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吐蠣的開殼取肉為食用加工制用上的第一步驟 , 其速度的快慢 , 對成木、鮮度及利用上影響很大
, 目前吐蠣閱殼的工資 , 即高達售價之 15 % ' 今天農村人力大量移向都市時

, 於蛙蠣盛產期 , 僱用
足夠的工人剝殼 , 確非易事。由於工人缺乏 , 開殼速度的經慢 , 採收之吐蠣不能立即處理 , 使得仕蠣
活力降低 , 鮮度容易下降 , 為此吐蠣的開殼取肉為今急待解決的問題。
牡蠣的閉殼筋叉稱內縮肌 C .: catch or add

扇貝等一樣 , 為異於一般槓紋肌 1) , 當它收縮時就如鎖鎖住一樣 , 能維持一設相當長的時間 , 而不 2 頁

情耗任何代謝能 , ( 內縮肌超元纖維 ( filement) 的構造在電子顯微攝下 , 與一般肌肉無異 , 且
Actin 與 myosin 的量亦無差別 , 但是卸含有大量水不 i害性的 tropomyosin A 武 Paramyosin ,
我們相信其功能可能就是鎖住myos in 和 Actin Hlements 聞 Cross-bridges 的作用。〉因此要

言自 Ij

1uctor
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想擺開吐蠣的內縮肌 , 就必讀付出相當的力量 , 而對於生手而言 , 被蚵殼、蚵刀割儷、刺傷 , 皮破血
流的現象更是屢見不鮮 ; 同時為了求得快速 , 故割傷蚵肉 , 蟻牲品質 , 而降低蛙蠣的商品價值的情事
亦在所難免。

目前美菌研採用的聞殼法億加熱法 , 係將牡蠣在 115
� C, 12 Ps.ig 下加熟 , 則蚵殼完全打開 , 但

是蚵肉則有的
'"

70 % 的收縮 , 同時伴隨著重量的誠少 , 於蒸糞後再用機器以讓動式的或垂直摔落法
3)
將蚵肉抖出外殼 , 以供加工 , 還是一般吐蠣罐頭工廠的作法的 , 但是太省民眾仍不慣食用吐蠣罐頭

, 而以生鮮蚵肉為主要消費形態 , 因此免不了仍賴手工剝取蚵肉 , 筆者鑑於此 , 乃有制用冷凍方注開
殼取肉的構想。

材料與 jj 法

一弋材料 :

� 實驗所用社蠣為採自嘉義縣東石鄉及彰化縣王功地區之生鮮帶數社蠣。

三毛方法:

l 開殼處理方法 : 叫被態氯浸潰法 ( 一196 � C) , 個別快速凍結法 ( I.Q.F.)( 一 40
�

C)' 一般一

泳櫃經慢凍結法 (-18 �C) , 將社蠣以不同溫度 , 不同時間凍結 , 取出、解凍後、剝殼、收集貝汁 ,

觀察貝肉 , 並分析貝汁中全氮量之多寡 , 比較各種悔件之優劣。
Z 貝汁中全瘋量之定量注 : 將收集之貝汁以 6000 r. p. m 離心 , 取上澄清液 , 精確秤量約的 ~

45 公克 , 置入分解瓶中加入約 0.3 g 蛋白分解促進劑及 4 ml 濃硫酸 , 加熱分解至澄清 , 放冷定容
至 50 m 1 , 取 5 ml 至氮蒸餾裝置 , 加入足量 30% 氫氧化鍋 , 蒸餾之 , 並以 10 ml 2 % 瑚酸當吸收

液 , 吸收蒸餾出之氯氣 , 蒸餾 7-8 分鐘後 , 吸收液以 N/30 墟酸滴定之 , 讀出滴定數 , 計算全氮
量。

結果與討論

社蠣於凍結解凍後 , 會有
5'"

30 % (W%) 的 drip 流出 , 而 drip 中含有多量的水溶性蛋白質 ,

氯基酸及無機成分 5)
� drip 的流失 , 會使牡蠣的品質劣化 , 因此 drip 流失量的多寡便成為牡蠣流結

時藏品質好壞的指標之一 , 由於 drip 中含多量的水溶性蛋白質 , 因此由貝汁中全氮量的多寡 , 便可
比較 drip 流失的多寡 , 亦即牡蠣晶質降低的程度。本試驗以液態氮浸潰法、個別快速凍結法 , 喜愛慢
凍結法行蛙蠣冷凍開殼法 , 其結果如表一 :

Ta ble 1 The total Ii i tro gen of vanous treatment eondi t ion.

