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多漁獲物之加工適性研究 -v
凍結經類之解 ;東法與品質保持
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言

台灣東部外海丘爾太平洋健、篇資派星星富
, 為增加單位產量 , 我國民國 71 年 6 月

(1)
首次建造

美式大型圈網漁船兩組
, 並配有自0 噸融般運組聾前往南太平洋漁場作業

, 預計在數年內增建 10

艘 5叩 - 2.000 噸蝕的大型圈網漁喝
, 並在本省南部、北部及東部地區各興建一直魚貨冷凍庫等 ,

過展遠洋漁業計畫。

星是圍在南太平洋基地作業海姆擋撈的躍、筒
, 多供應美國製罐頭 , 但是美國製罐業者 , 為了迫

使原料館降價
, 目前採取識產措胞 , 已有回家製曬公司當時關閉工廠或減縮生產。因此 , 拉國國內

暫時必需樣用此種凍結躍、館原料 , 畢壘作罐頭、柴魚等供內外銷之措施 , 而配合漁業與加工業平衡

前
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發展。

凍結值館原料 , 在加工前必需經過解凍步驟 ,
在國內迄今尚未有關此項研究發展 , 惟其解凍的

意轟
(2)
.說是還原凍結原科時之鮮度晶質

, 可事專為凍結法之相反操作的逆工程 ,
兩者過程各需經過

; 鮮魚凍結時為凍結曲黛最大永晶生成帶 ( 0
�

""", - 5
� C ) .此溫度域 , 最需熱蠱、最遠時間降低

溫度 , 而達到凍結目的。相反地 , 凍魚解凍時間為解凍曲線最小永晶風解帶 ( 一 5 � 0 � C ) .悉
噩維持此溫度壤之半解凍 ( 半凍結〉狀態 , 而達到保鮮目的。其解[東方法的得失 . flU 影響加工製晶

晶質 , 解凍溫度過萬萬時間過久 , 則引起流龍、酵索、細菌的活性 , 讀蛋白質的化學變化等。
因此 , 聽究凍結加工原料魚蝦輯之最有劫的解凍方崖 , 以對定其晶質及晶質保持 , 並配合罐頭

食品廠、柴� 加工廠研究改道 , 自下最重要之課題。

材料與方法
F弋試毆材料

本試毆所周巴體 ( Oc 個nic bonito; Euthynnus affinis CANTOR) .係基隆曳繩釣激

船
, 於 73 年 3 月 15 白 , 自基隆沿岸漁撞載歸新鮮魚 , 聽後不卸任何處理 ,

郎以整體 ( round)

形態 , 移於一 80 � C 電泳櫃 ( 美國 So -Low 牌 . Environmental Equ 旬 . Co. 12 ft' ) 經 48

小時凍結 , 再移故於一路。 C 電永櫃 ( 台寓大闊綽 . TR - 200 NF ) 冷凍 33 夭。

主主試驗方法

解凍試融方法 , 探用流水解凍典定量插頭水解凍南法 , 事先測定巴體肥滿度及魚盟各部份之
肉厚度

, 以便翻定各部位之海軍凍溫度差異 , 另捌定解凍前及解凍後之魚肉水分、 pH 、揮發性鹽

基睡一氮、 K 值、生菌毆 , 以責對定解凍魚晶質標擊。
H 流水解凍法

解凍糟容量如圖 2 ; 用 1 田公升 ( 68cm X 45cm X 血 em) 之刻有 21( 學量塑膠方桶 , 桶底
左右tIC 裝直徑 1. 5ca 花詮 21( 閥 1 個及排水間 2 個

, 且桶內下面 , 以塑膠祖網隔高 gcm. 能使血
,

讓等需物暢通排出。解凍水量以維持魚體重量 4 倍壘
, 覆蓋魚鹽水準為原則 , 解凍注入 21( 自槽

底以接過自來水 , 排出水量保持 1. 000 ml/min t 並按時翻定解凍21(:& 魚體溫度費俏 , 至魚體
肉厚最厚起位 , 如圖 1 前示 , 即魚盟第 1 背組第 10 棘條之體個線 ( 第 4 部位 ) t 中心溫度撞

