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體柴魚包。片色澤保持試驗

蘇黨月 郭世榮 彭賴楠

Studies on the color preservative

of sliced Katsuobushi

Suh- Yueh Su� Shih- Jung Kuo and

Shaw-Nan Peng

1. Katsuobushi slice is a natural fresh condiment, but it will loss the original fresh
pinky orange color then lowering the commerci8,1 value if the rese eved method is

unsuitable.

2. The result of color preservative test with exposure preservation is as follow:
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unstable pigment and protein in the fish meat.

前

學魚是以躍加工製成的
, 因其成品酷似木柴面得名〈日本稱睡節 , KATSUOBUSHI)

嶺 , 主要分布在臺東、花蓮和藤漢等地海攝﹒
陸文區分為正鱷〈僻揖〉及小陸〈花腫、巴鱷 ) 兩種﹒前者體積大 , 分量亦重 . .能者正好相反﹒

通常業者製做的槳魚
, 如果將一峰艦魚切成 2 斤

, 稱為「龜節 J ﹒切成 4 斤的稱為「本節」﹒如未經

過修倒之接魚 , 稱為 f 鬼節 j 或「荒節 J' 即為祖學魚﹒

接魚是以缸肉魚為原料才適當 , 其優良製品經倒成斤狀 , 外觀完整灣時 , 色澤星說愷色或赤橙色
, 帶有優雅芳香﹒此外 , 尚有以輯、峰、組等所製成者 , 稱為雜柴魚 , 其色澤為黃白色或灰白色 , 香

味精華﹒

摸魚味道鮮美 , 經倒時後可作煮喝、﹒炒架‘紅擴〈個黨〉、涼拌的主食品配抖。目前﹒日本向本

省東部地區進口的單魚
, 以價格較為低廉的祖學魚 ( 花臨接魚 , 叉稱目近節 ) 為主

, 再自行加工包。成

柴魚時或柴魚掛銷售該國各地﹒日本的一股家庭
, 自古對柴魚就有極大的偏好 , 除了作佳偏食用外﹒

甚至還將其當做調味品﹒而稱為「天然味精」﹒

當

.本省體



45 峙

台灣業者徊 , 不但供應柴魚 ,
並且也加工倒成柴魚片 , 價格芳面 ,

前者修飾柴魚零售每台斤 240
元 , 接者為倒片柴魚為 270 元左右 ; 銷售對象 ,

大部份為經營日本料理的餐館 ,
尤其市面上出售的體

柴魚片 , 均裝以塑膠袋的合氣包裝 , 在店葫出售中 ,
原來固有的桃橙色榮魚片經過 10 天或 15 天 , 臣。

提色變成賞自色或灰自色 , 而且部份柴魚片﹒脆毀敏碎 ,
甚至畢韌狀 ,

失去商晶價值甚鉅﹒因此為了
探究鯉柴魚片褪色原因 ,

進而保持其固有色澤不簣 ,
是值得研究的一個重要問題 ,

畫畫就初步試驗結果, 報告於後。

材料與方法

一、試驗材料及儀器:
l 蟬柴魚片 : 本試臘以澳洲亞拉儕拉海塌 ,

由本省流刺網漁避之凍結巴蟬 , 豔重 2.5 地 -3 旬 , 經
分析鮮肉成分 , 粗脂肪為 0.74% ' 水分為 74.92 % 。將鯉肉經糞熟、站 ( 墉〉乾、修削、發徽等 ,
依照常法製成四片開體柴魚 ( 本節 ) , 其製晶粗脂肪為 2.05 % , 水分為 16.41 %

' 經倒成厚度 0.26
rom. 寬度 2em 、長 7 冊 , 每片重量 0.3 g ( :to.Ol g) 之柴魚片 , 供作試驗之用。

Z 照度計 : 日本東京電氣樣式會社製 . TD ι C228 型照度計。
a 色差計 : 以日本電色工業樣式會社製 . ND-I0l 型色差計。

4 自動真空包裝機 : 日本大藏式自動真空包裝蟻。
E 閃電式封口機 : 台灣彰台企業公司製 ,

目光牌電子封口驗。
a 乾永 : 高雄市意祥工業股份有限公司出晶。
1 聚茉乙婦塑膠匣 : 高雄市日昇企業行製 , 8 em X 6 em X 2.5 em X 2.2 mm. 半透明 p.S. 塑膠盒。

