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紅蝦冷藏自守溫度和道度最適條件之探討
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蝦賴在我國的漁業經濟上佔有極重要的地位 , 為連洋及近海拖網漁業的主要漁獲物 , 的在 30
%(5) 。民國 70 年時 ,

我國蝦類漁擅量這七萬三千公蝠
, 估該年總漁獲量的 8% 左右 10 。揖類除一

部份供內銷外
,
大部份都以冷凍狀態外錯。蝦顯加工晶晶質的好壇

, 主要受生鮮原料蝦晶質的影響
(
的。一般近海漁船的蝦類保鮮方式 ,

概以碎 VJ< 詞之
,
但在泳藏期間容易發生褪色、黑續及產生腐敗

臭等揖象
(7)
。明j砂雖能有教防 11: 黑揖及腐敗的教果

,
但因對人體有害

,
已由政府明令祭用。亞硫酸

氫鍋雖能防止蝦觀主體趣, 但保鮮〈防腐〉欽果殆無
{
剖 , 旦漁民概以撤佈式進行 , 致其用量難以正權

控制
,
蝦獄中聽留的二氧化硫含量往往都超過 100ppm 之眼鐘

{

的。故碰需尋找不必舔 B日任何肪腐劑j

或保鮮劑的方法 ,
逼到蚯蚓時 i\iii 而能有教肪 11: 黑揖並保持蝦類鮮度的目的。

促使蝦頓在泳獻期間迪生褪色、主票趨及腐敗真等鮮度降低的自頁 ,
主要是受到蝦也內酵索及微

生物的作用所致。3 悶。氯及食鹽早已彼證質具有抑制微生物繁殖的欽果 , 而溫度對徵生物相、繁箔
速昌縣及酵孟德居住亦布很大的影響

(3)
.放以滴水保持蝦獄鮮度時 ,

視 1ft ;!'II 嘲度乃成為函 1ft: 製的兩個影

音可



自

響因素。使用冷卸海 2f( 或再打入二氣化碳於泠卸海 2f( 中以保持魚類鮮度的方法 ,
在國外巳有許多這

方面的樹究 oa QClQ'/) 。台商省故府農林廳漁業局從民國 69 年起 ,
即陸續輔助小型近海漁船裝設預冷糟

及海水冷到蹺
,
以冷卸海 2f( 取代傳統的碎 liJ\ 達到保持漁種物群度之欽果。筆者等

(4)
曾經調查漁民使

用海 2f( 冷均驗之反暉 ,
發現許多有待改進之處

,
適用魚類亦因魚種而異 ,

故溫度和鹽度應依魚種作

適當的調聲。

本研究主要在於尋找缸蝦使用冷卸海水保鮮時之最適溫度和鹽度 , 以肪 Jl: 黑變、提色及腐敗矣
,
達到延長其冷酷萬命及保持置好鮮度之目的。

材料與方法

� 原料蝦及其處理方式

原料蝦厲缸蝦 ( red shrimp. Solencera ρrominentis ). 俗稱大頭缸蝦 ,
直接接自宜

閣大漢當天捕麗泳臟的鮮蝦 ,
每公斤的 100 - 200 尾

, 置入保溫箱中並 2 日碎泳保冷 , 在 1 小時內

揖間實驗室
,
立刻以兩種方式加以處理。

第一種處理方式係將原料蝦分別置於 O
�C 碎泳 ( freshwater ice. FWI ) . 5 �C � 永 (

freshwater. FW ) 及 5
�C 3 % 鹽水 ( saltwater. SW) 中常藏 7 天 , 於第 o 、 1 、 3 、 5 、

7 天分別捌定其鮮度。

第三翟處理方式乃將原料蝦分別置於加聚乙婦塑膠袋 (polyethylene plastic bag) 包裝

後放在 'OOG 空氣中、。°C 碎泳中、 O
�C 3 % 鹽水中、加緊乙憐塑膠袋包袋後放在一 3 �C 7 % 鹽水

中以及一 3 �C 7 %i!2f( 中 , 同樣時描 7 天 ,
於第 O 、 1 、 3 、 5 、 7 天分別捌定其鮮度。

二毛鮮度測定項目及方法

HpH 值 : 取蝦肉 109 .加 90 mi 蒸餾水 , 均質後以 J ENCO 671 型 pH Meter 捌定之。

i 二}K 值 : 依小林和內山
(9)
的簡屬制定法為之。

(司肉汁顏色 : J技 pH 值翻定後的均質潑
, 以 4.000 rpm 離心 5 分鐘 , 再以東洋 No.5 A 濾氯過讀

q
取濾液 5 mi . to( 色差儀 (Tokyo Denshoku Model TC - I!

