=47.4028x -32.15647

( 園 4 )r=0.918
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y=47.4028:X: - 32.15647
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圖 4 市售就魚絲水份、鹽份、精份與水活性之關保

Relationship between water activity and the ratio of moisture

tosalt and sugar content of marketing sea 甜ned squid slice.

7
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654321。 0

Fig 4



如此調味番魚片之方程式轉為
y = 36.7943 x - 21.9339

( 圖 6 )
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圖 6

Fig 6

二者之相關係數 (r) , 均有顯著的提高 , 使方程式更趨近直輯關係 , 即在調味乾製品方面 , 糖份

和墟份均和水活性有闕 , 但糖份所影響之關係並不顧薯 , 僅取對數值後才有相關。

高橋
(3)
在新中問水份食品之技術總說中指出 : 降低食品之水活性之添加料有 : 中性墟顯甜食壇

、氧化餌 , 醇類如山梨醇、丙二醇、丙三醇及糖類如 lff, 糖、半乳糖、麥芽糖等。但三顯眼濕劑 (bind-

ing agent) 之效果並不相間 , 對此等吸濕劑之配合比倒影響食品之墟份、甜度及風味 , 故尚待進一

步之研究。

三頁水產乾製品之水活性與保存性

水產乾製品品發生腐敗或發儼之現象 , 雖在高爐濃度下亦不倒外。圖 7 為不同水份活性之鹹小管

, 利用真空包裝袋包裝後作脖藏試驗 , 水活性。 .86 之接品在 250 C 1"
, 經 2 週後 , 發現星徵腐敗味 ,

3 週後已完全腐敗 , VBN 達到 mg% 以上 , Aw 0.815 者相同的在 8 週後亦發生腐敗 , {旦 Aw 0.773

者則非常安定 , 經 16 週後仍未腐敗或發轍。 Mossel (1955)
(8)
指好壇性細菌在水括性 Aw 0.75 時仍

會噩育 , 導致食晶之腐敗。因此高壇水產乾製品仍未能確保晶質之安.定。

叉在適當的 2f<. 活性下 , 包裝方式可以延長產品之保存期間 , 如表 s 所示 Aw 0.80 時 , 四積包裝方

式其保存期限不用。以普通 PE 袋包裝之鹹小管 , 經 4 週後已經發轍 , 而真空包裝者 , 經 8 週後 , 仍

未發徽 , 真空包裝者不若真空充氮者佳 , 因袋內若無充氣 , 經過一段時間後 , 因壓力平衡之關係 , 食
品內部之水份滲透至物體表面 , 造成高水份狀態 , 而使產品容易費服。

論

含壇量高之水產乾製品 , 其水份活性 (Aw) 和水份 / 墟份之關係幾成一直倍。丁香乾及鹹小管之

相關係數分別為 0.959 和 0.952 。

水產調味乾製品之 :* 份活性 (Aw) 和水份/ 墟份之關係也相當密切 , 姐就魚絲及香魚片之相關係

數分別為 0.906 及 0.819 .但水產乾製品之水份悟性稍徵受到合糖量之影響。

結
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C : Aw 0.860 , 也 052.5% , NaCI 12.32% 。

不同水活性鹹小管以真空包裝在 25 � C 下之晶質變化

Changes in VBN of salted squid with various Aw

圖 7

Fig.7

during storage at 25 � C.

Aw 0.860 , 0.815 及 0.773 之鹹小管其時藏期限分別為 3 、 8 及 > 16 週。文在相同水份活性下 ,

包裝形式影響脖藏期限 , 真空包裝可延長時藏期間。

辭

本試驗為澎湖漁業綜合發展計畫發展水產加工及漁獲物保鮮之一部份, 承蒙盡量吉運會蕭泉輝先生 J 一

漁業局陳斗生先生及本分所胡分所長之關照鼓勵及分所周仁通力合作 , 方得以順利完成 , 謹此致謝。
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表 5 不同包裝方式之鹹小管於室溫下之晶質變化

Table 5 Mold growth of salted squid with different packing method

during storage at room temperature

水活性 : 0.800 水份 : 45.21 % 矗份 : 13.67 %

Aw : 0.800 訕。 : 45.215 屆 NaCI : 13.67 %

包裝方式
Package

星期
Week 1 3 4 6 8

PE 袋
+

PE Packing

Nylon/PE 袋

Nylon/PE
+

Packing

空包裝

Vaccllm Packing

真

真空

N. Packing

充氣

+: 發

+ : Mold

一 : 事發

一 : NO