Condi tion
Treatment

time

(b)

Total
�i ;;�gen(IYtg 幼 Condi tion

Treatment
tIme

Total (mg%)
nltrogen'---o

(a)

Control 33.85 Control 35.74

I.Q.F. 7 mln 95.62 Liquid
nitrogen
1 口lmerslon

5 see 40.42
I.Q.F. 11 mln 177.12

II 10 see 50.04

-18 � C 3 weeks 148.52



科)=

Condi tion
Trea tment

time

個)

Total (mg%) Condition
nitrogen

Control 28.29

Liquid
ni trogen
immersion

15 see 89.98

" 30 see 176.20

- 18
� C 10 days 150.92

Control

Liquid
ni trogen
immerSiOn

"
"
"
"

1. Q. F.

- 18
� C

Treatment
time

10 see

15 see

20 see

25 see

30 see

6 min

5 wee ks
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Total r
---(mg%)

nitrogen ""0

30.35

40.82

80.47

109.14

130.15

211.26

55.73

200.99

可以液氮浸潰法行開殼試驗 , 浸潰時間 5 秒時 , 由衷一 (b) 知其全氮量興未行凍結之原來生鮮狀態剝

敢者相差極徵 , 只有 5mg% 之差異 , 解凍後剝殼發現 , 紐大部份牡蠣尚未凍死 , 殼未張閉 , 但內縮

肌收縮力較原來小 , 剝殼時可稍省力 , 但倒無價值。浸潰時間 10 秒時由表一 (b) (d) 知 , 其全氮量與原來

生鮮狀態剝殼者相差不太 , 約 10
'"

15 mg % ' 解凍後剝殼發現
, 約有半數吐蠣已凍死而開殼 , 取肉

時可省大半力氣 , 取出的蚵肉與生鮮剝殼者無外觀上的差別。浸潰時間 15 秒時 , 由表一(c) 個 )知 , 其全
氮量與原來生鮮狀態剝殼者相差亦不太大 , 約的

'"

60 mg% 程度 , 解凍後剝殼發現蛙蠣幾已全部凍
死而開殼 , 取肉時可節省了許多勢力 , 同時取出的蚵肉與原生鮮剝殼者 , 並無什麼差別。以上 10 秒、

15 秒兩種浸潰時間 , 於浸潰取出後剝殼觀察蚵肉狀態 , 發現吐螞僅只與外殼接觸的蚵肉表面及貝汁凍
結 , 而內臟部並無凍結現象。全氮量與生鮮剝殼者無甚大差別 , 其原因可能在此。文浸潰時間 20 秒以

上時由表一 (d) 知其全氮暈已超過 100mg % ' 即解凍後剝殼
, 收集的貝汁已漸星黏調狀 , 顏色漸變躁

, 顯示 drip loss 已漸形增加 , 且肉質隨著浸潰時間的加長 , 解凍後漸變潰爛狀 , 叉凍結後 , 開殼觀
寮蚵肉已發生凍結 , 此可能為全氮增加的原因。
叉以 I.Q. F. 行凍結閱殼試驗 , 凍結時間 6 分鐘時 , 由表一 (d) 知全氮量為 55.73 mg% ' 與液態

., 浸潰法比較乃介於浸潰 10 秒與 15 替之間 , 肉質與原來生鮮剝殼者無外觀上之差別 , 凍結後馬上剝
殼 , 亦發現僅只與抖殼接觸的蚵肉表面及貝汁發生凍結現象 , 蚵肉內部無發生凍結 , 不影響晶質。 L

Q.F.7min 時全氯接近 100 mg % ' 解凍後比較蚵肉與新鮮國則已稍呈差別。至於 I.Q.F. 11 分鐘時
, 全氮已達 177'.1.2 mg % 肉質星潰爛狀 , 對品質已有不良影響 , 因此不適作關殼處理。
我們再以一般種慢凍結法比較時 , 如衰一 (盼 (c) 個 ) , 其全氮量皆高於 100 mg % ' 且隨時藏的時間

的增長 , 全聽量亦隨之增加 , 此即表示吐蠣於凍結 1fT 藏中隨脖藏時間的增長 , drip loss 相對的增加

。同時蚵肉於解凍後閱殼 , 發現已星潰爛狀 , 對晶質已有不良影響 , 因此不適作開殼處理。
由以上分析 ,.tl 液態氮浸潰 10 � 15 秒 , 或以 I.Q.F. 凍結 6 分鐘僑最佳梅件 , 以此二注聞觀取

