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溫度與抗氧化劑對就內臟油脂財藏安定性之影響

彭昌洋
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就魚內攝占全魯克軍的 15"'"
20% .是說魚加工科用上的一項數量庸大的廣東物。由於其含油率甚

寓 , 以赤就內臟為側 , 其粗脂肪高達 36% .若不善加利用
, 則不但浩成經濟上常損失 , 而且更是一大

環境污染頭。因此間國 71 年起鶴憫究室中即開始從事此時藥物之刺用山。目前在就內臟油脂
的利用工作上已完成了就內臟袖的精

. . (2)

食用化安全性的課討仰。自遺些工作當中
, 說們讀書航空

騙泊中富舍不飽和脂肪酸
, 尤其是 EPA 更高連 105 居以上

, 而且此等成分業已經過 Dyerberg
. . .照

谷
(5)

K mh t
(8)
及

. (7)
等人的研究諾果指出 , 對按預肪動服硬化 , 肪止血詮症的發

生及誠少高脂血症均極為有教果的
, 因此也更增加了說內鸝袖的利用價值。

也因為就內臟泊中富舍不飽和脂肪酸
, 尤其是ω 3 系列的 EPA 及 DHA 成分

, 均是極為容易氧化

的脂肪酸 , 因此有需要對美安定性進行了解。針對此目的 , 我們將就內騙泄施以不同處理 '( 11 日與不加

說氧化劑〉後 , 再在不同的極度下〈鉤。c 、 5 �C&- 20OC) 置于薇 , 讀以了解其晶質的學化夢見EPA

、 DHA 等成分的改費情況 , 以做為實際應用上的參考。

育會

材料輿方法

-τ供試機晶之製備 :
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H 原料油 : 取自屏東縣海峰漁軟揖之養殖用抽 ,
保將赤就 ( Ommastre ρhes bartrami

自家消化 ,
過濾後

,
再趕超高遠遠心分離所得之精袖。

同供試油脂之精製
(2).
將粗袖觀 4 N NaOH 中和、 � 說後 ,

再以脫色劑脫色處理立 , 即可得澄清

〉內臟經

遁明之精製油脂。

亮時藏試驗 :
H 脖曦條件 : 將上述之精製油脂 ,

分為三組 , 一組舔加 0.02 %之 BHA t 另一組舔加 0.02% 之α

- Tocopherol t 此兩組第試驗組 . ,

最後一起不添加任何說氧化劑當做對照組。將三組樟晶分錢
於小玻璃爐中 , 密封之 ,

再分置於 30
�C 、 SOC 及一切。C 的恆溫箱中 , 進行置于藏試驗。

(斗測定項目 :

1.A.V. 、 POV 及 COV: 參貼過酸化脂賀實驗注
{ 的 ,

進行翻定。
2 EPA 及 DHA 之激少率 : 先將抽脂進行甲酪化

(0)

再以氣相層析儀進行分析。使用儀器為
Var ian 3700 GC ; 管控為 2mx 紹

,
不錯鋪管性 , 克場剛為 IS %DEGS on Cbrom W

AW 80/100 t FID 溫度為 260 �C t 注射口溫度為 240 �C t 管往初溫為 140
�C t 誰持 2 分鐘

; 升溫條件為 5 �C/min t 管往終溫為 220 �C; 氮氣、氫氣及空氣流連分別為 30m i / m in 、

30 mi /min 及 300mi/min 使用此錢件可在切身鐘完成分析。
將所得層析圍中脂肪酸混畫展 ( peak) 面積代入下列公式計算之。,

nunu'i

x)

