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半乾性就製品之開發

孫朝棟﹒彭昌洋﹒張清王

Developmen t Squ id SI i Ce sof Intermedi ate MUsture

Chao-Tung Sun ,Chang-Yang per-ng and C har l i e chang

Anew kind of intermediate mo i s ture food 〈 S 1iced boi l ed squ id 〉 wi th rang of

water act i vi ty and pH from 0.937to o .861and from o .6to 4.5respect ivel y w ere

prepared in our l aboratory-The s torage s tabi l i ty of those kind of treated squid

sIices were evaluated wi th the parameters of total.aerobic plate (TAP 〉 coun t ,
mo Id count ,PH shi f t,co1our changes and f lavour acceptabili ty dur i ng the shelf

li fe stud ies in a oven temperature of 35 ℃ for 6months .The wa teEr .act iv i tY of

s叫I i ced boi led squid were prepared wi th an izn1f1uAs i on me t出th1od by i抽Enz 訂m1旭er悶sed the s l iced

b切。 i led squids into the Ca i ctu叫1dla刮te吋d humectant s such as table sal t ,s 叫1u』ger and g剖iyRce 叮zrm.功o

and some seasozzings added heavy sol ut ions .The des i red pH of sl ices were adjusted

wi th acet i c ac id solut ion dur ing equi1i br imE per iods(Ca .24-36hrs.a t5 ℃〉 -
All samples were seal ed wi th water proo f po lyce l lo bags under vacuum cOEEditi on.

From the resui ts of a 6.months quality survey showed that interIndia te moisture 〈

ca.60% 〉 si l iced squids.which either possessed Aw :<o .916/pH :<5.O or Aw:<

0.891/pH :<6.owere al lmicrobial Stable 〈 TAP&mid count 〉 and without any

off flavourmd textura l changed .The commercialized prodt 且Cts stmild k reformEliatd

wi th more season ings for marketi ng as necessary-

貪官 雷

本省缸漁業發展迅速 ,
目前除了在紐西蘭海城作業外 , 更前往阿棍廷大力開發骯魚8儀器 , 因而就

魚產量大幅增加 , 由於供需失詞 , 導致圍內就魚價格之低落﹒此種就魚除了一小部分供鮮食外 , 大部
分供製素聽晶及調味乾製品 , 因此開發就魚之新加工方法 , 以提高就魚的經濟放益 , 實為當前重要課
題。

半乾性食晶〈 Intermediate moisture food,IMF 〉為合zk 量 30~509 話 , 而水分活性 (
{hE}

water Act ivi ty,Aw 〉第 0.8 左右的近代食品
, 具有取食方便 , 不需脫水而省能竄 , 又能於

常溫下耐RF 藏
{8 月8),

便利運韓、 2億帶 ,
故亦可供軍事作戰時之使用

{
的 ,
是最近十多年來圍內外食晶科
oa

學家研究開發之重要工作項目之一。著者已蠶表過春撞皮之低水活性化 , 多竟醇對耐水活性商株之
抑制裁果ω及多元醇對煉製豬肉麓zk 活性之影審ω等 ; 此外頭及盧亦會標討中度 zk 分鬱魚之加工條件
及時藏安定性 " ω ,

在此方面已證實具有相當的基礎及實用性。

為提高就魚的利用層次 , 增加識民的收入 ,
本丟失試驗 EP 著重半乾性就製晶之加工蜂件與製晶質于藏

安定性之探討
, 以做第貨酪加工時之參考。
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一、原料及藥品

