
油脂之油蜻〈走泊、油氧化、 Fat Oxidation 》為水產加工品保存上最棘手的問題 , 因魚
油含有二重結合之脂肪酸較多 , 甚至 1 分子中二重結合者有 6 個之多 , 因此 , 水產加工晶容易引
起氧化 , 其油脂之油燒機構 , 主要是與氧氣接觸產生及應所致 , 雖然油脂容易氧化 , 但在沒有氧
氣狀態下 , 不能進行氧化作用。

根按這個原理 ,
現在市面上食品之包裝有真空包裝、充氯包裝、加入脫氧劑包裝等方法 , 盡

{1}
量肪止加工食品之變賞。接彭、顏、林 (1961 〉之研究 , 真空包裝後之鳥魚子 , 經過殷商加熱
〈85

。c,3Omin 〉 ,
在常溫雖可保持 6 個月不適擻 , 但其色澤無論是否載菌加熟 ,20 天後均

龔黑福色 ,4 個月接有刺載昧 , 其油脂酸價已高達 6O mg/g 左右 ; 又據
,

彭、李
(2}

〈 1964 〉之研

究 , 在鳥魚于製通過程 , 舔加油脂類的氧化肪止劑 NDGA 、 BEET 、 EN 等 , 加入墟讀禧被中 , 議
在日乾初期重布等 ; 雖事先攝加抗氧化劑之烏魚子真空包裝 , 在常溫可保存50 天不發傲 , 但其色
澤逐漸變為暗福色 ,

其抽脂酸價變化 , 對於舔加就氧化劑與否及無包裝或用塑膠瞋袋包裝者 ,
均無顯著差異。

過去所用包裝塑膠膜袋 , 其氧氣遁過率〈 m叫1/川mz/ 鼎也y以〉封{1H惚胸叭2n吭}L,PmE 〈ωo.l 叩omIn恥E
〉為 9ωo~10 ω0,PVC 〈 o趴.o“6mm,Polyvinyl chloride 〉蜻 11o~1u2o 恥,RW,//C 〈 o .o仿5am ,
Ce叫l lo叩ph恤aEnml蛤e/Po 叫1y"eth 卸yle 閻ae 〉篇 4必o~5o, 較之現在市面上使用之盟膠膜袋氧氣遁過盡率學 ,

Themullet roes were packed in PIEstic bags containing either air (air package)or

nitrogen(Nz-package),Each was frUther added with deoxygen reagent(DOz-package),

alcohol woo1(AW-padcage),and deoxygen reagent and alcohol wool (DOz-AW-

package).After package,tlm rn1diet roes were stored at ambient temperature for com-

parlson-

The mullet roes before packaging and after storage for 7,14,28,42and 56days were

sampled for estimating the change of appearance,the acid value and the peroxide value

of the oiis.

According to the r 巴SUIts,the best one was the DOz-package soup.This group had

the least char1geduring storage,comparing to the other 7groups.After 8-week storage,

the indicatGr in the packaging bag was still red showing that there was no oxygen in the

bag.The peroxide value and acid value of this group was about 1.7meq/kg and 3O mg/g

respectively.

The package and use of deoxygen reagent was very simph and effective,therefore,

it is worthy of extention and application.
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KOP/PE 為 14~25,OV/PE 為 4~7 等 , 前後兩者相差甚鉅 , 可見包裝用透明塑膠膜袋阻透氣
性之性能 , 現已提高接近理想之階段。

此次試驗特別用透明 OV/PE 積層塑膠膜包裝袋
, 不用抗氧化劑及防微劑原則下 , 包裝保存鳥魚

于晶質 , 以利提高衛生條件 , 並且增加外銷鳥魚于。

材料與方法

弋試驗材料 :

付鳥魚于 :

加工進口鳥魚于 , 每副 4 台兩 (15O g 〉左右 , 市厭 960 元/ 台斤 , 購進接經過電風扇吹胞。
小時 , 再進行包裝。

{二j包裝袋
{的 :

