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硬尾島牽線製品加熱與財藏時間對品質的影響

陳聰訟﹒ 陳茂松

Effects of Heating and Storage Time on the Quality of Fish Jelly

made from ,Decapterus lajang BLEEKER

Tsong-Song Chen and �ao-Song Chen

Decapterus lajang is one of the most abundant catches of the purse seine fishery

developed recently i.n Taiwan. The utilization of Decapterus lajang in marinebeef,, ,

utilization in fish jelly is most promised.

The effect of different heating time range from 2 to 28 min

.storage for 14 days after heating on the quality of fish jellY were st�died. The

quality of fish jelly were indicated by the change of breaking force, deformation,

folding test, whiteness and pH. The results showed the highest breaking force was

obtained from fish paste heating for 12 mins at 100'C then stored at 5 土 0.1 'C for 1

day. Breaking force of samples heated less than 16 mins and stored at 5 士 0.1
.C for

2 weeks were much less than corresponding samples that stored at5 土 0.1
.C for 1

day. Deformation showed similar result however, pH and whiteness showed deviated

for sample -heated less than 8 mins. Folding test showed lno different between

heating time and all got AA grade. Therefore, Decapterus lajang is a good

material for fish jelly and the optimal beating time was 16 inins in boiling water.
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前 實

本試驗係繼續前年度 (69 年度〉大型圍網漁獲物加工處理研究
, 在前年度中曾探討以臨類製造海

產牛肉 t 幻 , 員參類煉製品加工試驗
(8)
及臨魚盼加工之研究

(8) ﹒其中臨頭煉製品加工被認為在目前是最可

行的加工方法
, 而大型圍網瓶獲物的路類中以硬尾路 (Deca ρttrus lajang BLEEKER) 之漁獲量最

多
, 並且其鮮食和加工利用均未免份開麓 , 故未試驗針對硬尾臨加以研究。
各種魚肉肉糊的海股成均各有其特性仙

, 其中缸肉魚與自肉魚之佳狀頗多羽毛間 , 雖同屬缸肉魚的
騙、腿、饒、躍、峰等都有顯著不同﹒而且各種溫度加熱對每種魚漿的彈月譯成也有很大影響【酌

, 路魚

與其他魚類之驛化、 ( Seting) 溫度過然不同 ? 且極易崩壇 (Re,turning) 。魚漿加熱對略顯煉製品

的晶質影響極大 (I> .在 100.C 沸水加熱易通過崩鹿溫度 , 不但操作方便且按果亦佳。在能頓日漸昂貴

之際
, 節省適當能聽頗為迫切﹒而且硬尾略在臨頓中亦有其特異性 , 故本試驗對硬尾臨煉製品的適當

加熱與財藏後晶質的種定性
, 研討最適加熱時間﹒

材料與方法

原料 : 70 年 2 月 17 日錯洋漁業公司在澎佳嶼一帶楓獲之新鮮硬尾絡
, 自南方澳食品冷凍公司承購 , 本

所直接向承購企司購買
, 當天立即揖悶試驗室進行加工試驗﹒

製造過程 : 新鮮硬尾.→去頭、背閱、 � 中骨和內臟→將污物洗淨→以注愉式踩肉機保肉→採取之碎
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肉置 !11<7.]( 中說去血污→過禮後以五倍量的 0.5% NaHCO3 權散漫 20 分鐘→二次 7.]( 漂 ( 每次均以

五倍量 7.]( 漂說 20 分鐘〉→五倍量的 0.5 % NaCl 費 10 分鐘 ( 以上各步聽均能持 5 士 1'C) →油

壓機脫7.]( ( 50 kg / cm2 , 20 分鐘〉→筋肉分離→加 2.5 % 抽 Cl 擂潰 20 分鐘→加 6% 東糖 ,

3% 玉采油 , O. 3 % 保良久 2A 擂潰 20 分鐘→裝腸攻約長 20cm( 沙襄鎮對折 6cm) → 5 �C膠化 16

小時→置 100 'C 潛水中加熱→冷水中急速泠卸 20 分鐘→置 5:t 0.1 'C
Incubator 中時藏→晶質‘

測定。

物性測定 : 用 Sun Scientific INST LTD, R-UDJ �M-10 Rheo Meter 瀏定 , 將除去腸攻之慷
製品 , 垂直到成 3cm 厚 , 切成五塊 , 每塊在臣圓心 %r 處 !用直徑 5mm 的精韓專用的 plunger