1. 原料 : 為購自高雄市遠洋漁船所捕獲之赤就 (Omynastyephes bartram-), 已於一 25 。 C 凍藏國

個月。

2. 水活性標單鹽類 :Li Ct,CEts ∞OK,MgCtz ﹒ 6Etz0,kzCO',Mg (N08)2.6Eiz0,Cu

CEa ﹒ 2Efz0,Na α ,EtBr,BaCtz ﹒ 2Hz0,kzS04 等十種均為 Merck 廠牌藥品。

二、製造方法﹒心

1. 浸潰液之配製

將調味料及吸濕劑按不同比倒配製出 Aw 為 0.94,0.92,0. 鉤 ,0.88 及 0.86

方如表一所列。

材料與方法

之覆潰波 ,
其配

半乾性就製晶覆潰波配方機 1

Tabk1Th cαnposition o f infusion solution

表 1

( 克 )量用使

EDCBA
分

黨糖
(Sucrose)

成

250250250250250

食鹽
(NaC2) 100IOOlOO1001∞

接苦酸
(Ribornzcleot kk) 2.42.32.l2.02.0

己二
,
攝酸鐸鹽

fk.Sorbate 〕
6.96.96.56.36.0

甘油
(glycerol) 50538726815039

味精
(M.S.G.) 2.32.32.32.o2.0

水
fwater) 740740740740740

養熟就
(Slices boiled squid) 800800800800800

Aw 估計值μ
{Predicated va1ue) 0.86

0.861

0.88

0.891

0.90

0.903

0.92

o.916

0.94

o.937Aw 實讀j 值駒 ,
(Measuredvalue)

pt1. 每組均以醋酸分別調整其 pH 為 6.0,5.5,5.2,5.0 及 4.5 共計五種。

,Aw=Awa � AW2 � Aws �
.ns

,AWg==--E于--
nwT-na

EE.. 且且 ,
? 告 Z Aw,= 一一于一 ,Aw,= 一一于一

nw 可-n g rIw 吋en2

tk3. 以求活性翻定儀測定之。
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2. 半乾性就製品之製造流程
泠凍就魚

卜流水解凍

前處理 ( 去內臟、外套膜〕

↓

沸水裳 3 封鐘

i
泠卸

積切成 0.2~0.3 公分厚 ,5~6 公分長之薄片

↓

浸泡浸潰液 ( 於 3~5
。 C 冷房中 , 放置過夜平衡之 )

分裝於氣密性良好之保麗袋 (Polycello bay ) 中

↓

真空包裝

↓

於 35
。 C 下時藏

3. 糞熟赤獻之脫吸濕曲線之祖|l 定

將糞熟泠去日後之赤銳 , 切碎之 , 稱取 1~2 克放入鋁箔中置入廣威民血 (Conway's unit )

之內竄 , 外黨則各置入不同 Aw 之標準鹽類 ( 見表二 ), 隨即密封之 , 置於 3~5
。 C 之泠房中平

衡七天 , 再取出置 35
。 C 中平衡六小時麓 ,

稱草 , 再在 IOVC 烘箱中烘乾之 ; 以平衡後水分含量

對Aw 值繪得脫吸濕曲線圖。

表 2 不同墟額之飽和溶被於 35
。 C 之 Aw 健

Table 2Relative humidity of some typical 冶 aturated salt solution at 35 。 C.

Sa1t s Aw

Lithiun chloride,Li Ct 0.125

PotassiImacetate ,CEts CCKX 0.238

Magnesium chloride he 寫hydrate,MgCh-6HaO 0.352

Potassium carMEBate,Ka COs o.477

Magnesium nitrate hemhydrate,Mg (Noah ﹒ 6 恥O

Cupric chloride dihydrate,CuC12.2HzO

o.517

o.676

Sodium chloride,NaCS o.761

Potassium bromide, KBr 0.793

Barium chloride,Ba Ctg ﹒ 2HzO 0.894

Potassium su1fate, K2SO. 0.982
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4.pH 值之捌定 : 取 10 克說魚 , 加λ 90 毫升蒸餾水中 , 均質後以 pH meter 測定之。

