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檸檬酸錦緩衝溶液對吳郭魚及硬尾穆的保鮮效果

張士軒﹒誓il 世芬

Effeet- of Sod ium C i trate Buf fer Sol ut-i on- on the

Storoge L i feof Tt tapia sp. and De capt erass tajang

Shyt1.gziuan Charlg and Shyh-Fen Liu

τTIe purpose of this study was todeterm ine the effects of 曲dium citrate buffer

solut ions wi th low pH on the storage i i fe of f ish.Very fresh Ti l a抖 a sp.md

Deca ρ terus tajafzg were izzznersed into sodium Ci trate buffer solut ions 〈 pH=4.5,

5.Land 6.5 〉 , 制d then stored at5 ℃ for 11days and 6days respectively.T he

res111ts were as fol lows :(1) they were s ti l l fresh unti l the end o f

period as judged from the organolept ic test i(Dthe predorninent

Ci trate buffer sol utions or on f i sf1.skin were non-spoi l ing ones .
were psychro 帥 ilicmd halophi l ic,and can use Ci tri c acid as the source of 個rum

; 但)the sodium Ci trate buffer solut ions had BO inf luence on the f i SEE meat during

storage ;(4)the VBN Value and k va lue of these f i sh dur ing spoi lage m ay be fa r

higher th 祖 the levels of30-4O mg% 剝

effect of pH4.s sodium Ci trate buffer soIut ion on prolonging the storage life of

these two fishes was better than the others.

the s t o rag e

bacteria 扭曲dium

These bacter i a

Id

雷

食晶的酸度以及一些單讀因素會影響食品中鐵生物的生長
{1),
某些水果本身具有的酸度足以肪止

微生物的磁壇。
},
人巔乃將酸讀讀酸性成分加入食晶中使徵生物將糖類發酵成為酸 , 增加其酸度以保

存食品。

目前加工食品朝向低食墟含量的芳向進行 , 此等製晶在保存時容易腐敗 , 故有利用乙醇及其他有
觀酸來保存食品的傾向。山本等

(3}
研究七種有機酸對腐敗細菌的抑制敷果

, 發現在 pH 5.0 時之抗菌

力以醋酸為最強 , 其次是現珀酸及乳酸 , 而樺樟酸、酒石酸和讀果酸很蜀 , 就菌力之大小典其未解離
分于的比率高低一致 , 此等未解離分子具有細胞膜透過性而使酸類具有說菌力。
為了延長牛、羊屠體的保存期限並節省龍頭 ,OS 伽 ld44hE 製一種混合的酸激〈於求中加入

2% 酷酸、 196 乳酸、 o .2596 樺釀酸及 0.1% 說壇血酸〉 , 對牛、羊屠體噴洒 , 分別在 7 ℃和 IO ℃

下保存 , 結果器為能有敷的抑樹脂內細菌、大腸菌群 , 請少生菌數 , 具有延長保存期限的敷果。在低
PR 時 , 酸類的未解離型分子比率由增加 , 醋酸原本具有良好的就菌力 , 而在添加其他酸類後 , 其說
菌敷果更為顯著﹒

由於融類對於果實、發酵食品以及牛、羊屠體具有延長保存期限的敷果 , 筆賽等乃徵探討酸類對
魚頭是否也具有保僻的教果。雖然醋酸敷果最好 , 但有揮遍性刺激味 a 易使人不舒咦 , 乳酸可能促進

有可
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乳酸蘭的生長而使魚肉星酸性 , 現珀酸價昂 , 檸攘酸價廉百J 供食用 , 亦然前述之缺點 ,
故選擇檸幢幢

為本試驗用的酸。將檸擴酸溶液以氫氧化訥調整其 pH 值在酸性下 , 成為檸攘酸錦躍衝溶液。然使鵲
新鮮的具郭魚和硬尾膳浸潰其中 ,, 在 5

。 C 于昨存 , 以探討此等緩衝溶波之保鮮效果。

材料與方法
F弋原料魚 :

叫吳郭魚 (Tila 戶 ia sp.): 為基陸市仁愛市場中銷售的種新鮮狀態者。平均體長 24.26cm, 平均

體重 300.52g 。

臼硬尾絡 (Decapterus lajang): 為宜蘭縣大溪漁港當天漁獲以水永運間港內者 , 鮮血極佳。
二三藥品:

←4 梅樟酸 (citric acid): 為食品紋。

臼其他分析用欒晶 : 為特純敘以上者。

三試驗方法 :

H 具郭魚 :

市售極新鮮的吳郭魚→採樣 ( 選擇大小相近者 ) →加碎主|〈保溫→返回實驗室→分組→檸擴酸軌巖

衝溶液中浸潰→ 5
。 CRf 存→定期讀 |j 定鮮度。

亡3硬尾滲 :

現榜的硬尾蜂→採樣→加碎永保溫→ 1~2 小時內返問實驗室→檸犧酸納緩衝溶液中獲潰→ 5 。 c
脖存→定期測定鮮度。

.四檸積酸鍋棋衝溶液的配法 :

先配製 M/IO 檸撮酸治液及 N/10 氫氧化鍋溶液 , 將其按一定比例混合 , 再以鹽酸調整其 PH 值負

4.5,5.5 及 6.5, 並預泠至 5OC 供試驗用。

在硬尾略試驗中 , 另外加入 1.5 食鹽於各緩衝溶被中。

五測定項目及方法 :

H 樟檬西要訥緩衝溶液 :pH f直
(5)
、生菌數 (taerobic plate courth APC

)(6)
。

已魚體 :pH 值
(5)

、 VBN 值
(7)

、 K 值
(8)
、生菌數‘ (APC)(6) 及官能檢查ω。

結果與討論
自弋魚的 pH 值之變化

一般而言 ,
魚死後隨著鮮度的低落

, 魚肉的 pH 值會先下降 , 然接回升 , 終至腐敗。從圖 1 得知

: 奧郭魚在 pH 4.5,5.5 及 6.5 的檸樣酸錦躍衝溶液中淒潰 11 天 ,
其肉之 pH 值並無明顯的差異

, 亦
無升高的傾向 ,

表示魚肉仍具良好的種儷能力 , 魚肉鮮度仍佳 , 而以 pH4.5 組的效果最好。硬尾戀之

結果與吳郭魚相似 ( 未圖示 ) 。

主檸擴酸銷糧街溶液 pH 值之變化

結果如圖 2 所示。在脖存期間定期測定檸攝酸訥種衝溶液的 pH 值 , 顯示隨時存日數之增加 , 其
值有漸升的傾向 ,

上升幅度約為 0.5~1.0 。 pH 值上升的原因 , 可能是存在於魚皮上或種衝溶液祥
的徵生物 , 利用檸樟酸及魚皮上的黏液為營養暉 , 而代謝產生一些鹼性物質所致。

4

三三魚肉 VBN 值之變化

吳郭魚在 11 天陪存期間 , 其肉之 VBN 值都在 2Omg% 以下
, 各組間並無明顯差異 , 而且都都

在種定狀態 , 顯示 VBN 的生成及分解受到控制而達平衡的狀態
,
如圈 3 所示。

且更犀略在脖存到第 4 天以前 ,
其肉之 VBN 值仍在 2Omg% 以下

,
如圖 4 所示

,
顯然 VBN 的生 5

在第 4 天以前受到相當的抑制。空白組及 pH5.5 組在第 5. 天連最高值 , 第 6 天時反而于降
, 可能因
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VBN 的分解速度大於生成速度所致。 pH 4.5 姐及 pH 6.5 組在第 6 天時急速上升 , 可能是 VBN 生

成速度大於分解速度的緣故 ; 雖然其值超過 50 呵 %, 但從後述的官能儉有結果得知魚肉尚未腐敗 ,

故在本試驗條件下 ,VBN 值之主升並不表示其鮮度已急速降低或腐敗。
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Fig.5

四魚肉 K 值之變化 :

如閩 5 研示
, 奧郭魚的 K 值在脖存期間有上升的趨勢

, 四組之問並無明顯的差異。雖然在第 1l 天

高達的 ~70%, 但因魚肉尚未腐敗
, 故在此脖存條件下 , 檸攝酸鍋雖然不能阻止 K 值的上升

, 但有

好長保存瑚限的效果。

硬尾槍在脖存期間
, 其肉之 K 值亦有上升的趨勢

,pH 5.5 組在第 6 天達 52% 左右 ,PH4.5 組最

低為 25% 左右
, 如闡 6 所示。此結果與具郭魚者很相傲。

豆豆生菌數之變化:

H 吳郭魚方面 :