測定三點 ( 等邊三角形頂點 ) ; 共 15 點罕搗訣定慷製晶的破裂力 ( Br 咽king force) 和變形

度 ( Deformation) 。

折曲油定 ( �olding tes t ) 的 : 將接腸汝之煉製晶 , 除掉外表的腸衣 , 垂直切成 3mm 厚之薄片 , 以
手指一壓郎嵐散者為 )) , 對折一次全費者為 C , 對折一次有裂甚者為 I

B , 對折兩次才裂者為 A
, 對折二次不裂者為 AA 。每條 20cm 畏的樣品 , 等問隔切 5 片 , 有 4 片以上在同一般者 , 以
該叡表示之。等融為兩種時若有三片 A 蔽 2 片 B 蔽則以 AB 級表示 , 相反時以 BA 敵表示。

白皮翻定 : 長度約 20 cm 除腸攻之煉製晶 , 垂直到成 3cm 厚 5 塊 , 用τ'OKYO" DENSHOKU

D7 Color Di fference Meter 翻定 L 、 a 、 b 值 , 以五個平均值計算自度。
τ℃一

自度 ( Whiteness) = 100-j(l ∞ -L)2+Ca2+b2)

K 值翻定 : 依 ATP 關連化合物的翻定法 1) ,
用日立Model

H"R+H 主

ATP + ADP+ AMP + IMP+ H"R + H"
揮發性墟基態氮 ( VBN) : 依 Conway 徵量擴散法翻定。

ToxtalNH3 的翻定 : 用 Orion Research Model 901 Micro processor lonalyz 缸 , 以 95 - 10
Ammonia electrode 翻定的。

pH 值瀾定 : 取試樣 109 , 加 90ml 蒸餾水 , 用的 NEMATIC GmbH PTIO/�r POLITI 泊N 均

質機混合後 , 以 JENCO electronic LTD Model - 671 pH meter 翻定。
粗蛋白、粗脂肪、灰分湖定 : 依 AOAC 法測定 9)

。

置于藏試驗 : 裝腸攻之煉製晶置 GCA/ Precision Scienti fic

Incuba tor 中維持 5 土 0.1
'C

。

320 Spectro photometer 測定。

KC%)=

Group Model 815 Low Temperat-
ure

結果真討論

一、原料鮮度典一般成份湖定:

試驗所用的硬尾螃係大型圍網漁獲物 , 由銘洋漁業企司在澎佳嶼J 帶研捕獲 , 平均值長為 21.35
cm ( 21.55:t 1.85 cm) 平均體重為 123.63g ( 128.00:t 22.97g") 係測定 10 尾魚之平均值。該

硬尾酵的鮮度和一般成份如衰 1 和表 2 所示
Table 1 Freshness of raw Decaptesus lajar 沼 BLEEKER

K Value VBN Total NH3

24.73 % 19.44 mg % 48 ppm

Table 2 Chemical composition of raw Decapterus lajang BLEEKER
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Ash

1. 39 % .
Crude Lipid

2.28 %

Curde Protein '
21.70 %

Moisture

74.12 %

Crude Protein = Total N X 6.25

二、加熱時間與破裂力的關係 :
司

將裝歸衣的魚摸經 16 小時在 5'C 膠化後 , 置 100 'C 潛水中加熱煮熟
, 加熱時間從 2 分鐘起到 28

分鐘 , 每一階毆增加 2 分鐘。在轉騰水中加熱 8 分鐘以下者 , 有明顯尚未煮熟的跡象 , 煉製晶形成兩
層顏色不同的圓圈 , 加熱 2 分鐘者內圈直徑 2.9 em' 外圍直僅 3.gem' 以 2.9(3.9 演示之 , 同樣情況 4

分鐘者 2.5 ( 3.9) , 6 分鐘者 2.1 (3.9 ) , 而加熱 8 分鐘者僅在中心部份有些許未熟之痕跡。加熱

時間達 12 分鐘時 , 破裂力突然增加到最高 , 可能保煮熟收縮之故 , 當加熱時間種讀增長時破裂力髓
,
即逐漸擴少 , 所以加熱時間太長時不但浪費能棍 , 增加生長成末 , 而且晶質亦受影響。製晶脖藏於 5

:t 0.1 'C 低溫恆溫箱中 14 天後 , 加熱 12 分鐘吉普破裂力降低很多 , ﹒而加熱 16 分以上晶質 fjP 趣穩定 ,

破裂力降低很少 , 故就破裂力而言 , 加熱時間以 16 分鐘較為妥當。加熱及脖藏時間政費力之續化如

圖 1 所示
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二、加熱時間與變形度的關係 :
煉製晶的變形度隨加熱時間增長而遍輛 , 但加熱 10 分鐘以後瀰少的連度就較為種慢 , 尤其從 16

