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本省冷凍水產品外鋪在六十五年 , 郎突蔽四十億元大闊 , 且逐年急劇增加 , 但因品質而導致貿易

糾紛 , 甚而影響到故國冷凍品之商譽者 , 亦有所聞﹒
品質管理除在求各加工操作 , 合乎良好作業競範外 , 自原料進廠 , 以至製成成品到消費者手中 ,

一連貫處理 , 財存 , 搬運等期間之操作情況 , 均足以影響成品之良否及可食界限品質 (Ultimate

quality) .故品質耐性 (Time-Temperature-Tolerence. T. T. T ﹒〉標準之研究及建立 , 不
僅在了解冷凍水產品品質

, 利用價值聽邊的實況 , 並足以預測產品之實用冷藏期閱 ( Practical

Storage Life, P. S. L.) .以作加工時品管之參考﹒提供生產及消費者寶貴之資料
, 使大家對冷凍

品之處理直消費有更進一步之認識﹒

前

試驗材料與方法 :

一、試驗桔耕 :
科波、海水魚蝦穎 , 以目前主要加工用之原料為主﹒
倘使用藥品、添加物等 , 如試驗; 守法中所用者﹒

開保溫箱 , 冷凍櫃及測定用各種儀器設備﹒
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二、試驗方法 :
依下述三試驗步驟進行 , 測定項目包括揮渡性鹽基態竄 , 官能樟驗及徵生物橡驗 :

的揮發性鹽基態認 (Volatile Basic Nitrogen, V. B. N ﹒ ) :

踩取原料1旬 ,
11 日蒸餾水80c. c. , 以均質機 (Homogenizer) 攪碎均句後 , 取出 9 c. c. , 再添

加邵先三氯化醋酸 lc. c. .以此濾液為供試液
, 然後依Conway 丘擴散血之湖定法 , 實施犧驗﹒

制官能橡驗 :
以組員為官能關農民 Cfest p'anel) 負責

, 樟蟻員中伯75% .認定晶質與生鮮品質無異
, 仍為

良好品質期間
, 而有查覺之變其時 , 則為財存期限 , 但如成品中揮發性鹽基態氮 (V. B. N. ) 過量 ,

則亦觀為已發生變具
, 而定其為借存期限。

甘徵生物樟蟻 , 採用總菌數及大腸菌莘定性法 :

總菌數 : 原料採 1旬
, 加稀釋液的 c. c. , 稀釋均質成10-1 倍 , 再以 i時液 1 c.c. 加 9 c.c ﹒稀釋液

,

使成10 -2 , 聞法稀釋成 10 斗 , 以此被 1 c. c. , 盤平面培養瓜 , 加標準洋裝 (Plate Count Agar) ﹒ -

經37.C 培養48hrl 是檢測細菌數。標準洋菜配方為 :

Bacto-Tryptone Pancreatic Digest of Casein Usp

Bact 。一Yeast Extract

Bacto-Dextrose Glucose

Bacto-Agar

取上述乾燥培養基23.5g 加 1000ml 蒸餾水 , 121.C 殺蘊 15 分鐘後使用﹒

大腸菌畫 : 依上、法稀釋成 10-2 .取稀釋液 1 c. c.', 置於DC 培養墓
, fIt' 平面塗抹 (Streak plate)

., 37"C , 48hr 培養 , 以有形成標準茵落時為陽性。 DC 培養基配方為 :
Bacto-peptone 109

Bacto-Lactose lag

Sodium Desoxycholate 1 g

SodIum chloride 5 g

‘

5g

2.5g

19
15g

Dipotassium phosphate

Ferric citrate

Sodium citrate
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'Bacto-Agar 15g

Bacto-Neutral Red
'

0.03g

取上述乾燥培養基45g. 加水 10JOmi .加熱至培護基完全洛解 , 分裝於平面培華血 , 放冷接回備用﹒

三、試驗步驟鼓計 :
的以主要加工外銷冷凍魚蝦類為研究對象

, 在捕取後的以乾冰 , 保存在相當的低溫 ( 一詣。
C γ -

40.C) 之保溫箱中 , 帶間實驗室備用。

制依各不同種類之魚蝦 , 先行測定其鮮度實況 , 以揮發性鹽基態認為主要標準 ' 並配合官能接驗

﹒再依常溫 (Room Temperature 25 。土 I.C) 、冰蔽 (0 。土 1 � C) .探溫凍結 ( 一 20 。土 laC)

等數種狀況 , 定時捌按其辭:度實況 , 以算其質用財存期間。

曾依實用時存期間 , 計算其品質下降卒 , 了解其品質 l耐性 (1'. T. 1'.)