到一 3 � C 時風講解凍終點 UO (1 聾 , 同時停水 , 加入地水量之碎永塊 , 使解凍槽 21( 溫降至 4
� C

以下。

叫定量錯 ill 水解凍法
解凍槽構造輿流水解凍法相間

, 解凍水量為定量水 , 仍以魚體重量之 4 倍量 , 為覆蓋魚體
水準原則外 , 如圖 3 ; 在解凍槽內為加速解凍速度 , 另按裝揖永幫浦 1 台 , 其混水速度為 1m

/ sec t 並按時泊i 定起草凍水及魚體溫度接化 , 至魚體肉厚最厚之第 4 部位 , 中心溫度達 - 3
� e

時處講解練器點 , 其接加入碎水塊量同上 , 使解凍水溫降至 4 � C 以下。

固體重尾叉長揖 l定法

體重以感度 10 g 之 5kg 西稱秤靈 , 魚體長度以躍而雷 , 為期割定方便及單確 , 以控用湖
定居叉畏

, 閻健胡端至局叉之長度以mm 之單位米違尺測定。

回肥滿度

為計算肥滿度 t @D

體

尾叉長﹒

曲魚體肉之厚度詛 I] 定及解凍溫度詛u定法

肥滿度 =
重

X 10'
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.before thaw ing 解 凍 前 o 口

af ter thawing 解 凍 後 ..

‘h

由l 定溫度部位
Temperature - detect ing portion

探據部位 S amp ling port i en

6

祖j 定厚度基準點

Standard point of thickness

1. 眼窩上部 ( Upper orbital)

2 姆蓋禾端的體側跟上 ( Lateral line of posterior operculum
)

3. 胸攝下的體倒線上 (Lateral line above the pectoral fin)

4 第 1 背組第 10 棘條之體側跟上 ( Lateral line of loth spin of I st dorsal fin)

S 第 1 背曲未竭 ( 15 棘條〉體倒路上 ( Lateral line of end of 1 s t: dorsal fin)

6. 醫續前部之體側跟上 (Lateral line of !interior. of anal fin)
7. 背部第 2 離饋的體側線上 (Lateral line of 2nd finlet of dorsal)

& 值認第 4 離緝的體側線上 (Lateral 1 ine of 4 出 finlet of ventrad )

9. 腹部離攝未端 ( 7 棘錶〉體側議上 (.Lateral Ii ne of last f inlet of ventral)

圖 1 巴鱷魚體厚度之瀏j定及樣樣部位
Fig. 1 Port ion of temperature and thickness detection

組d sampl i曙 for Oceanic bonito
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11:.2 流水解凍槽法

F lowir 海 water thawing tank method

攪求幫浦 1

1 m / see

生
1塑膠祖網 ( 數高 8 em )

圖 3 定量循環 2K 解凍槽法
Fig. 3 Constant cycling water thawi 曙扭曲 method

為明服魚體各部位之厚度差異
, 特需舉辦瀏定魚體各部位厚度 '00 從關端至尾柄之魚體體

側線為基擊
, 特設如圖 1 之 9 個點 ,

以 =11=6 兩間彎規
,
夾持魚體左右側鸝上 , 而 ilJ 定魚體肉厚

度。且在其 9 個點之體制線上 , 各以電鑽機直徑 5mm 及 2mm 之鍾尖 , 鑽孔至脊椎骨為止 ,

然後隨各插入溫度計調j 定其中心溫度
, 另鑽孔各部裘皮 lem 深度 00 捷表面溫度 ,

各放置 3 分鐘後

迫其度獻。

(1啥溫度計

溫度計以經投正之缸色酒緝度計 ( 吵 5mm) 及日本 RIKA

-100 之數字溫度表及 RKC JB 一 15 之祖j 溫端 (�2mm) 。

(七) 水分

依乾操法湖定之。

KOGYO CO; RKC DP
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圳 pH 值

依照 CNS 1451 . N 6029 冷凍鮮魚類穢驗法第 6.4 節 PH 值讀
j定法。

。� 揮發性鹽基攝一氮 eY.B-N)

