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船上煮熟小管鮮度保持試驗
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Proce-sed on F ishing Boat
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2.

Cooking squid on fishing boat is a new method for freshness maintenance of small

squid.It is very important to keep the poduct at low temperature or evenpack with nexible

aim,to avoid deterioration during shipping.The freshnrss of cooked squid durUIg ice

storage,frozen storage,and ice storage after bcing sterilized in a nexible film were studied.

The results were as follows:

1.The mean NaCl content and water activity (Aw)OE-cooked squid were 316%andt 0.93,

respectively and those of salter squid were 1398%and 0.82.Therefore the freshness

maintenance of the former was more diffIcult than he latter.

The VBN,NEtuTMA,and pH of fresh sqqid changed rapidly during storage at 4 。 C.
and the VBN value was more than 3O mg%after 4days.The VBN valueof cooked

squid also changed rapidly,however,the TMA,NEE3,and pH-values increased slowly at

the initial and increased very rapidly at the late period.Therefore,the VBN value might

be a good freshness index for either fresh squid or cooked squid during icestorage.

The cooked squid packed with a nexible mm (CPPRE)and sterilized at lorc for 10

minutes could be stored more than one month during icing.The self-life of this product

was longer than that of unprocessed one.Furthermore,the salted squid with vaccllrn

package could be stored even longer.

The VBN and pH values of cooked squid changed vezy little during frozen storage,

however,the water holding capacitydecrased when the time of frozen storage increased.

The procuct lossed its elasticity might be due to frozen dezlaturationor dehydration.

3.

4.

貪官 雷

小智、組魚為島湖地區最重要之攤獲物 , 佔融產量地左右 , 其中小管年產量約有 3 、 4 千公

噸 , 價值 2 億元以上 , 為島湖地區最重要之 zk 產資輝。澎湖地區生產之管脫穎 , 種類很多 {1),
其

中以大型之台獨小管及小型尖仔、瀰嘴產量最多。大型小管一眼供鮮食或加工為小管子。小型小

管常大量漁麓 , 因鮮度下降極為迅速且加工處理不品 ,
因此傳統之加工方法為漁獲後在船上立即

撤墟保融 , 上岸後在堪zk 中煮熟、脫ZKJ 加工為高水份、高虛度 (zk 份 5096 、盧份 15% 〉之鹹

小瞥 , 為昔日農村社會之重要求產消費品。但近年來國人生活水準日漸提高 , 注重滑費晶質 , 致
使高溫份之鹹小管 ,

銷路大受影響。取而代之的第船上加工煮熟之淡虛小管 ,
加工冷藏空運銷售

至台 ', 各大市囂 , 極具發展潛力。



單是墟小管保有水產物新鮮原味 , 廣受消贊者之喜愛 , 但小管體質柔軟 ,
分解酵素強

,
其鮮度下降

速度很快
, 若加工處理、被〈藏或包裝運輸管理不當 , 首要壇小管極易發生腐敗現象。冷凍保藏雖不失為

理想之保鮮方法 ,
但冷凍變性

, 組織損傷及滴液等現象不得不加注意故極需尋找適宜之加工及保鮮方
法 ,
以提高其晶質及價格

, 本文就談壇小管之加工處理及泳、凍藏中鮮度晶質變化加以研究 ,
以期有

效解決小管加工、保鮮問題。
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(→生鮮小管 : 尖仔 (Zbryteuthis stbogae 〉當日捕撈清早入潛之生鮮小管。

伺演壇小管 : 尖仔捕撈上船後 , 立即以海水加熱糞熟、到〈藏。
同鹹小管 : 尖仔捕撈後

, 以約30% 食壇撒墟潰後 , 連罔岸上 ,
再以飽和食墟水養熟脫水之墟費品。

共方法

件加工處理、保鮮之方法。

仁}晶質測定之方法。

1. 揮發性墟基態氮 (valati le basic nitrogen,V-8.N 〉 : 依徵量攝敵滴定法 tRU 定之。

三氯 (NEE s 〉含量 : 依前報
(2)
所述之方法割定

,
以徹量擴散血擴散後 , 取出加 Nessler's rea-

gent 發色 , 然後在 43Onm 下翻眼光值。

3.p H 值 : 以 coming pH meter 130 型測定之。

4 三甲氯 (Trimethylamine,TMA 〉 : 依中村民徹量擴散比色法
{3)
及微量滴定法

(4)
創定之。

5. 保水力〈water ho lding capac ity,WHC 〉 : 依岡村民之方法制定
(5),

將樣品細切接以

3 張Whatman,NU2 濾紙包住 , 放入離心管內 ,4,OOO rpm 離心 10 分鐘 , 取出後以濾紙跟
乾表面多餘之 zk 分 , 再副其含水率 , 以每克乾物所舍之水量表示。