Difference Meter) lIIU 定其顏色值 , 如亮度 L 值 ( lightness) 、紅度 a 值 ( redness) 、黃

皮 b 值 ( yellowness) 、影度 J τττ1)i 以及色差6E 值 ( color di fference )且每次測

定時 , 均以自較為樣準品作比較。
(聞官能檢查 : 依陳伯

}

所述美國食品發物管理局 ( Food and Drug Administration.

的方法檢盔
, 依體表顏色、黑趨程度及臭味等將其鮮度分成三蝕。

)00 MC

FDA )

結果與討論

-τ各種溫度、鹽反政包裝與否條件下鮮度之鰱化

將新鮮的缸蝦份存於 O
�
C 碎冰 (FWI ) 、 5 �C 淡水 (FW) 及 5"C 3 % 鹽水 (SW) 中 7 天

,
國 1 為辭嚴期間蝦肉 pH 值之揖化情形。各組在冷藏期間 . pH 值均隨時間增加而上升。

Ogawa 等祖母認為蝦肉值在 7.0-7.2 為可接受的良好鮮度 . 7.5 左右為初期腐敗陪毆 ,
超過

7.95 時則進入腐敗階毀。自圓 1 可知 : J行騙到第 5 天時 . 3%SW 組最高 ( 7.83 ) , 但第 7 天

時則以 O
�C FWI 組最高 ( 7.99 ) , 間以 Ogawa 等的標準判斷時

,
三組之 ItJ 藏禱命都在 3 天以

內
, 但事實上不然 ( 詳姐後述 ) 0 圖 2 表示 K 值之揖化情形 , 蝦肉 K 值亦隨時悶而增加 . O �C

FWI 組及 5 �C FW 組從第 0 天的 7.699 屆上昇至第 7 天的 30.23 % 及 35.37 % .但 5
�C 3 % SW

組在第 5 天時使急速土升至 50.23 % .第 7 天時更高達 85.05 % 。內山。叫醒 5 年的研究認為即投

魚的 K 值為 5% 以下。 , 生食用魚為 20 % 以下 . iiJ 烹調食用魚為 30 - 60 % .而腐敗魚為 60
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缸蝦在碎泳、淡 2f( 和餾水中冷藏時酸鹼度的鑽化
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Fig. 2

缸蝦在碎泳、放 2f( 和鹽 2f( 中冷藏時 K 值的變化

Changes in K value of SoJencera prom inent i S during

storage in freshwater ice (FWI ) at O �C and in freshwater

(FW) and 3 % salt water ( SW) at 5 �C for 7 days

國 2

% 以上 't![Jt.(K 值判定脖藏駕命 ,
則。DC FW I 組及 5 �C FW 組在第 7 天時仍可食用 , 但 5OC 3

5 屆 SW 姐在第 5 天以後則不堪食用。圍 3 為肉汁顏色之變化情形 :6E 值以 O
�C FWI 組為最高 , L

饋均逐漸下降而以 ooc FWI 組為最低。此外
, 三組的 a 值、 b 值、 a/b 值 ( 色調 ) 及影度

、/fi2 了i)T 均隨時戲時間 H百上升。由官能檢查結果得知 , 5OC 3 % SW 組在第 7 天時體表有甚

多的黑斑且有腐敗臭 , 故目前一般輸船四以冷去。海 2f( 保持缸蝦鮮度時 , 不宜置于藏在 5 �

C' 似可用

碎冰或 5
�C 的淡水取代。雖然如此 , 但 5

�C 3 % SW 組的肉汁顏色卸最佳 , 而 o �C FWr 組則最

差。

國 4 和國 5 為將缸蝦孵於 0"(; FW 、 o �C 3%SW 、一 3 DC 7 % SW 以及加 PE 塑膠袋包裝
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缸蝦在碎泳、放水和鹽水中冷藏時顫色和色差

