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膠化和磷酸種對冷凍紅瓜鎔製造煉製品的效果

陳聰松 陳茂訟

Effects of Setting and Phosphate in Processing of Fish

Jelly made from Frozen Decapterus russ.ellii (Ruppell)

Tsong-Song Chen and �ao-Song Chen

In production of fish jelly by frozen Decapterus russellii (Ruppel!). the fish were

stored in -25 土 2.C cold storage warehouse for 20 days and 40 days after freezing in

-3S.C fot 15 hours, in order to studies on the <effects of phosphate and setting in

production process to the qualities of fish jelly. Sodium pyrophosphate (Na,P20T),

sodium tripolyphospate (Na5PaOJo), polyphosphate 2A (sodium polyphosphate 60%,

sodium metaphosphate 22%, sodium pyrophosphate 2 克 , potassium metaphosphate

14.96', potassium pyrophosphate 2%) were used, the concentration of each phosphate

were 0.3% added in fish paste. The result showed the addition of each phosphate in

fish paste could increasing the breaking force of fish jelly, but there were no obvious

difference among these phosphate.

During setting in 5 土 0.1 .C for fish paste, the folding test of the products found

two peaks-at -g hout and 16 hour, it got A-AA grade for 3 hour and AA-A grade for

16 hour" whereas B grade was obtained for .the unsetted one. Nevertheless, only one

peak was found at 2 hour for setting in 21 .C (room tempe�ature), it got A ghde

compared to B grade for the unsetted sample. On the other way, breaking force and

deformation .showed no obvious changes during setting .periods, but deformation of

the fish jelly were generally lower for setting in 21 .C than 5 .C.

前 言

缸瓜韓 Decapterus russellii (Ruppell) 、硬尾膳 Decapterus laja.n ι BLEEKER 、圓路

Deca ρterus maruadi TEMINCK & SCHLEGEL 是大型團網觀獲物中主要的路額。其中固嬉以

新鮮狀態供傲烹食頗受國內消費者的歡迎 , 近年來並積極研製罐頭食晶 , 故其消費較為廣大﹒而硬尾
盤在大型聞網漁業發展之初是一種價格最低廉的漏獲物 , 今年以來自於我國近鄰日本人的嗜好操購 ,

使售價直觀上升 , 暫時解決該漁獲物融價銷售的問題。目前利用率最低的路類就是缸
\

縷
, 其加工利

用實有詳加研究的必要﹒

本試數係針對冷凍缸瓜韓製造煉製品之可行性進行研討 , 研究添加硝酸堆類ω (2)(31
的教果和魚漿

種化溫度和時問對晶質的影醬
(4)(5)

.冷凍魚類製造煉製晶的適性關魚種而異 , 金底館經凍結後不適合傲
煉製品原料

(5) .' 而在本省冷凍沙峰多供製魚丸 If) .本所曾試數紐西蘭海攝漁獲之南海宿、福氣魚、皇

后魚、銀敢在一 JO.C 中前藏 78- 139 天仍可做為冷凍魚漿原料 18) .本省大型圍網漁獲物硬尾聲學在一 10
.C 脖藏九遍的可 At: 煉製晶原料﹒脖聽溫度降低時教果反而不佳憫 , 但無論新鮮或凍結原料﹒該魚漿的
適當� 化均可提高煉製晶之晶質﹒本次試驗係以一艘冷凍廠的脖藏溫度所凍藏紅瓜峰 ,

測試用冷凍晶

製造煉製晶時﹒魚漿中攝加各種磷酸堪頓對製晶的影響 , 以及魚漿在 5 士 O.l.C 中和室溫 (21 士 1.C
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〉中膠化時間與晶質的改進效果
, 以聞發泠凍缸瓜穆供傲煉製晶原料 , 增加其加工利用價值。

材料與方法

原料: 紅瓜朦係 70 年元月 6 日大型圈網捕獲物 , 由欣寶冷凍食品公司承購後立即凍結 , 試驗時本所
向該公司購買凍結魚供傲煉製品原料。

原料凍結處理 : 原料裝箱 ( 每籍 15 kg ) 發置一 38 -'C 送風式急速凍結室凍結約 15 小時 , 再移入冷藏
庫時藏 ( 一 25:1: 2 'C) .試驗時從冷藏庫取出攜回本所 ( 該紅瓜膳之凍結和置于藏皆在南方澳 !改