出的蚵肉與新鮮蚵肉比較實無什麼差別。

叉依日在生食用吐蟬的保存基蟬 , � 頁保存在 10
� C 以下 7) , 因此以液氮或 I.Q. F. 開殼 , 蚵肉本

身溫度間已降至 10 � C 以下 , 而右預冷的教果。
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釷蠣於常溫下剝殼 , 放置立即會有汁液流出 ( bleed) 的現象 , 流失許多汁被 C weep)' 因而重

量擴輯 , 香味流失 , 攘江善京等所做的實驗證明旬 , weep 的流央情形 , @U使是新鮮度極佳之試科置

於常溫下 , 在種種 6 小時內 , 其 weep 流失量已達 12.4% ' 放置 24 小時後 , 其 weep 流央暈目達15

.6 % ' 因而商品價值降低
, 所以為了長途的運輸與長期的保存 , 必費使用凍結法。依日本生食用冷凍

蛙蠣保存基單 , 讀保存於一 15 � C 以下 7), 而液氮開殼漫潰時間如在 15
'"

20 秒或 I . Q. F. 凍結 7 分

鐘時 , 蚵肉輿貝汁整個凍結成塊 , 非但易於剝殼 ( 當其開始解凍時 , 蚵肉可以震動法或手對j 便能將整

塊凍結的蚵肉取下) , 而且可直接將剝下個別凍結的蚵肉包裝、凍轍。取代以往使用整體塊狀 Cblo"ck

〉凍結。如此消費者於食用時只要解凍所需要量 , 而不j 草草塊解凍。

以冷凍法開殼取肉作業的優點與用蒸汽法開殼取肉作業一樣
4) ,

會留印增加生產量 , 勢工訓練和徵
集的簡化 , 及小型吐蠣難揖或丟棄等浪費的辦少。然經蒸汽熱處理後之蚵肉 , 由於細菌在高溫 (70

'"

130 � F) 狀況下繁殖極快 , 因此晶質極易惡嘍。
目前 , 吐蠣剝殼皆由報民於自家 , 將帶數吐蠣堆放於蚵桌上 , 每桌數人圍坐 , 利用蚵刀剝殼 , 劍

出的肉部置於淡水中浸泡 , 經幾小時後才女與蚵肢 , 蚵肢則裝配運出趕於盈日早晨出售 , 這其中所輕
的時間幾連 24 小時 , 因此牡蠣鮮度的低下自不在話下 , 尤其於夏季盛產期間尤甚 , 攘江善宗 6) 等實

驗 , 將去殼後極新鮮之社蠣於室溫下 C 25
'"

30 � C ) 放置 , 至第 22 小時 , 蚵肉之 TTC test 已星不
新鮮狀 , 此時蚵肉的生菌數定然很高 , 如何能夠生吃呢 ? 因此筆者有一構想 , 即在各吐蠣主要產區建
立剝殼站 ,

規定於附近養殖場所探收之牡蠣讀遲至剝敷站剝殼 ( 正如政府於各地設立誦市場一樣 , 魚
貨的拍賣要在魚市場行之 ) , 而剝殼站設置液態氮噴灑裝置或急速凍結裝置 ( 可擇於冷凍廠實施 ) ,
實施冷凍開殼 , 並於剝殼過程中保持一定低溫 , 並以冷藏或泠凍狀態陳列於超級市場 , 銷售至消費者 ,
形成一 cold chain' 確保牡螞晶質 , 如此吐蠣更可行統一運錯 , 免峰中間商人剝削 , 保障轍民生活 b

摘
要

l 以液態氮浸潰 10
'"

15 砂或以 1. Q. F. 凍結 6 分鐘 , 牡蟬只有衰層與貝汁被凍結 , 內臟部份尚未凍
結 , 因此解凍後蚵殼張開 , 易於剝殼取肉 , 且 drip 流出中 , 對蚵肉無影響。

Z 依生食用蛙蠣保存基擊 , 蚵肉 2頁保存在 10 � C 以下 , 而液態氮開殼 , 蚵肉本身溫度已降至 10
� C 以

下 , 有預冷的教果。
1 依生食用冷凍蛙蠣保存基準 , 須保存於一 15 � C 以下 , 而液氮閱殼 , 浸讀時間如在 15

'"

20 秒 , 或
1. Q. F. 凍結 7 分鐘時 , 蚵肉凍結成塊 , 非但易於剝殼 ( 於蚵肉開始解凍時 , 可用抖動法或手對法
將殼去掉 ) , 且可直接包裝凍藏。
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