Changes in color and color difference of Solem:era prominentis

during storage in freshwater ice (FWI ) at O �C and in freshwater

(FW ) and 3 % sal t water ( SW ) at 5 �C for 7 days
@ 一 @) 5 �C /FW � 一 � 5 �C/3 % SW
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( 簡稱有包裝者〉分別置於 O
�C 空氣和一 3 �C 7 %SW 中冷藏 7 天時 pH 值為lK 值之聽化情形 :

pH 值和 Kfl 直都有逐漸上升的趨勢 , 在第 7 天時 O
�C 空氣中者 pH 值高達 7.99

' 已進入腐敗階駛
。在第7 天時 . O �C FW 組之 K 值最低 ( 22.04 %) .而 O �C 3%SW 組和一 3 �C 7 %SW 組分

別為 31.169 名和 28.69 % .此外 , 有包裝而脖於 O
�C 空氣和一 3 �C 7 %SW 兩組分別為 36.26 %

和 28.69 % .鼓照內山 " 的分顯標 f 售
, 三組均在可食範圍內。與圖 2 比較 , 當溫度降低時在相同

脖藏期間內 'K 值都顯著的降低 , 其中以 3%SW 起之保鮮妓果最為顯著。圖 6 表示肉汁顏色之

變你情形 :.:0.E 值在時顱期間星下降之晶勢 , 但其他兩組則皇土升之傾向 j
最顧著者烏有包裝而

時於 O
�

C 空氣中者。 L 值以 O
�C 3 % SW 值及一 3

�C 7 %SW 組均是漸增之傾向 ,
但有包裝 1fT 於

O
�C 空氣中者則有明顯的下降 , 顯示其肉色較睛。從 6E 值及 L 值可知 : O �C 3 % SW 和一 3 �C
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Fig. 6

79 屆 SW 兩組之顏色保持放果為最佳。

再溫度相同而鹽盧布、問時保鮮欽果之比較

表 1 鳥在 5UC 脖版時之鮮度總化情形。在相同許獄期間 3%SW 趣之 pH 值為lK 值均較 FW

組為蜀 , 官能檢查闢示 3%SW 組在第 5 天時已達第 3 蝕 , 已嚴重是堅硬並具腐敗臭 , 不能按接受
, 但 FW 組仍屬第 1 蝕。此一現象 , 可能係國低溫好彈性細菌之大量繁殖以及酵票作用所致。目
前使用冷部海 2J( 保持漁獲吻鮮度時﹒其溫度大欽在 5

�C 左右 , 故欲以此溫度、鹽度作缸蝦之保鮮
時 , 其有敘崩 l錢只有 3 天左右 , 作業日敏在 5 天以上的澱粉則不過於使用。

表 2 為 O
�C 脖戲時鮮縫之比較。 1fT 藏至第 7 天時 'FW 組之 K 值仍最低 (22.04%) .但官
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能上已有槌色、輕微黑發並稍其腐敗臭而屬對第 2 蝕。 3%SW 組之 pH 值在第 7 天時為 7.88