6.zk 份含量、水活性 (water act ivi ty,Aw ) 及食糧含量 : 依前報
{6)
所述之方法制定之。

材料與方法

結果與討論

澎湖地區目前小型小管之加工處理方法 , 以船上裳熟富起爐小管及岸上加工鹹小管兩種為主 ,
尖仟

小管大都加工成鹹小管
, 而潤嘴小管則加工成淡墟小管。兩種產品最大之差異為含水率及食壇含量。

調查市售鹹小管及君是壇小管之水括性(A w 〉 , 水份及食糧含量結果如表一及衰二。鹹小管之食壇含
量平均值高達 13.825 名 , 而按墟小管為 3.16 佑。小泉ZF 秋等

(7)
在水產墟乾晶食墟之肪腐敷果報告中 ,

稱食糧之防腐敷果為 (1) 脫水作用 ,(DA w 低下作用及 (3 潛菌作用。食墟含量愈高 ,A w 則愈低 , 男壇
乾晶之保存性與水活性 Aw 之相關性相當高 ,EH Aw 支配產品之保存期限 ,

此報告典筆者等前報
(6)(8)

之結果相蝕。淚壇小管為高水活性 (0.93 左右 ), 可預測出 , 產晶易發生腐敗。
管就顯筋肉抽出物〈 extracts 〉中含有多量之氧化三甲氯 (9)(trimethylamine 恆 iElhTMA0

),T MA O會受細菌河東或自家分解酵素ω分解為三甲氯 (trimethylamine,TM A 〉 , 因此測
定時存中 TM A之變化情形 , 可能可以作為鮮度對定之指標。 T M A 之捌定方法很多 , 常用的有橋本
民改良法ω

)
積量滴定法、電極法 ES 及徵量擴散比色法。本文利用徵暈擴散比色法及微量擴散滴定法

測定小管之TMA 。發現以徵量擴散比色法既簡易叉正確。其標準曲韓如圖 1 所示 , 。 TMA 標準液濃

度。一 1O pg N/m1, 股難度為 0-1.3 兩者可以 Y=0.OI327x+0.12996 直線表示。此結果與

中村民
{3)
原著之標準曲棍相近。另外以徵量滴定法測定結果不甚理想。文中TM A之測定值均採用價

量擴散比色法者。筆者曾利用徵量擴散比色法測定水產乾製品中氯 (NEU 〉含量亦有相當良好之結果
, 因此徵暈擴散比色法是一種簡易叉精確之分析法。
生鮮小管在泳藏 (4 ℃ ) 時鮮度下降很迅速 , 揮發性壇基態氮 (V B N 〉迅速增加 , 泳藏 6 日說
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表 1 市售鹹小管之水括性、 zk 份及食埠含量
Aw ,mo i s turhgx1NaCl caItent of sal ted sqIid

水活性
Aw

o.81
0.79

o.81

o.84
o.86
0.82

o.85
0.80

o.86
o.82
o.80
0.78

o.82
o.81
0.82
0.78

o.79
o.79
0.81
o.78

o.82

水份 (% 〉
Mo i sture

食墟含量〈 % 〉

NaClCOIlt erlt

49.2

45.3

47.9

62.2

53.2

52.2

54.1

48.0

55.7

51.7

45.18

43.40

49.11
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50.50

44.14
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43.42
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43.40

15.04
15.51

15.21

13.77

11.34
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12.84
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14.35

13.07
14.02

12.51

12.97

13.09

14.26

14.84

13.24

13.21

14.02

49.05 13.82

表 2 追趕墟小管之水活性、 zk 份及食墟含量
Aw ,motsture and NaClcontent of c∞ked squid pr 配essed on fishing
boat

水悟性
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o.94
o.92
o.96
o.93
o.92
0.91
0.93
0.92
0.95
o.90

o.93

、

',e
%

盯&..

r
、

s
份

-3

水
M

食墟含量 (% 〉

NaC l corIt ent

RUEdn4

而

4,
且

A
且

,nyaa
τ

ooh
υ

..........

。

DFOAMd

呵,
的
δ
旬

,oonOOOFO

POFOFOFOFOFO'

。

'
。

'
。

"
。

qLq4

。

ORundFOAUOO

舟

,un40165661080....-......3322333324

67.9 3.16



r=0.9 宙

y=0. ∞1327x+0.1296

'-tu

,
一
4.