.實冷凍食品公司進行〉。

製造過程 : 除凍結紅瓜穆揖回試驗室後 , 直接置室溫 ( 19 :1:1 'C
) 解凍 16 小時 , 魚據加熱時間 20

分鐘 , 以及膠化試驗時魚蝶在 5 :1: O. 1 'C 膠化 0-19 小時和 21 'C
( 室溫〉膠化 0 -13 小時外

, 其餘製造過程和條件闊前 9)
。

品質測定 : 以製品之破裂力、變形度、折曲度表示品質的變化情形 , 其測定芳法和使用儀器向前
9)

。

唯困所需樣品較多 , 每次僅測一樣品 , 切成五塊 , 每塊湖三點 , 共 15 點之平均值表破裂力和變

形度。而以同一樣品切成5 片之平均值衰折曲度。

鮮度翻定 : 原料鮮度以 K 值、 VBN 、 Total Nlh 、 pH 表示 , 其田j 定方法和使用儀器同前
9)

。

磷酸墟類 :
i 保良久 2 A ( Polyphospha te 2A) : 日本哉田藥品主業樣式會社出晶

, 成分如下 : Sodium p�

olY}ilosphat'e 60 %
'

Sodium meta phosphate 22 % '
Sodium Pyrophosphate 2 % '

Potas�

sium metaphosphate 14 % '
Potassium pyrophosphate 2 % 0 .

Z 焦磷酸訥 ( Sodium Pyrophosphate Na4 P.O; '): 日本島久藥品蝶式會社製 , 試藥一級。

1 三聚合磷酸納 ( Sodium tripolyphosphate Nas PaOlO) : 日本島久藥品樣式會社製 , 試藥一
韻。

結果與討論

一、原料鮮度和性質

本試驗所用泠凍紅瓜騁的來頤和凍結置于藏悔件如土所述
, 置于藏時間分為 20 夫和 40 天二撞

, 置于藏

20 天者係供做試驗磷酸墟類舔加教果之原料
, 而 JI:t 藏的天的原料則供膠化溫度和時間對品質改進

教果之研究。湖定所用之原料係解凍完成的紅瓜繕
, 國為該凍結晶解凍時置的土 1'C 的室溫解凍 16

小時 , 故解凍後外層與中間的溫度略有差異 , 所以測定時樣品的溫度約為 0-5'C 。測定結果如表 1

所示。
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二、魚摸添加磷酸墟類對冷凍紅瓜穆煉製品之教果 :
冷凍紅瓜棚藏 ( 一 25'£,2'C ) 20 天餒 , 經解凍探肉 , 以 0.5 側 HCO. 漫潰調節魚肉主

pH , 再經水漂及脫水 , 筋肉分離之精肉 pH 值為 6:81 ' 精肉水分為 81. 0% 。精肉添加 2.5 % Na Cf
擂潰 20 分後 , 再加 3% 玉米輯、 6% 煎糖、 0.3% 磷酸墟類擂潰 20 分鐘。試驗之磷酸揖類分為保L良
久 2A 、焦磷酸鍋 C Na4 P.O, ) 、三聚合磷酸鍋 C Nas P.O 凶

) , 由於保良久 2A 係各種磷酸種

類的配合劑 ( 配方如上 ) , 可做為磷酸墟加成敷果的參考-故未自行配合。試驗用保良久 2A 的 1%

溶蔽 pH=7.45 ' 焦磷酸錦 pH = 10.40 ,. 三聚合磷酸錦 pH = 8.61 。擂潰完成之魚蝶裝入腸 :;&i;fE

5 � 0.1 'C 中膠化 20 小時
10) ,

經費熟泠卸及泠藏後測定其晶質 , 測定結果如表 2 所示。
j�Jj
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Tabl e 2 Effect$ of,phosphate onpr 吋uction of fish jelly by frozen

russellii CRuppell ) 喬 1

Phosphate*2
Storage*4

C w'eek ).

O

1
Cont rol

2

qonu

Polyphosp-

hate 2A 營 3
1

2

3

O

Na4 P2 07
1

2

3

O

Nas P3O10 1

2

3

Breaking

force (g )

487

495

485

471

497

527

561

526,

491

602

563

515

506

534

533

523

Deformation

C mm )

6.8

6.6

6.5

7.1

6.5
6.6
6.6

6.9

6.5

7.1

6.9

6.7

6.6

7.1
6.8
7.1

Foldi ng

test

B

B

B

B

、 B

B

B

‘ B,

A

B
‘

BB

B

pH

6.70

6.75

6.68

6.60

6.63

6.69

6.62

6.56

6.98

6.98

6.94

6.88

B 6.77

說

-I

i

主
→
-

euures'
缸,

仇
yacauD

Whiteness
r

56.5

55.4

55.7

56.2

57.6

56.7

55.9

56.7

56.2

54.8

54.6

55.2

56.6

56.2

57.1

56.4

Stored in 一 25 :t 2 'C
Cold storage warehouse for 20 days.