'K 值為 31.16 � 話
, 官能上色澤良好 , 無黑費及腐敗臭產生 , 屬於第 1 紋。 FWI 組的 pH 值在第

7 天達 7.99 ' 且官能上較差而屬於第 2 蝕。加塑膠袋包裝置於空氣中者
,
因般重黑鏈和強烈腐

敗臭而為第 3 蝕。在肉汁顏色方面
, 3 % SW 組最佳

,
其6E 值、彭度、色禍及亮度均較佳。放

在一ooe 府嚴時 , 3%SW 組較 FWI 組、 FW 組以及加塑膠袋置於空氣中者之保鮮欽果較好。

表 3 為在一 3
�C 7 % SW 中有否加塑膠袋包裝之鮮度比較。所有捌定值都叫不加包裝者最佳

, 尤其以官能土差異最為顧薯。有包裝者在第 3 天日有黑題產生
, 第 7 天時則嚴重黑擾

,
並具強

烈腐敗臭 ; 但不加包裝者第 7 天時色澤仍然鮮缸
, 無黑續亦無腐敗臭連生。故本表顧示 : 無使用

塑膠袋包裝冷藏之必耍。

三毛鹽度相同而溫度不同時保鮮致果之比較

缸嗤在 ooe 和 5
�C 的 3%SW 中時顱時之鮮度變化列於衰 4 中。所有測定值均以 ooe 組為佳

,
其中以 K 值之差別最為顧著 h 在第 7 天時

, ooe 組之 K 值為 31.16%
' 但 5"C 組則高連 85.05

% .官能上兩組幾無黑聽產生 , 但 5
�C 組已有強烈腐敗臭。 * 表顧示 : 溫度對缸蟬鮮度影響很大

, 溫度報館時保鮮欽果愈好。
同加聚乙崎塑膠袋包裝時保鮮欽果之比較

表 5 鳥在 ooe 空氣中和一 3
�C 7%SW 中鮮度之比較 , 兩起的官能值和 pH 值都很差

, 但一

3
�C 7 � 屆 SW 組的 K 值和色蓋 (6E) 值則較 ooe 空氣組為佳 , 顯示低溫之保鮮放果較好。

e

本研究從溫度、鹽度及包裝等條件探討以冷卸海2K 取代傳統的碎
'*
冷藏缸蝦時之最適條件 ,

作

為近海漁船使用冷卸海 2K 保持漁獲鈞鮮度時之參考。

試驗結果顧示 , 缸蝦在冷藏期間之 !鮮度指標
, 除了官能檢查、 pH 1i宣乖lK 值外

, 肉帝的 L 值和

6E 值叫亦可以用來到定。 0"C 的食鹽水
( 3 � 屆 ) 可以有欽地防止黑題及槌色 00 等外觀禮化

,
並維

持良好鮮 !拉至 7 天以 J: 。以聚乙偏概膠袋包裝的紅暇
, 其鮮度下降較無包裝者迅速 ,

故 I量有使用數

膠袋包裝之必要。缸蝦保僻的最適條件為 o �C 幸1139 逅的鹽水 , 但 79 屆鹽水的紋果反而較差。目前漁

船使用的海 2K 冷卸機只能將海 2K 冷卸至 2 -- 5
�

C' 應使其溫度能達 ooe
' 以便保持缸蝦之鮮度。

摘 要

本研究在於探討紅蝦 ( Solencera prominenti s ) 1式傳兢碎泳
'*
藏和目前推廣中的冷卸海 2K

保藏時欽果之比較 , 尋求缸但使用冷部海 2K 保藏時的最適溫度和鹽皮條件
, 並揉討包裝對品質的影

響。

原料蝦共分成 8 組
, 分別脖於不同溫度、鹽度及有無塑膠袋包裝等綠件下 7 天 , 定期甜定蝦肉

的 pH 值、 K 值、肉汁顏色及官能撿查 , 結果以 ooe 3 % 鹽水和 - 3 �C 7 % 鹽水中冷誠者致果最佳
, 但一 3OC 7 9屆鹽水中蝦肉有膨黨及軟化等現象 , 顏色較晴缸 , 放以 ooe 3 % 鹽水為最適的脖藏條

件。在泠攝期間 , 7量有必要使用塑膠袋包裝 , 因其晶質下降較其他條件下更迅遠。目前推廣的海 2K

冷卸機路改良至足以使海水溫度維持在 ooe '
否則不適於缸蝦之保鮮。

謝 辭

國立﹒台揖海洋學院 ;水產食品科學系主孟鷗同學協助本說擻
, 於 1比敏表感謝之意。
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