1. 樺績酸鍋棋衝溶液 : 如圖 7 所示 , 在第 7 天前均有上升的傾向
, 以空白組上升最多 ,pH 4.5 組

最少 , 顯示 pH 值較低時對微生物具有較好的抑制效果
, 其原因乃 PH 值較低時

, 未解離的檸攘酸分
(4)

于較多之故

2. 魚皮 : 如圖 8 所示
, 魚皮上生菌數之變化與檸攬酸訥巖衝溶液者很顯缸 , 其原因應為魚皮與該

餒衝溶液直接接觸所致。 pH4.5 組在第 4 天前具有較好的抑菌效果 ,PH5.5 組及空白組之抑菌效果較

差 , 顯然此時的優勢菌較適合在 PH5.5 的種衝擠液中生長
, 但不適合在 pH 4.5 的條件下生長。

3. 魚肉 : 如圖 9 所示
, 在第 7 天前

, 徵生物的成長較慢 , 顯然具有遲糟的作用。在第 11 天時 ,

pH 4.5 組反而最高 , 從前述魚肉 pH 值無顯著變化的結果推知棒擴酸銷糧衝溶波對魚肉並無影響
, 故

其增加應與魚肉中存在的徵生物種類、性質及數量有關。

臼亞奧F已略方面 :

1. 樺擴酸銷糧衝溶液 : 與圖 l0. 相缸
, 在第 4 天前

, 除 PH5.5 組外
, 其他各組的微生物都受強相當

的抑制。空白組在第 6 天時之所以升高
, 可能為好鹽菌利用魚皮上之黏液及水溶性成分為營養跟前大

量繁殖所致。pH 5.5 組之生菌數急速上升 , 表示此種好鹽菌直在 PH5.5 的狀態下
, 能有效的制用檸釀酸

O:pH 5.5:A :pH 6.5)



98

圖 6

Fig.6
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圖 9

Fig.9

為E廣嘿 , 但不適合在 PR 4.5 或 pR6.5 的條件 -F 生長。此外 , 也於魚肉並未腐敗 ,
故此時存在的優勢

商酵為好彈性 , 最適生長 pH 為 5.5, 能利用檸書長敢為營養源 , 非腐敗商。

:L 魚皮 : 組團 10. 所示 ,
其生菌敵之變化與種衝溶被中者相缸 , 亦以 pH 5.5 組為最高 , 其原因為魚

皮與該巖衝溶液直接接觸所致。

3. 魚肉 : 圖 11. 顯示 , 與吳郭魚的情形顯缸 ,
在第 4 天以前有一運滯期

, 微生物的生長受到抑制。
第 6 天時則以 pH5.5 組增長最多 ,

空白組次之
, 其原因亦應與原來存在的鐵生物之種頸、性質及數

量有關。

目奧郭魚興硬尾路之比較 :

1. 相異點 :

硬尾睡在脖存期閉 , 不論是樺擴酸鍋巖衝滄漲、魚皮或魚肉中生菌數的增加速度 , 都比奧那魚
為慢..其原因可能是非好鹽性徵生物在接尾縷的試驗條件下故食鹽抑制所致。

2. 相同點 :

在樺樟酸納巖衝溶液或魚皮上佔優勢的徵生物 , 其最適生長 -pH 約為 5.5, 能利用禪樟酸為營

養囂 , 不是腐敗菌 , 不適合在 pH4.5 或 pH6.5 的樺樟酸訥灑衝溶激中生長。 PH4.5 的檸攘酸訥種衝溶液

在試驗初期 , 雖能有致地延遲微生物的成長 , 但由於溶液的 pH 值隨脖存日數而上升 ,
故到末期此等

微生物乃星成長的趨勢。由於魚肉的 pH 值幾乎不受外界樽擴散錦種衝滄濃的影響 , 顯示具有良好的
綾衝能力 , 的然新鮮 ., 故魚肉中微生物之變化 , 應與原來存在的微生物種類、性質及數量有關。
71 官能檢查

衰 1 及衰 2 為對體表色潭、眼球還明度、蟬的顏色、肉賣彈性及臭味之官能核查結果。其評分標

主
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硬尾膳在 5
。 C 樺樟酸銷縷衝溶液中脖存 6 天期間背肉仔氣性平較菌數的變化。

Changes in aero 垃c plate comt of dorsal meat of Decaptems Iajang during storage

in different sodium citrate buffer solutions atfC for 6 也ys.( 口 : ∞ntrol; ﹒

關 11.