Concentration of Phosphates are 0.3% in fish 伊 ste.

Polyphosphate 2A Compos 吋 of sodium Polypho 叩hate 609 話 , Sodium metaphosph-

ate 22 佑 , Sodium Pyrophosphate 2 %, Potassium metaphosphate 14 佑 , potass-

ium pyrophosphate 2 % 。

* 4. τ'he fish jelly were stored in 5 士“ O. 1 'C
incuba tor.

從表 2 的祖11定數據顯示
, 冷凍紅瓜髏製造煉製品時 , 畫展加磷酸墟具有增強敵裂力 C Bre�kin 運

force) 的教果 , 但保良久 2 A , 焦磷酸銷 , 三聚合磷酸銷等三種磷酸墟間的故果再無顯著差見。變
形度和折曲度各組間無論有無添加磷酸墟都沒有顯然不同的差別。以製晶的自度而言

, 添加焦磷酸鍋

的煉製晶 , 因製品的 pH 值較高故自度值有較低的趨勢 , 其他各組則無顯著差異 , 但添加保良久 ZA

的製晶 pH 值稍低 , 自度值亦稍高 , 與前報 10) 製品的自度與 pH 值成反比的結果相一致。製品在 5:t

'L

句
ι
司4

...

B 6.81

B 6.74

B 6.70



0.1 'C 的 Incubafor 中脖藏三週
, 各項湖定值均無明顯差異 , 可見密封包裝的慷製品在 5'C 中 .IQ' 蘇三

遍的可保持其鮮度。就製晶折曲度各組翻定結果全部都是 B 般的情況觀之 , 缸瓜跨經凍結後膠形成能
力降低很多 , 可能與膠化和加熱有闕 , 有群加研究的必要。
三、魚蝶膠化溫度和時問對泠凍紅瓜跨慷製晶的影響 :

新鮮鰻魚聽在 5'C 膠化 21 小時內 . 30'C 在 2 小時內 . 20 'C 在 4 小時內均有提高彈性之教果仙

。但從表 2 所示泠凍紅瓜鬱魚蝶在 5'C 中膠化 20 小時的製晶皆為 B 級來看 , 可見用冷凍魚所製魚蝶
的膠化條件不能與新鮮原料同樣處理。本試驗所用之原料泠凍紅瓜穆興土列磷酸墟效果試驗相間 , 唯
.IQ' 藏時間增長為 40 天 , 置于藏溫度 ( 一 25 :t 2 'C

) 相同 , 處理方法和步聽均相同 .製得精肉之 pH 值

為 6.75 .蜻肉 2f( 分為 80.8 � 區 , 以保良久 2A 供做舔加之磷酸燼。魚按在 5 士 0.1 'C 膠化 0 - 19/J 峙
, 每隔 1 小時加熱 1 起 , 從 0-19 小時共分 20 組以贊比較 , 試驗結果如表 3 所示。另外在室溫 (

21 'C
) 膠化 0-13 小時的情況如衰 4 所示。
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Effects of setting in 5'C for fish Paste*l on Production of fish jelly by

frozen Decapter 削 russellii' ( Ruppell )*2

Table 3.

testFoldingDeformation (mm)Breaking force (g)Settir 海 time (hr)

B7.3874o
A:-B7.28121

A6.87722
A-AA

A

6.5

7.5

6.6

764

784

802

3

4
A5
B6.57256
B

B
6.6
6.8

6.9

752

749

815

7

8

9 B

B6.876110
B

B
6.7

6.9

6.9

764

nvnuoO

GV

呵

,qd

旬,
弓,
弓,

11

B
12

B-A6.8

6.6

6. 1

13

A-B769

14

15
AA-A、

73416
A

B-A
6.4

6.5

6.3

751

775

759

17

18
B

warehouse fpr 40 days.

19

Stor 吋 in 5 土 0.1'C incubator.

Star 吋 in - 25 士 2 'C cold storage
* 1

* 2
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Effects of setti 曙 in 21'C for fishpaste*l on Pr 吋 uction of fish jelly

by frozen Decapterus russell;; (Ruppell ) 叫
Table 4.