5. 水分之祖|j 定 : 取 2~3 克就魚 , 置 lOVC 烘箱中 , 烘乾 12~16 小時 , 稱至但車 ,
以其烘乾前往

之重量差 , 求得水分含量。
6. 水清梓之測定 : 以瑞士製 NOVAS INA 牌 EEJ A-3 型之水活性詛|j 定儀測定之﹒。

7FR 齊白之瀾定 : 參照 AOAC
帥 , 以岫 cro kjeldahl 法制定之。

8 粗脂肪之測定 : 取 5 克就魚 , 切碎後置入國筒濾紙中 ,
上面寒入脫脂棉 , 烘乾後以 Soxhlet 裝置

抽取 24 小時 , 將受器於 1 ∞ ~lmuC 烘箱中烘乾約 1 小時 , 種至但章 , 以下列公式求出粗脂肪
之含量。

粗脂肪防〕 =
(Wg-W0)

S
� 100

Wo: 受器重量

Ws: 脂肪萃取接受器的重量

S: 試樣的竊取量

9. 灰分之測定 : 竊取 2 克就魚 , 置甜捕中 ,
烘乾後 , 置入灰化爐中 , 先以 2 ∞υ C 碳化 2 小時 , 再以

6 ∞。 C 灰化 18 小時 , 於乾蝶器中放泠後 , 稱重 , 計算灰分之含量。

灰 分 (%)= � 100

Wo: 甜禍軍

Wa: 試料灰化後地禍重

S: 試料的稱取量

la 總生菌數之測定

取 10 克樣晶
,
加入 90 毫升巳揖菌之 Phosphate buffer 中 , 均質之 , 再分別稀釋至 10-2,

10', 或更高倍數 , 然後取 0.1 毫升稀釋被塗抹在營養洋藥培養基 (Nutrients agar ) 上 , 置於
35 。 C 恆溫箱中培養 24 小時後 , 計數之。

11. 擻商敬之潤定

樣晶處理同側 , 取 10-z 稀釋波 0.1 毫升 , 聳抹在含有 6O ppm CMorotetracycline 之 PDA

(Potato dextrose agar 〕培養基上 , 置於鉤。 C 中培養 5 天後計數之。 F

結果與討論

一、亦就之一般組成分見表二所列 , 由於其蛋白質含量高 , 保水力強 ,
故脫吸撫曲線的科率亦大 ( 見

圖 1) 。 Aw 在 OA 以上之水分為屬於第三型 {Type E), 可供傲溶波媒使用制。由脫吸濕曲線得

τable3

赤就之一般成分

Composition of Squid (Ommas trephes bar trami).