1.30

1.20

1.10

1.OO

0.90

0.80

0.70

0.60

0.50

0.40

0.30

0.ZO

0.10

。

UUC

眉
且
』
。
叩
門
起
〈

涅
的
呎
嵐

160

108

三甲胺態氫
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TM A微量擴散比色法之標準曲線圖 1
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Fi g .1
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VB N 已達 3O mg % 以上 ,T MA 、 NH3 及 p H 值也餒慢的增加 , 如圖 2 所示 , 在 112 戰小管方冊
,

因其將jE 加熱處理 , 鮮度變化些領鍾慢 ,pk 磯時 V B N 亦直線上昇 '12 日後 VBN 建 3O mg % 以上 ,

TM A 、 NH3 及 p H 值 , 起初上昇 ,12 日後因產品已腐敗而聽增如閏 3 所示。 T M A 、 NH3 及 pH
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值驛禮之原因
, 可能為腐敗細菌大量繁殖之故。綜合上述小管EK 藏中鮮度之變化情形 ,V B N 似乎為

較理想之鮮度指標 , 此與山本和野臼俯在漁獲後處理方法與揮發性墟基態認之變化報告之結果一致。
若是墟小管以中溫耐熱袋〈 CPP /PE ,60 μ〉包裝封口後

, 於 100 ℃蒸氣下加熱 10 分鐘
, 放冷後

4 ℃泳藏
, 測定 V B N 、 TM A及 pH 值之變化情形 , 發現其上鼻速度極為蓋章慢 , 如圖 4, 輝一個月
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泳藏仍未發現腐敗之跡象。比苦楚墟小管未處理者延長保存期限一倍以上。另以高端份低水分之輔小會

做脖存試驗 , 不同水活性之鹹小管用真空包裝袋 (ON/PE 〉包裝後 , 在室溫下 V B N 之變化情形如

圖 5, 水活性愈高 ,V B N 上昇愈快 ,Aw 0.86 者 , 不到二星期 V B N 已達 3Omg% 以上 ,AW0.82
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闡 5 真空包裝鹹小管室溫置于存中揮發性鹽基態氮之變化情形

Fig .5Changes i n VBN va lue o f sa t t ed squ ids w i th vaccum

package dur i ng s torage a t arnb i ea t teE 可Pera ture

者可保存 8 星期左右 , 而 Aw 0.77 者 VBN 變化相當種慢
, 即其品質相當安定。

淡梅小管在一 20 ℃下凍結保存 ,VBN 、 pH 及保水力之變化情形如國 6, 其中 V B N 及 p H 值

在凍藏中變化不顯著。但保水力卸隨著時聞而降低。淡壇小管在一般冷凍保存中
, 會發生冷凍變性及

脫水現象。解凍後產品之彈性不若朱凍結者
, 因而降低其商品價值 , 改善之道 , 應以急速凍結後深溫

凍藏或添加磷酸爐、醋類等凍結保護劑
, 來盤和冷凍變性及脫水。

山本和野口的比較觀獲後之保藏方法與就魚 V B N 之變化情形
, 發現以 0 。一 2 ℃冷卸海水之保

藏方式最佳, 但2頁注意食糧濃度不可太高 , 以免敬禮體色及肉質。潛水和竹田ω稱就魚置于存中 V B N

及 pH 之上昇速度比魚肉快
, 且就魚筋肉抽出物中含有多量之含氮化合物 , 細菌種易繁殖 , 產生多量

之TM A' 與本文之結呆相似。

谷川。由民在就魚冷凍肘藏試驗中稱原料鮮度會影響解課時之滴液量 (Dr ip), 其他之凍結條件
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肌纖維球蛋白之溶解性 ,
比蛋白度及嘿啥費苦三瞌睡分解酵素括性 ,

隨著凍藏時間而顯著降低 ,
因此管

做類在冷凍保存中晶質之變化值得研究 ,2 頁注意各種條件 , 以確保晶質。

WHC x- 一-x

-τ船上愛熟淡墟小管之食糧含量低 ,
水活性高 ,

其水括性 Aw 0.93, 食壇含量 3.16 佑 ,
而輛小管之

食墟含量高 , 水括性面 , 其ZK 括性Aw0.82, 食墟含量 13.82 頁6, 因此淡墟小管較鹹小管不易保存。
有生鮮小管 4 ℃泳藏時 V B N 、 NHz 、 T M A 及 pH 均快速增加 6 日後 VBN 已達 3Omg % 以上。
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〈 WHC 〉 of cooked squ id dur ing frozen s torage( 一 20 ℃〉
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苦楚增小管在泳藏中 V B N 亦迅速增加 ,T M A 、 NHz 、 pH 起初變化餒慢 , 而後驟增 ,12 日接VBN

超過 3O mg% 。 V B N 在泳藏中 , 無論是生鮮小管或養熟淡墟小管均直跟上昇 ' 為管就顯良好之態
度指標。

三要以中溫耐熱袋(CPP/PE 〉包裝談墟小管 , 經 100 ℃蕉氣 , 加熱 10 分鐘 , 在 4 ℃泳藏下產品可保存

一個月左右 , 保存期限比未處理者延長一倍以上。真空包裝鹹小管之晶質更安定 ,
可以保存更長之

時間。

月淡壇小管在冷凍峙中 ,VBN 及 PH 之變化少 , 但保水力隨著瞬時間而降低 ,
同時解凍後產品 !

失去原有彈性 , 可能為冷凍變性武脫水之故。
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