Fig.11

A:pH 4.5;O :pH 5.5; ﹒ :PR 6.5)

與郭魚在 5 。 C 不同的樺擴酸鍋輝衝溶液中時存 11 天期間的官能儉益結果。
Results of organoleptic test*otTilam-a sp.during storage in different sodium

citrate buffer solutions at 5 。 C for 11days.

表 1

Table l

臭味
。由r

質感
Texture

體
Gil l

眼睛
Eye

外觀
Appearance

項目
Item

1174211742ll74211742ll742天
Days

32113221321132113221對照組
Control
pH 4.5

pH 5.5

321122213113211221

23

23

1122112111311121l1

21321221132212111pH 6.5

﹒評分 1,2,3 分別用來表示良好、普通、低劣。

,me scores ,1,2,azzd3,are u 田d to represent good,fair, 缸M1poor resRCtively.

學



硬尾峰在 5OC 不同的樽樣酸緩衝溶液中時存 6 天期間的官能被查給結果。

Table 2Resul ts of organoleptic test*of Deca 戶 t erus lajang during storage in dif ferent

sodium citrate buf fer solut ions at 5
。 C for 6days .

表 2

104

臭味
。 rdor

質感
Texture

總
Gill

眼睛
Eye

外觀
Appea rance

項目
Items

6534265423653426534265342天
加

322111212222111111l2111對照、組
Cont ro l
pH 4.5
pH 5.5

111l2122l1121l1232 品 21

l1l1221111122312

322

學評分 1,2,35 于別用來表示良好、普通、低劣。

難τTIe scores ,l ,2,arH13,are used to represent g ∞d,fair ,and p ∞ r respectively.

111112222l1111111111pH 6.5

擊為 3 點佳 , 即 1 代表良好 ,2 代表普遍 ,3 代表低劣。

結果顯示 , 不論是吳郭魚或缺尾繕 , 浸潰用的樺擴酸訥儷衝溶蔽的 pH 值較高時 , 較能保持體素
的色渾

, 眼睛亦較還闕 , 但對臨的顏色 , 肉質彈性及臭味則效果不好 ;pH 值較低者 , 其情形則相反
。在試驗期間 , 兩種魚肉均無腐敗跡象。依接受性而言 , 空白組及 pH 6.5 組較差。

結果與討論
F

弋 pH 4.5 的樺擴酸訥緩衝溶液的保鮮效果優於 pH 5.5 、 pH 6.5 及空白組 , 此興未解離的樺核酸分于
比例較高有關。

三從官熊檢查結果顯示 , 在試驗期間 , 魚肉均未腐散。在樺擴酸訥儷衡溶液及魚皮上的優勢菌 , 為抵
懦、好曙性 , 最適生長 pH 值為 5.5 左右 , 肯己利用樺擴酸為碳頭 , 也不是腐敗菌。

三:魚肉的 pH 值不安檸攝酸訥縷衝溶液之影響
, 顯示其具有良好的緩衝能力 , 魚肉仍新鮮。在此種借

轍方式下 , 魚肉達腐敗時的 VBN 值或 K 值可能遠高於一般認為的 30~4Omg% 或 50~60%
的。

四由於樽撮酸動蟬衝溶液在初期 EH 含有大量的生商數
, 對於保鮮效果可能有影響。如能先于以誠菌虛

理 , 再進行試驗 , 則應更能芷確反應出其保鮮的效果。

要

將種新鮮的市售具郭痛及硬尾蜂 , 在 pH 4.5 、 5.5 及 6.5 的樺攘酸錦儷衝溶被中漫潰 , 在-rcT
RT 存 ii 天及 6 天。結果顯示 : 在時存期間

, 魚肉尚未腐敗 ; 在嚴衝溶液及魚皮上的優勢菌並非腐點

菌 , 而屬於低溫好鹽性菌 ,
能利用樺擴酸為碳標而大量增殖 : 該種衝溶液對魚肉並無影響

, 但魚肉膽
敢時的VBN 值和 K 值可能連高於 30~4Omg % 和別 ~60% 。 pH 4.5 的緩衝溶激之保鮮妓果最好。

摘

辭

本試驗進行期間 , 承員長王文亮先生、駱秋燕小姐以及國立台灣海洋學院陳壁裕、林旭陽兩位同學
之協助 , 得以完成 , 謹申謝忱。
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