& 聚丙
'插塑膠袋 : 台商市大輝塑膠公司製 ' 厚度。 .06 mm. 透明 P.P. 袋。

a 紅色、黃色玻璃紙 : 日本進口貨 , 櫻花牌。
m 手動倒片機 : 以個木材用飽刀代替。

二、試驗方法 :
l 包裝 : 將鯉柴魚用飽刀倒成厚度。 .26 mm. .寬度 2 帥 , 長度 7 仰的柴魚片 , 為避免壓碎 ,

首先
裝於 8 emx 6 emX2.5 em之半透明的聚茉乙 '插

( Polystyrene. , 以下稱 P.s.) 小塑膠盒 ,
每盒裝柴

魚片 4 一 5 片 , 共分 4 組依照如此不同蝶件 , 施行處理 ,
然後各以避明耐熱世之不透氣的聚丙婦 (

Polypropyler 嗨 , 以下稱 p.P. ) 厚度 0.6mm ﹒塑膠膜袋 ,
用閃電式對口機 ( Impul se sea 1 er ) 或

真空包裝機 ( Vacuum seal er ). 包裝。
(I) 對照組 : 依照上記方法 ,

柴魚片以會氣峰件下 ,
施行閃電式封口包裝。

(2) 黃色組 : 裝有柴魚片 p.s. 小盒外面 , 以黃色破璃紙包妥 ,
再接於 P.P. 膜袋

行閃電式封口包裝。
"

(3) 紅色組 : 裝有槃魚片之 p.s. 小盒外面 , 以紅色玻璃紙包妥 ,
其餘包裝方法與黃色組悶。

(4) 擴充 co, 組 : 裝有柴魚片之 p.s. 小盒內 ? 放入乾永 1-2g(lg 相當於 CO, 509 em' ) , 隨
即裝於 P.P 膜袋 ,

用自動真空包裝機 , 脫氣封口 , 隨乾 7k 之昇孽 , 致袋內克滿二氧化碳 (CO,) 不活
住氣體 , 星稍輕度膨脹。

2.,Q'i 藏 : 將包裝後之柴魚片 , 各分曝光 ,Q'i 藏與冷藏脖藏南方法 , 以供觀察測定。
(1) 曝光脖藏

將對照、黃色、紅色、 co, 等四組 ,
直接置放於室內桌上 ,

並用照度計捌定室內光度 , 則陰雨
最低為 29 Lux. , 晴天最高在 100 Lu 玄以上之峰件下 ,Q'i 藏。

(2) 冷藏置于藏

將對照、黃色、紅色等 3 組 ,
直接置放於嘻永箱之泠藏軍內 , 溫度在 4 0- 8 0 C 之蝶件下時轍。 -

1 測定 :

在會氣蜂件下 , 施
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(0 水分測定 : 依照常法測定。
(2) 粗脂肪測定 : 依照常法測定。
(3) 色度測定 : 探用日本電色工業株式會社的 ND-lOl 型式色差計視 i定。色度的數值表示法 :L 表示

明度 ;+a 表示紅色度 ,-a 表示線色度 ;+b 表示黃色度
, 一 b 表示藍色度 ; bla 為彩度 , 而色

差 ..6. E =" �L '+..6. a ' +..6. b' , 則色差的單位為 NBSCNational Bureau of standards) 。

將鰱柴魚倒片
, 選取血合肉以外之正常肉片 , 各測定 5 次 , 而求其平均值。

1

緝 果

柴魚片脖藏試驗開始時 , 其成分粗脂肪為 2.05 % ' 水分為 16.41 % 。柴魚片原來之色禪 , 經肉
眼官能判定為桃橙色

, 經色差計測定其色度結果 :
L 為 38.7 , 為表示明度 , 由 0 -- 100 ' 即由黑~ 自 o

a 為 7.0 , + a 為紅色度 , 值愈大 , 缸色度愈深。 -

b 為 10.3 ,+b 為黃色度 , 值愈大 , 顏色愈黃。
然後每隔三週測定一次 , 結果如次 :