Foldir 還 test

B-A

B

A

B

B

B

B

Deformation (mm)

6.1
5.7
6.0
5.9

5.9
6.1

6.3.

6.2,

Breaking force (g)

701

669

695

693

705

763

789

789

Setting time (hr)

o

'..q
品

,d

4

5

6
B

B 、

B

6.3
6.3
6.1

775

795

7

8

9

10 B

B

B

B

6.2

6.1

5.9

745

766

761

757'indqa'i'i'i

Stored in r∞m temperature ( 21'C
) 。

Stored in - 25 士 2 '(. cold storage warehouse for 40 days.

- 1

* 2

本試驗成品之故裂力比前次〈衰 2 ) 普遍增高 200 g 以上 , 可能興加熱條件有關。前次為求條件
一致以便比較磷酸墟類的教果 , 所以將全部裝歸去的魚摸一起放入沸臨 2f( 中 , 由於魚蝶溫度為 5'C'

當樣品放入時溫度降低很多 , 經 20 分鐘後水才再度都暉 , 然後計時 20 分鐘 , 可能由於降溫太多使經

過崩擅溫底 4
)
的時間太長而影響其晶質。本試驗加熱時保逐蝶樣晶放入猛!Jc 加熟的辦膽 2f( 中

, 樣品

放入水中時糞水的保持灘膽狀態
, 立即計時 20 分鐘里因 i比加熱時間亦較前縮種很多對品質也有影響

, 此點在硬尾睡煉製品加熱試驗業已證賞 , 在帶水中加熱 16 分鐘晶質最佳
, 加都存間增長品質反而

降低 , 致於冷凍缸瓜蜂的情況是否相同 , 有待試驗誼賞。
雖然故費力增高很多

, 但同樣在 5'C 膠化樣品之變形度並沒有改進 , 而在 21 'C 膠化者的變形度

則顯著降低 q 另外無論在 5'C 讀 21 'C 中膠化
, 膠化時間不向各組敵裂力和變形度均無顯著不同 , 但

適當膠化對於製晶折曲度卸有非常顯著的改進敷果。魚釀置於 5'C 膠化時在 3 小時和 16 小時左右出

現兩個折曲度的商品展. 3 小時為λ -AA . 16 小時為 AA-At 而未趣膠化之製品員。為 B 訟
, 可見膠

化效果非常顯薯 , 尤以膠化 16 小時妓果最佳。日人志 2f( 民等
m 試驗狗母典抄魚隨鮮度降低而讀少

慷製晶彈性強度 , 開始之降低係蛋自費住所致 , 鮮度更形降低時彈性再度增強 , 故後來彈性的再生係

鹹住所致的膠形成龍 , 鮮度再降時彈性文說少。故紅瓜蜂魚嘿膠化而形成的網狀結構 , 可能與魚蝶放

置時鮮度的變化有關 , 因此出現兩個高逞。
v
但是在 21 'C 膠化時

, 樣品之膠化時間以 2 小時最恰當
,

可製得 A 級產品 , 故雖有顯著膠化效果 , 仍較 5'C 膠化遜色。從南組試驗得知 , 泠凍紅瓜跨製造煉製

品時 , 魚蝶在 5 士 0.1 'C 膠化 16 小時的教果最佳。

要

持凜缸瓜館為原料製追悔製品時 , 魚釀讀罷加磷酸壇類及膠化溫度和時間對製晶的教果如下 :

l 魚數控盾加 0.3% 磷酸墟有增加製晶破裂力的教果
, 但試擻磷酸墟中保良久 2A 、焦磷酸銷 ( Na4

摘



p.O.') 、三聚合磷酸鋪 ( 'Nas p.Ol. ) 闊的教果無顯著差異。

Z 魚蝶在 5. ::!: 0,1 'C 膠化時
, 製晶之折曲度出現兩個高壘起 , 在 3 小時和 16 小時 , 未膠化之製品為

B 級 . 3 小時膠化者得 A-AA 叡製品 , 而膠化 16 小時者製得 AA-A 級製品 , 故以 16 小時膠化

教果最佳。 -

1 魚數在室溫 C 21 'C
) 膠化時 , 其膠化時間以 2 小時為宜 ,

未膠化者為 B 級製晶
, 經 2 小時膠化

可製得A 歡的製晶。

4 魚漿無論在 5'C 或 21 'C 膠化
, 膠化期間對製品的破裂力和變形度沒有顯著影響 , 但在 21 'C 膠

化者變形度普遍較在 5'C 中膠化為低。
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