分到 28 分之間 , 變形度之變化更小。製晶在 5 :t O. 1 'C 不時藏 14 天後 , 以 JtT 藏晶本身之變化曲線觀

之 , 加熱 10 分鐘前的煉製晶鑽形度輛小速度很大 , 但在 10 分到 28 分聞聽乎沒有顯著變化 , 雖然各
組的鑽形度均較脖藏一天的慷製晶稍低, 但加熱 16 分鐘叫後其相差值接近平衡 , 晶賀禮於安定。加
熱少於 8 分鍾的製晶雖然其變形度特別窩 , 用手折曲時不但南京對折毫無裂縫 , 而且既使加以扭轉亦
不斷裂 , 其彈性度近位橡皮一般 , 很難用牙齒哎斷 , 仍然不是一種良好晶質的現象。這些加熱不足的
製晶 , 經 14 天時藏後 , 個開觀察均發現形成許多空洞 , 並產生粘液 , 加熱越少者情況趨嚴重 , 加熱
8 分者空調較少 , 而加熱 10 分以上皆無空調現象 , 加熱及脖藏時間變形度之龔化情形如圖 2 所示。
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四、加熱時間與自度的關係 :
製品加熱 8 分鐘以上 , 無論脖藏 1 夫或 14 天自度就沒有顯著續化 , 加熱和異于藏時間與自度的關

係如圖 3 所示。
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五、加熱時間與 pH 值的變化 .
裝腸衣之煉製晶 , 在 5 :t 0.1 'C 下置于鸝 1 天時各種不同加熱製晶的 pH 無顯著不悶 , 但時藏 14 天

接就有非常顯著的差異。以 .1fT 藏 14 天製品之 pH 曲線觀之 , 加熱時間不夠的製品 PH 極低 , 加熱時間
越鐘 pH 越低 , 經 8 分鐘以上的加熟 . pH 就很安定 , 雖然從加熱 8- 28 分鍾的煉製品經 14 天脖藏

25

(100.c, mines

2015105
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後之 pH 值比脖藏 1 天的製品大致增高 0.1 左右 , 但從其安定情況可知加熱 8 分鐘以上鮮度變化就比

較接慢。從上述製晶加熱的顏色飼斷製晶顯然尚未煮熟而致產生粘液和形成空洞之情況來看 . pH 的

顯著下降正可說明該製晶因未煮熟而導致細菌繁殖鮮度降低的現象 , 國此 pH 的降低可做為木項產品

的鮮度變化指標。加熱和賣? 藏時間與 pH 的變化情況如圖 4 所示
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Fig 4 τ'he char 耳!tes of pH in various heating time'.

六、折曲試驗 :
從木試驗得知 , 新鮮硬尾朦製得之魚嘿 , 在 5:t0.1'C 下膠化的小時

, 經 2-28 分鍾的加熱所

製成的煉製品 , 無論員于藏 1 天或 14 天 , 測定結果其折曲度各組製品均為M級 , 可見新鮮硬尾穆確為
煉製品的良好原料。

摘 要

硬尾穆煉製晶 R 裝腸衣置沸水中加熱
, 加熱時間與異于藏對品質的影響條件如下所述 :

l 製品在沸*- 中加熱 12 分鐘可得最大的破裂力
, 但經 5 :t 0.1 'C 置于藏 14 天後大為降低 , 而以加熱 16

分鐘可得品質安定且破裂力大的產品。

Z 煉製晶的變形度隨加熱時間增長而遞瓣 , 倘加熱不足經 5 土 0.1 'C 異于聽 14 天後變形度降低很多 ,

加熱 16 分鐘以上讀形.度較為安定。

1 煉製晶經加熱 8 分鐘以上 , 自度在 14 天內 ( 5 土 0.1 'C
) 無顯著變化。

4. 加熱不夠的煉製品 , 經 14 天 ( 5 士 0.1 'C
) 置于藏時 .pH 值降低很多 , 興該製品未充份煮熟而降低

鮮度有關 , 在沸水中加熱 8 分鐘以上之製品 . pH 就沒有顯著變化。

E 新鮮硬尾穆供做煉製晶原料時 , 將魚漿在 5 :t 0.1 'C 中膠化 16 小時 , 在沸水中加熱 2- 28 分鐘 ,

皆製得M 級煉製晶 , 可見新鮮硬尾膳是煉豔晶的良好原料。 .
a 綜合破裂力、變形度﹒、自度、折曲度、 pH 值與加熱時問之關係 . .硬尾穆煉製品之最適加熱時間為

'16 分鐘。
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