、
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(2) DHA

一 f ‘ C2Od/CI8
= ( 1 一 : 0 ) x 100
、。 C

20:5/CI8: 。

註 : 1. C 忱。、 C 20:5 及 C 22',8 為各脂肪酸控告益之面積。
2.0 為時藏起始 ; t 為巴脖藏之月數。

結果與討論

就魚內瞋精製袖的AV 為 0.34 、 POV 為 U.9meq/ 甸、 CO� 為 20.7meq/ 峙。其脂肪酸組

成如衰 1 所示 ,
飽和脂肪酸 ( Sa tura ted ) 為 22.S7 土 0.05% 、單婦酸 ( Monoeno i c ) 為 33.73

:to.12% 、多情酸 ( Polyenoic ) 為此 70 :t O. 17 % ; 其飽和脂助酸比秋刀魚油脂為低 ,
而多蟬

酸則高出甚多恨" 。其多婦酸中文以 EP A 17.45:t O. 06 9恆、 DHA22.66 :t 0.13 % 占絕大多數 ,
兩

者加起來為多蟬酸的 91. 8 % t 均比大多數魚類來得高ω。

關於置于職期間就內抽油脂之晶質變化情形, 我們自各項試驗結果得如 :
-由 A.V. 的變化情形費現 ( 如圖 1 研示 ) , 骨臟齡 30

�C 時 ,
三組樣晶在前 s 個月均星現種慢增加

的情況 ,
從第 5 個月以接轉為急速增加 ,

至第 6 個月 ,
對照誼與舔加 0.02 % BHA 及添加 0.02 %

α一 Toco 凶 erol 三者的 A.V. 分別為 16.90
、 2.41':& 6.40; 足見對照組比試驗組篤高。而置于

職在 SOC 及一 20 �C 兩溫度下 ,
其 A.V; 僅在前 1 個月略為增加 ,

以後則維持不簣 ,
三組閣並無差異

。

二三 POV 的實化情形 ( 見圍 2 ) t 置于織在 30
�C 疇 ,

對照組星現急連上升的現象 , 於第 3 個月連最高量
( 5拭 6

月
eq/kg) 隨後 130 急速下降 , 由此可見其氯化器導期甚鐘且氧化作用甚為迅速。試驗組則

較為輯和 ,
於第 2 個月連最高量 ,

舔加 0.02 %BHA 者為 388. 2 m eq/kg , 舔加 0.02% α一
Tocopbero I 者為 223.3 meq/kg ,

隨後即下降之。時藏於 SOC 時 ,
對照組興試驗組之變化量均

趨於輝和 ,
但仍以對照組為高。至於脖藏於一 20 �C 時 , 頁。三者之 POV 值均無甚增加且無差異。
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Table 1

表 1 就內臟油脂肪酸組成
Fatty acid composi tion of squid viscera oil. *1

脂肪酸種類

Kind of fatty acid

含量 C%)
*2

Contents C%)

14:0 4.17 士 0.02

16: 1

0 . 35 ::!: O. 01

15.56 士 0.04

4.65 士 0.01

0.84::!: 0.02

20.54::!: 0.12

0.91::!: 0.04

0.69 士 0.01

2.50::!: 0.01

8.55::!: 0.05

15:0

16:0

16:2

18:1

18:2

18:3

20:0

20:1

20:6

1.16::!:0.03

17.45 士 0.06

22.66 ::!: O. 13

20:.4

20:5

飽和脂肪酸
Saturated

單蟬酸
Monoeno i c

今燭酸
Polyenoic

22.57::!: 0.05

33.73 ::!:0.12

43.70 士 0.17

* 1 脫色後油脂

* 1 After decolourization.

*2 三軍覆平值±標準偏差

* 2 Values represent the mean::!: standard deviation for

triplicate analyses.