之試驗
,

結果 , 互相印證比較。
制實際踩取本省各冷凍加工水產品樣本 , 說目定各項產品之鮮度及衛生情況 , 鮮度標準揉揮發盤鹽

蓋態氣 , 衛生情況踩標準總菌數 (Aerobic plate count) 及大腸菌華 (Desoxy-cholate 法〉﹒

個依上述試驗結果 , 于以研究討誼 , 提出報告 , 以供業者參考﹒

特性 , 並比較國外進行
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試驗結果及檢討

一、本年度以本省主要加工外銷魚蝦類為研究對象, 包括賠魚 (Mahi-mahi) , 亦海
SnaPPer) 大小蝦 (Shrimp & Iobste 吟 , 花枝 (Cuttle fish) 、吳郭魚 (TilaPia) 等。

二、上述魚棋類依常溫 (25 。士 1 � C), 冰藏 (0 。士 1 �C)., 凍藏 ( 一 20 。土 PC) 等不同條件

于昨存 , 分別融部其鮮度賀況 , 以揮發性鹽基態氮超過 25mg 均為判定點 , 並輔以色澤、品味 , 組織
等各項可感覺出之變質現象 , 作為界限品質之標準 , 常溫下之試驗結果如表一 , 討〈藏結果如表二 , 深
溫涼聽結果如表三。
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Quality Decrease
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Red Snapper
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Table 2. The practical storage life of fishes at icing

1 � C)temperature CO 土

Species Practical Storage
Life Sn (days)

Quality Decrease
B=100jSn.%

Mahi-mahi
Red Snapper
Lobster
Shrimp
CuttIe fish
Tilapia
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Table 3. The practical storage life of fishes at deep

frozen temperature ( 一 20-:i; 1 � C)

Species Practical Storage
Life Sn (days)

Quality Decrease
B=100/Sn. -%

Mahhmahi
Red Snapper
Shrimp
Lobster
Cuttle fish
Tilapia
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2.08x10-a
2. 08x10 -s
2. 78xlO-3
2.78xlo-a
3. 33x10-s
8.33x10-a

.三、在常溫下 , 晶質界限均可由其顯著的腐敗分解而致揮發性鹽基態氮判別出束。包在冰藏下﹒除
小蝦未極黑變保護處理者產生黑變外 , 其餘仍以腐敗分解為主。至於漂溫凍結者 , 鱷魚、赤海、花授
等 , 主要發生組織、品殊的變異 , 小蝦主要發生組織、品味變異及腐敗分解現象。大蝦主要為顯著的
黑贅。至於吳郭魚 , 在 4 個月時 , 部產生顯著之筋肉紅變現象 , 此項新的加工品 , 除種續研究改進外

, 仍暫列其財存期限如衰﹒
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四、在國外的研究 , 主要有日本〈如衰四〉﹒及國際冷凍協會。 .I.R ﹒〉之標準
( 如費五 ) , 其

種類和產地 , 與本試驗研究者略有不間 , 然其實用脖存期限 , 並未有顯著之差異 ! 而本省三魚類
, 脖

存期限 , 則尚有價值之趨勢﹒
五、實際測定本省主要加工廠生產之外銷冷凍水產加工品

, 計76 個 , 分別測定其晶溫 , 揮發性鹽

基態氮﹒總菌數及大腸菌蠢
, 其結果如表六。由表六可知 , 大部份之成晶 , 品質均屬良好 , 唯少數加

工品在測定時 , 其揮發性鹽基氮已超過國家標準以上 , 此等不良產品機乎全為冷凍小跟及花技闢肉 ,

此與其加工時 , 在前處理階鹿 , 長期在室溫下作棠 , 同時洗精用水溫度過寓 ,
7.K 產品文未能設法保持

在低溫等因素有闕
, 今後為改進本省水產加工晶晶質 , 冷鏈 (Cold chain) 之建立

, 必為重要之課
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Table 6. The quality investigation of frozen fishes processed

in Taiwan
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Eel (raw material)
Mahi-mahi (fillet)

Blue fin tuna (material)
Japanese butterfish (material)
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摘要

本試驗以主要加工外銷魚蝦類為對象, 包括緝魚、赤海、大、小蝦、花技、吳郭魚等 , 研究其在

常溫、冰藏 , 深溫凍融下之品質 , 溫度耐性 , 其試驗結果如下 :
一、在常溫下 , 魚蝦類主要為腐敗分解現象 , 在永載時 , 除腐敗分解外 , 小蝦未經黑變保護處理

者 , 尚發生黑變現象。
二、深溫凍結下﹒路魚、赤海、花技等 , 主要為組織 , 品味等之變異 , 小蝦則除組織 , 品味變異

外 , 亦有腐敗分解者。大蝦則普遍為黑變現象。吳郭魚主要為體色變紅 , 經初步研究主要為去血未完

全所致 , 此點仍待試驗。
三、本試驗與國外之標準比較 , 魚種及產地回略有不同 , 然其結果未有顯著差異 , 而以本省所產

魚類之財存期限 , 稍有偏低之趨勢。
四、本省主要外銷冷凍水產加工品品質 , 均屬良好 , 唯少數冷凍小蝦及花技睏肉 , 因作業不當而

致品質稍差。此在加工過程及原料存運時 , 維持低溫 , 當可改善其品質。

M
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