OV/PE;1SP 厚度 OV 〈Polyvinylidene cbloride 眾二氧乙婦膜
, 重蓋雙軸延{ 時Polyvinyl

alcohol 書長乙婦醇〉 , 積層的戶厚度 PE 〈 Polyetbyleae 眾乙婦〉。 150mn � 25Omm 每個

新台幣 2 元
, 台中市三樓企業公司製 ' 氧氣遍遍碧輝 4~7ml/nF/day 。

(司酒精棉包
{5}:

脫脂棉花摺平 Icm � 1c zn→加純酒精 o JEEII →密封於 EE 小費→放冷顧保存。

回脫氧劑和被知劑 :

1. 脫氣劑
(6){7)

Ageless 〈費特麗色〉 z-50, 新台幣 1.5 元 / 包 , 日本三菱瓦斯化學蝶式會社製。
2 被知劑

Ageless-Eye( 曹恃麗色眼〉新台幣 1.2 元 / 包 , 日本三菱瓦斯化學株式會社製。
同真空克氮包裝機

奧地利製 ,GK-120,6OHz ,110v,22A, 新台幣 18 萬元。

的藥品

1. 氫氧化餌 : 試藥特級。之酒精 : 公賣局藥用酒精。 3. 乙輯 : 高挂試靡。 4t 勵歐 : 試藥一蝕。 5.
乙酸 : 試藥一蝕。 6. 氯彷 : 試藥一級。 7. 碘化研 : 試樂一級。 a 硫代硫酸錦 : 試賽特級。 9. 轍輯

: 試藥一級。 la 甲醇 : 試藥一蝕。

三毛試驗方法:

付鳥魚于包裝

將鳥魚子每副平均切成四塊 , 用 OV/PE 〈 15 戶 /6OP) 作如下包裝
, 放於電EK 箱冷藏〈

13
。C 〉時藏。

1. 含氧包裝

〔IJ 鳥魚子和被知劑一起直接合氣包裝密封。
(2) 鳥魚子和脫氧劑、儉知劑一起包裝密封。
臼 )鳥魚于和酒精棉包、被知劑一起包裝密封。

但)鳥魚子和脫氯劑及酒精棉包、被知劑一起包裝密封。

2, 真空克氮包裝

(1) 鳥魚子和被知劑一起真空克氮包裝密封。

ω鳥魚于和脫氧劑、被知劑一起包裝密封。

。)鳥魚于和酒精棉包、機知劑一起包裝密封。

( 是)鳥魚子和脫氯劑、酒精棉包、檢知劑一起包裝密封。

仁}測定鳥魚于之酸價及過氣化樹價

1. 測定次數

lO~
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包裝前棚定第 1 次 ,7 天測定第 2 次 ,14 天測定第 3 次 ,28 天測定第 4 次 ,42 天測定第 5

次 ,56 天割定第 6 次。

2 分析方法
(1) 袖脂萃取

(8)