用自 EPA 瀰少率來比較 , 時藏於訕。C 時 , 其值在前 5 個月均甚低且保持穩定狀態
, 至第 5 個月以後

才急速的增加 , 至第 6 個月時分別是對照值為 54.93 % ' 舔加 0.02%BHA 者為 20.85 9 后
, 舔加

0.02 % α -Tocopherol 者為 42.94 % ' 對照組較試驗組的 EPA 擴少率為寓。至於脖存在 5
�C

及一 20 �C 的各組其 EPA 均甚為種定 ( 見圖 4 )
。

至三由 DHA 瀰少牽來興斷 ( 見圖 5.) , 發現 J5'i 麗於 30 。明智各組攝晶均在前 5 個月曇現嚴慢持續增加的

情況 , 至第 5 個月以後才急逼上升
, 至第 6 個月分別是對照值為 88.02 9 話

, 舔加 0.002 %BHA 者

為 53.23 9 話 , 舔加 0.02% α - Tocopherol 者為 74.06 % 。至於骨散在 5
�C 及于- 20 �C 的各超標

晶 , 其情況星現持續輝慢增加的趨勢 ; 足見 DHA 遺比 EPA 為不種定
, 雖在恆溫及接氧化劑舔加

的處理下仍會蟬慢的擴少。
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就內臟油脂於 J5' 藏期間 DHA 瀰少連長的變化情形圖 5
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由於光線、溫度及處理芳式等因素均會影響抗氧化劑的殘存情形ω
,
故在高溫 (30

�C) 的脖

蔽條件下
, 舔加拉氧化劑在初期 ( 1 至 5 個月〉有相當良好的教果 , 但在脖磯時問增長 ( 第 5 個月

以後 ) , 由於拉氧化劑的殘存情形已大大的瀛少 , 所以放果巴瀰訝。
庄野及鹽水ω

u 曲 ,
會研究以 DHA 的瀰少率來做為水產製晶中脂質氧化的指標以及魚類在低

溫下脖藏時其脂質變化情形的指標
, 發現 DHA 誠少率與脂賀劣費(有極為一致的相關性。由本試驗

的結果亦發現DHA 的變化相當的靈敏
, 且隨著脖藏溫度的不同與處理別而有差異 , 因此可提供做

為魚油脖藏安定性的指揮。

結合各個試驗數據
,
我們發現

, 降低置于藏溫度是增加就內臟油脂安定性相當有紋的方法。若併用
用抗氧化劑則在高溫度? 存中可延長油脂氧化的話導期並瀛弱氧化作用。此外說們亦發現在就內臟油
脂中所富含的 EPA 及 DHA 成分

,
其中 EPA 相當的種定

, 尤其在低溫 ( SOC 及 - 2()'oC) 下幾無變

化產生。然而 DHA 則很容易改簣 , 雖在低溫 ( SOC 及一 20OC) 下仍會種慢持續的棋少 , 而在 :IfC

中脖藏則瀰少的極為迅速。此外根揖 Suzuki 仰的研究結果指出良好的包裝及跟氧劑 ( Oxygen

Absorber) 的使用對於增進魚油中ω 3 多不飽和酸肪鋪的安定性極為有殼
, 可做為實用上的參加

。

摘 要

為了探討就魚肉臟油脂的安定性 , 將就內臟油脂精製脫色後分為三組 ; 一組舔加 0.02 %BHA .

一組攝加 0.02% α - T ocophero I , 最後一組不舔加任何說氧化劑做為對照組 , 將三組樣品均分裝
於小環璃瓶中

, 密封之 , 再分置於 30
�C 、 SOC 及一 20 �C的值溫箱中進行脖蔽試驗。

經過六個月的試驗 , 由所副定 A.V. 、 POV 、 COV 、 EPA Decrease rate 及 DHA Deerease .
rate 等參數的結果發現 , 不向溫度下就內臟油脂的安定性為一 20

�C> SOC> 30
�C; 而在 30 � C 及

SOC 時試驗組均比對照組為種定 , 時藏於一 20 �C 時三者無差異。

因此探用低溫 ( SOC 或一 20 �C) 脖酷的方法對增進就內臟袖的安定性極為有致 , 而餅用抗氣化
劑則可有致的延長高溫 ( 30 �C) 時抽醋的品質。
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