H 曝光賠藏中色澤變化情形 : 經日變化
, 由圖 1 可以了解

, 在色度之明度 L 芳面 , 4 組均隨身鐵時

間增長而增加 , 其中以對照組明度變化較大 , 填充 co, 組變化較嚴和 2 紅色組與黃色組變化情形差不

多 ; 在紅色皮 a 的變化情形芳面 , 由圖 2 可看出
, 隨脖藏時間的增加 , 先是很明顯的下降而畫畫逐漸上

升 , 其中以擴充 co, 組在上升時比較平輝 ; 由圖 3 縛知 , 黃色度 b 之變化隨時藏時間增長而上升 ; 至

於彩度 bla 之變化為先是很顯著的上升
, 而復幢脖藏時間增加而降低 , 然後再稍徵土升 , 只有填充

co, 組是上升、下降而再上升叉下降。綜觀其結果 , 可知 4 起的色澤保持敷果
, 以填完 co, 組最為良

好。其順序如次 : 填克 co, 組> 黃色組〉紅色組> 對照誼。
白泠藏棚中色澤變化情形 : 如圖 5 所示得知

, 色度之明度隨脖藏時間之增加 , 先繃著的上升 ,

而後輝慢下降 ; 由圍 6 知缸色度是隨J& 藏時間增加先降低而後逐漸增加 ; 再由圖 7 可以了解
, 黃色度

在冷藏脖藏中變化很小
, 其中以黃色組變化最小 , j 區是一直不簣 , 到最後才增加 , 而對照組則增加然

接保持穩定 : 至協度 bla 與贓時間之關鯽圖 8 研示 , 完增加後誠少再獻嗎 ? 綜合結果
,

可以如此表示 : 黃色組> 紅色組> 對照組。
同各種置于藏法之色差比較 : 根撮色差 N.B.S. 與感覺差之對照裹一

, 即可由衰二可以看出 'm' 藏發

Table. I. Tbe relation between color differenceN.B.S.and sense difference.

Sense difference N.B.S.C..6.E=color difference)

Trace 。 - 0.5

S Ii gh t 0.5 - 1.5

Noticeable 1.5- 3.0

Appreciable 3.0-6.0

Much 6.0 -12.0

Very much 12. 。一° 'Yer
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Table.2. The relation between 'color difference and time for various packing ana

peeserve method.

eG. C.G
Re fr i p,e-

ration

�E

Y.G. Y.G.
Refri ge-

ra t Ion

�E

R.G. R.G.
Refrige -

ration

�E

CO2 G.

Exposure Exposure Exposure Exposure

�E �E �E �E

o 一 3 5.46 3.34 4.22 一一 2.83 4.22 3.54 3.69

3 一 6 0.9 0.17 0.25 0.36 2.34 0.41 0.46

6 一 9 1.56 _O.9 1.14 1.00 1.22 1. 74 1.21

6 4.43

0.95

2.49

2.30 0.66 1.72
9- 12" 2.06 0.28 1. 70

。一 5.01 3.25

2.43

4.76 3.19

2.10

3.43

。一 9 5.01 3.88 1. 50 4.35 3048

0- 12 6.92 2.20 4.99 1.37 5.32 1.94 3.74

C.G. : Contrast group.

Y.G. : Yellow cellophane paper packing group.

R.G. : Red cellophane paper packing group;

CO2 G. : Filling CO2 gr ∞ p.

每次測定之間色差的改變較小 , 大都只在 Slight 的程度 , 有些甚至看不出有顏色變化 , 只有曝光脖
藏各組在後兩次問之差色可看出改變

, 而泠藏脖藏各組之色差都比較小 , 顏色變化之能見度較低。開
始脖藏

1

前與置于藏後各 :9\ 測定之闊的色差讀化 , 在曝光脖藏。 , 各組之色差隨時間增加而增加
, g�.I& 藏時

間愈畏 , 則顏色改變愈大 , 尤其對照組在最後可以清楚的看出已變色 , 而 CO. 組�E 的變化很小
, 部

顏色改變的程度看起來都差不多 ; 在泠藏脖藏各組之色差則隨時間而擴少 ? 但仍可看出變色 , 而以黃
色組的變色程度最輕。

綜合上述各項試驗結果可知 , 不論從肉眼觀察與色差計測定值來看 , 、很顯然的 , 蟬柴魚倒片用冷
藏脖藏要比曝光鮮藏顏色不易變化

, 尤其泠藏時藏中 , 以黃色組的效果絞佳。

討論

一、柴魚片色澤變化, 自柴魚製造過程中 , 或製造之後剖開始發生 , 則固有的鮮麗桃橙色澤 , 還漸變
i

成黃白色或灰自色 , 失去光潭 , 柴魚組織星鬆脆龔自色 ( 日本柴魚業者稱為 shi uta) , 香氣、
口味均欠佳。此理由有 :CD 脂肪氧化所產生的。 @筋肉色素受某種原因分解褪色。

魚肉油脂在室溫下受氧氣的影響引起氧化作用 , 此種自動氧化作用 , 是因氧氣和不飽和脂肪
酸的雙鏈發生化合作用 , 初期產生過氧化物 , 然後再分解成醒類和觀穎 , 因此 , 魚肉油脂含有多
量不飽和脂肪酸

, 很不安定 , 在加工過程或成品置于藏中極易與空氣中之氧發生氧化作用 , 使柴魚
產生油澀現象。

二、標製晶的色澤形成
, 可認為是由甲基化合物與氮基化合物的福變反應 ( 即梅納反應〉結果所形成 .