使用氯彷 : 甲醇 =2:1(V/V) 之混合溶劑直接萃取 3 次 .過讀後以誠壓濃縮去除有機

措劑 , 得到了油脂供作各項分析。
(砂酸慣 "} 〈 acid value,AV 〉

取 2~3g 油脂措於 5Oml 之酒精 : 乙酷=1:1(V/V 〉混合溶劑
, 加 2 滴勸敵指示劑

後以 0.1N KOH 滴定 , 同時作空白試驗。計算
〈 A-B ) � N x56.II

酸價=C

A: 樣品之氫氧化餌溶被消耗量〈 ml 〉

B: 空白試驗之氫氧化餌溶被消耗量〈 ml 〉

C: 攝晶重量

N: 氫氣化鐸泊液之當量濃度

臼)過氯化物價
(9}

〈 Peroxide value,POV 〉

取 1~3g 油脂於 25Oml 有蓋三角燒瓶中 , 加入 3Ornl 之乙酸 : 氯彷 =3:2 〈 V/V 〉

混合溶劑 , 搖均使之完全溶解 , 加 0.5ml 飽含碘化鐸澈
, 搞動 1 分鐘後加入 3Oml 蒸餾水

, 加入 0.5ml 澱掛指示劑 , 以 o .OIN 硫代蹄酸動滴定至藍色消失即為終點
, 同時作空白試

驗。計算

POV
AX NXLOOO

B

〈 m.e.q/kg 〉

A: 聽代攏酸鍋滴BEml 數

B: 樣晶重量

N: 破代硫酸錦禧蔽之當量濃度

結 果

-J 語魚子之含氮包裝與其空克氮包裝 , 在RT 聽過程中訊官感觀察其變化情形
, 其結果如表 1, 在表中

可以很明顯的看出 , 烏魚子和脫氧劑一起包裝者之變化最少 , 情形最佳 , 其含氣包裝與其空克氮包
裝之變化相餌 , 到第八適時 , 檢知劑為紅色 , 得知包裝鐘內 , 仍保持著無氧狀態。
司烏魚子之含氮包裝與其空充氮包裝在時藏過程中酸價和過氧化物價之變化情形

, 如次 :

H 鳥魚子單獨包裝 :

自圓 1 可君出 ,B 圖〈克 ,E 包裝 , 以下同〉第 56 天之酸價為 34mg/g 略少於A 圖〈含氣

包裝, 以下同〉第 42 天之酸價為 35mg/g; 而過氧化物價 ,A 圍在第 14 天就高達 42.78meq/

旬 ,B 圖則第 42 天時為 39.7Omee/kg, 很顧然的 , 真空克 ,E 包裝者較好。

仁才烏魚子和脫氧劑一起包裝

由闡 2 得知 ,A 圖 B 圍之酸價和過氧化物價之費化一攘 , 在第 56 天時 , 酸價均在 3Orzzg/g

左右 ; 而過氯化物價均保持在 2meq/ 旬之低含量狀態 , 是最好的一組包裝方法。
同鳥魚子和酒精棉包一起包裝

自圖 4 得知 A 國較B 圍之酸價略高 ; 過氧化物價則 B 圖較 A 闡高 , 而烏魚子也興味。
綜上得知 , 在這幾種包裝中 , 以鳥魚子和脫氧劑一起包裝者最佳 , 值得利用。
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綜上得知 , 在這幾種包裝中 , 以鳥魚子和脫氧劑一起但裝者最佳 , 值得利用。

言寸 言侖

水產食品比農畜產食品較易變敗 , 其原因為水分含量多 , 筋肉組織脆屬 , 組織本身含有會起分解
作用的蛋白質分解酵素及易受徵生物酵素的作用 , 其腐敗的速度較其他的食品為快 ,

魚類在加工與時

存之時 , 首先就要注意這點 , 但是在水產物方面 , 脂肪是晶質劣化的起固 , 和晶質有關適的一個重要
國子 , 倒如墟藏品、乾製品、冷凍晶等 , 以蛋自實是腐敗與屢敗的原因 , 但是特別必需要防止脂肪的
屢敗。魚類之脂肪的變敗 ,

是含有會分解作用的脂肪分解酵薰.到加水分解作用之游離的脂肪酸的變敗
, 及脂肪在空氣中與氧氣化作用的變敗等 2 種 , 接者對晶質劣化的原因至為重要 , 尤其是多脂魚的
多量脂肪 , 容易與空氣接觸 , 倒如鳥魚子的加工、保存時 ,

脂肪的氧化問題仍無法解決
, 鳥魚子加

工方法對氧氣是完全開放的 , 而鳥魚于本身脂肪含量很高 (25~30% 〉 , 水分含量也很多 (30~

36%), 於加工時油脂之自氯化作用說開始進行 , 是一種不甚時穢的產晶ω。
魚油含有高度的不飽和脂肪酸 , 與飽和脂肪酸相比 , 不飽和脂勘酸化學反應活性較強 , 能進行氫