表 3

樣
, 但晶晶晶

EZ
口口 Elj 水 分 (%) 粗蛋白 (%) 租脂肪 (%) 灰 分 (%) pH

生就魚制

糞熟就魚圳

76.03

73.06

17.40 0.28 1.39

20.83 1.OI 1.43

7.09

7.17

告提 1 、於一 25uC 中凍藏四個月

去 2 、於沸水中糞 3 分鐘
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國 1

Fig.1

知未經浸潰處理之就魚 , 需乾燥到合水量低於 33.4% 以下方能使水活性降到 0.75 以下
, 以本次

製晶含水分量高逼 60% 而言
, 每克乾物量尚需將 0.5 克之自由水加以束縛 (Bound), 化 , 方能穩

定製晶之耐藏性 , 本製晶所需之配方即由此計算設計之 : 但為了使浸潰被中所會跟輝、劑溫度不致

太多 , 影響製品之質地及製晶戚本 , 特別以低 pEE 抑菌之原理 , 併用調整 pH 的方法來促進製品之

耐脖攝性。然而因赤就富含蛋白質 , 種衝作用大 , 調整其 pH 不易 , 需於浸泡過程中 ,
分 EK 調整

之 , 也因此造成平衡後 Aw 之實測質與Aw 之預估值有所差異 ( 見衰 1) 。

二、半乾性就製晶在 35uC 中骨藏六個月 , 其開水分含量均種種定。 Aw 0.937,0.916,0.903,

0.891 及 0.861 之含水量 fTBij 為 61~ 間 , 的 ~ 駒 ,58~53,57~53 及自 ~49%, 可見

使用之包裝芳式在時藏期間相當安定 2 敷果極佳。

三、自生菌數之變化發現 ,Aw 0.937,0.916 及 0.903 其 pH 在 6.0 及 5.5 兩組在前二個月生留數增

加 , 而第三個月接呈現下降趣勢 , 足見在該處理條件下 , 但有多數菌體戒指于殘存 , 而 pH 5.0 及

4.5 南起呈現種定下降趨勢 , 此種結果和參數學者所研究許多蛋白質腐敗當其胡子所能發芽成長
之最低 pEt 在 4.5~5.0 之間有相闊的結果的。 AW 為 0.891 及 0.861,pH 6.0,5.5,5.2,
5.o 及 4.5 各組則均能有效的抑第ij徵生物的生長

, 且 pH 愈低妓果愈佳。足見降低 AW 與降低

pH 對抑制微生物有相乘的效果。此點發現亦和前人的研究結果相符 " 。

四、從微菌測定結果發現 ,Aw 0.937,pH6.0,5.5,5.0,4.5 各組在前一個月均發現徵茵茵落 ,

第三個月後則無 ' 是見在該處理條件下
, 仍有少數徵菌在初期有更遍存的情形。 Aw 0.916,pH6.0

,5.2,5.0,4.5 及 Aw,0.937,pH 6.0,5.5,5.2,5.0 各組僅在前一星期內發現擻茵茵落
, 而 Aw0.891 及 0.861 之各組樣晶在 RT 藏期間均未發現徵茵茵落。雖然在漫潰液中加入 0.3% 之

己二稀酸紳聾 , 但在高 Aw 之情況下仍有微菌袍子之聲存情形 , 福且一般徽菌均可是昌安相當低的
水活性 (0.75 以下 ), 因此由本結果顯示探用己二稀酸餌鹽外另併用調 Aw R pH 才可有效的抑

、、、
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偉 l! 之。

豆、本製晶於前」個月為乳白色 , 一個月後才逐漸轉變為洩咖啡色 , 顯然是梅民反應 ( 她 iilard

reaction ) 結果所致 , 因為其色澤變化對風味並無特殊之影響 ', 故本製品之最終色澤究應為何種
色潔

, 應依消費者之意見決定之。如欲維持乳白色則需品行研究草種之處理方法以達成上述目的
。根線Song 在鼓近發表的文獻上指出添加 0.015% 之 NaaEDTA 即可有效的抑制被態全黨在高溫

下 (121
。 C ,2O min 〕般菌的變色情形 " 。另外 Bulgarelli 亦指出添加的 OPPIYi 的 EDTA 即可有

效的抑制 Bacillus cereus 拍子之發芽》先生長仰。

六、本製品之配方著重於就魚片之水分活性與 pH 對其脖輔耐性之鷗係 ' 至古今行銷時所需的風味及如

何調味
, 則需依消費者意願加以調整之即可 , 不另行研究推介。

主社乾性就製晶於好聽期徽商敬之戀化情形表 4

The πmld count changes of IM squids during storageTable 4

0.S6l
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要

為提高省直就魚的利用價值
, 開發就魚的新加工方法 , 本研究室探用浸泡蚊濕劑及調整 pH 的處

理 , 製成水活性分別為 0.937,0.916,0.903,0.891 及 0.861,pH 各為 6.0,5.5,5.0,
5.2 及 4.5 等 24 種半乾性就製晶

, 經真空包裝後 , 再在 35
。 C 下孵藏六個月 , 棍等品質經測定其保水

靜、生富有數及徽菌敏等加以鑑定
, 結果發現水活性為 0.916,pH 低於 5.0 者及水活性為 0.891 以下

其 pH 低於 6.o 者 , 雖然棍等含水量高達 60%, 但均可有效維持製晶晶質之安定性
, 而且製晶質地與

愛熟就魚幾無差異。但是本製晶之商業化前仍需再依消費者之口味
, 重加調味以利市場需要性。

摘
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