的 .\ 紅肉魚的肌肉所以會帶紅色
, 是因為肌肉中所舍的色素為肌紅素 ( Myoglobin 肌紅蛋自 , 簡

稱Mb) 及血紅素 ( Hemoglob,n 血紅蛋白 , 簡稱 Hb) , 兩者都是一種由色素與蛋白質結合而成
的物質 , 故被稱為色素直是自質。血紅素即是血液星紅色的原因物質 , 在魚肉中 , 只有少量的血紅
素的存在 , 大部份之色素為肌紅素 ( 含量約在 90% 以上 ) , 此肌肉中之色素蛋自質不安定 , 會因
凍結、加熱、或光線照射等作用 , 而產生變化 , 色素蛋白質在變化過程中常常會與蛋白質 , 脂肪
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酸等結合成變性血紅素 ( met Hb ) 及費住肌缸素 ( me t Mb) , 而使肌肉褐變或變性。
三、館接魚包:Ij 片在 JtT 藏中 , 其油脂的不飽和脂肪酸及成分色素的肌紅素 ( Mb) 及血紅素 ( Hb)

依據上述 , 既然由於凍結、加熱、光線等氧化作用 , 而產生接化 , 因此 , 需事先研究抵制脂肪的
自動氧化作用。本次試驗所舉辦項目 :

l 抑制光線作用 : 在常溫下為抑制柴魚倒片由光線作用褪色 , 使用黃色故璃紙遞光效果稍好。各試
驗包裝紙之遮光抑制照度 , 以晴天室內照度 100 Lux 時 , 透明破璃紙為 88 Lux, 紅色玻璃紙為 26

Lux, 黃色玻璃紙為 56 L 區 , 此黃色故璃紙與試驗結果略有不同 , 其原因是否因著色玻璃紙對光線
之折射的差別 , 待以後試驗牽證。

Z 抑制j溫度作用 : 在電永箱泠蹦 ( 4 �- 8
�C) 者 , 各著色改璃紙包裝之試麟組與對照組 , 其遞光

抑制j 照度放果無甚差異。低溫亦有誡少脂肪氧化之欽果。

抑制j 氧化作用 : 填入乾永 (CO, ) 並脫氣包裝者 , 在常溫脖藏試驗組中列為優者。
四、爆煙成分對於蟬肉之色澤形成 ' 。經過加另辦試驗

, 即將巴體依照常法施行囊熟放泠後分為@以木

炭措乾 , 再以電熱點縣谷殼發生熱值爆乾 ;� 培乾2 爆乾均以電熱焰乾而製成柴魚。結果 CD: 隱

煙者色度為 L 為 38.2 , a 為 7.0 , b 為 8.5 ;@ 不 ;據煙者包串通為 L 為 39 . 2 , a 為 5.5' b 為

9.9 。可見懦煙者所形成色澤為較鮮麗醜橙色 , 此與外觀肉眼觀祟相符。

摘 要

1 鯉柴魚倒片是一種味道鮮美的天然調味在料 , 如脖藏不當 , 即會夫去原本鮮麗的幫甘壺色澤 , 影響
其商品價值。

Z 以各種不同包裝 , 進行曝光脖藏試驗結果 , 其色澤保持之優先順序為 : 擴充 CO, 組> 黃色組〉紅
色組> 對照組。

1 以各種不同包裝 , 進行泠藏肘藏試驗結果 , 其色澤保持之優先順序為 : 黃色組> 紅色組> 對照組

4 鯉柴魚倒片用泠藏 JtT 藏較曝光帶藏對色澤保持教果為佳。

已柴魚脖藏中色澤龍化 , 組織鬆脆龔自的原因布 :
,0 魚肉中油 H樹立不飽和脂甜酸多而不安定

, 見墊空氣中氧發生氧化作用 ?
ii) 魚肉中之色素蛋白質不安定 , 因凍結、加熱、光棍照射等作用 , 而使肌肉蛋白質變色或變性。
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