化與氧化作用 , 不飽和脂肪酸易進行氧化作用 , 是抽脂不穩定的主要原因 , 油脂自氧化作用亦是食晶
變質的一個主要原因 , 自氧化作用是不飽和脂肪酸或合該酸的油脂 , 因輻射作用、助氧化劑讀酵素催
化與氣作用 , 生成氫過氧化物 , 再分解成藍、鍋及低級脂肪酸 , 產生刺激昧 , 是油脂變質的指標ω。

油脂的氧化作用產生氫過氧化物是一種自由基連鎖反應 , 反應式為 :

REt → R ﹒ +H -

R ﹒ +O 2 → ROO ﹒

ROO ﹒ +RH → ROOH+R ﹒

氧氣是自氧化作用的一個基質 ,
氯氣濃度低時 , 與反應速率成正比 (2 次反應 ), 氯氣濃度高 , 勛反

應不受氧氣濃度影響〈 1 次反應 ), 所以去餘氯氣是維持脂質不變質的一但重要方法帥。
由前面結果可明顯的君出 , 當含氣包裝時 , 因包裝袋內有氧氣存在 , 所以鳥魚于繼續進行氧化作

用〈 POV 昇高 ), 然後作分解 tPOV 誠少〉 , 而後再氧化 tPOV 叉升高〉 ; 而真空克氮包裝時 ,

因包裝袋內沒有氧氣存在 , 所以鳥魚于不再繼續進行氧化作用 , 而作分解 , 然後再氧化 ; 包裝袋雖然

被抽真空 ,
但因其仍具有少許還氣性 , 所以空氣中之氧氣仍會遍進去 , 時間愈長 , 氧氣還進愈多 ,

PO V 量愈增加。

當鳥魚子與脫氧劑一起包裝時 , 則情形完全不一樣 , 因脫氧劑
(8}{T}
係一種經過特別處理的活性氧

化鐵 , 與鳥魚子共同封存於容器 , 能完全肢收包裝內游離的氧氣 , 變成種定的氧化鐵及氫氧化鐵 , 使
包裝內保持無氧狀態〈由檢知 FFj 成缸色可知 ), 使鳥魚子氧化作用無法進行

, 無論含氣或克氮包裝 ,

POV 都很低 , 且撞近水平直龍。
文鳥魚子與酒精棉包一起包裝時 , 雖然 P O V 量很少 , 但鳥魚子原有的看殊不見了 ,

變成海HE 醬

昧 , 使產品變酸 ,
失去價值。據日本方面的報告

(5),
酒精掛宋典糕點類食晶一起包裝

, 有防微滋菌作
用 ; 現在與鳥魚于一起包裝 , 發生海肥醬味 , 是不是由於酵棄作用武其他化學作用 , 使鳥魚于的成分
發生變化 , 待下次進一步試驗了解。

攜 要

鳥魚于使用 OV/PE 積層包裝袋 , 作含氣包裝典克氮包裝為主 , 再分以加脫氧劑、加酒精棉包
及2 日脫氧劑和酒精棉包等一起包裝等 8 種方法 , 作為烏魚子之包裝置于聽比較試驗。

包裝前與脖藏後 7 天、 14 天、 28 天、 42 天、 56 天各分別以管感觀察變化情形
, 並揉攘萃取鳥

魚子之油脂 , 供作測定酸價與過氧化物質。
撮試驗結果 , 鳥魚子和脫氧劑一起包裝的鳥魚于之變化最少 , 包裝到第 8 週時

, 包裝袋內之後如
劑為缸色 , 表示仍保持若無氧氣狀態 , 測定其過氧化物價與酸價很但在 1.7rrleqf kg 左右 , 酸價為
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3O EI 電 /g 左右 , 是試驗結果最佳的一組。
脫氧劑的包裝使用很簡單 , 敷果很好 , 很有推廣價值。
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