依照 CN S 1451 泠凍鮮魚類檢驗法第 6.5 筒
, 以康衛民 ( Conway 〉積量擴散法詛u定之

。

行)K 值 ( 對定生隊度恆數 )

依控型色譜 ( Column Chromatography

�) 總生菌數

依照 CNS 2107 冷藏及冷凍畜肉穢驗法第 5.2. 1 細簡細菌數檢驗
, 並參照 CNS2813

冷凍蔬菜梭雖法第 4.2 節總生菌數檢驗施行之。

〉法
(9)
湖定之。

結果與討論

-弋巴體之體長、尾叉長、體重及肥滿度
, 經祖u 定結果如表 1 ; 該批巴鱷肥滿度大小 , 與體重、體畏

大小及合♀ ' 並未成比例
, 但個體別未有甚大差異 , 文合♀生殖腺之精巢及卵巢 , 均徹小 , 非詳

細觀察難能查出
, 故該批巴懼 , 諒係仍在索餌生長階康。

表 1 巴鯉魚體組成

Table 1 Composition of Oceanic bani to

項 目 最 大 最 平 均

item larges t smallest average

體長 e cm) 57 55 前 .12

body-length

尾叉長 (cm) 59.2 57 58.25

fork-length

體重 ( g ) 4.060 3. 目。 3.805

body-weight

肥浦度 20.70 17.39 19.28

fatn 自S

主主巴禮之肉厚度 , 徑協定結果如圍 4 ; 在第 1 背組第 10 棘條之體側線上之第 4 部位肉厚
, 以 10

cm :t 0.7 j萬頂盔最厚
, 漸至頭缸 , 即胸續下的體倒級上之第 3 部位肉厚

,
為 8cm 土 0.2 .

反此 , 漸至尾部 . I!O 第 1 背雖未端
( 第 15 棘條〉之體側線上之第 5 部位肉厚為 8.5 em 土 0.1

, 次至背部第 2 離嗤之體側線上之第 7 部位為 5.5 cm 土 0.2 .甚至尾部未端
, 即腹部種錯末增

( 第 7 棘條〉之體倒線上之第 9 部位肉厚為 3 cm:t 0.3 。此種魚體厚度
, 漸至於頭都讀尾部 ,

厚度逐漸擴小
, 而傾斜形成兩竭團鍾形。

因此巴鱷魚體各部位之肉厚度各甚不同 , 尤其整條 ( round) 形態之魚體 , 在凍結過程中 ,
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體重 ( oody weight) 3.700 g. 尾叉長 ( fork length) 57.0 em.

體重 ( body we.ight ) 3.500 g. 尾叉長 ( fork length) 自 .6 em.

體重 ( body, weight) 3.9 的 g. 尾叉長 ( fork length) 由 .2 em.

體重 ( body weight) 4.060 g. 尾叉長 ( fork length) 58.1 em.

國 4 巴體各部位之肉厚度

Body thickness of sampling portion

O

A
口

x

或在解凍過程中 , 其溫度變化速度 , 隨各部位亦不同。
其流水解凍

H 解凍溫度與溫度農化
本次試毆解凍槽水暈

, 以確持魚體重量之 4 倍量
, 覆蓋魚體為水準 , 解凍注入水自糟底以

接過自來 :;1( 為 200 C , 且由對向槽底排水 , 排出水量保持 1.000 mi! / m i n 等條件下之流水

解凍法。如此自槽底直通注排之流水解凍方法姐圓 2 ' 可使血波等就下污物自槽底暢通排出
,

同時在解凍槽內溫度一 200 C 之凍結巴鯉魚體
, 解凍所需永晶融解熱不需另加熱溫度 , 可自槽

底不斷注入自來水之 200 C 溫度 , 而融解一 200 C 之凍結巴鯉魚體 , 此時在槽內不斷地產生-溫

度差 ,
f!P 由高水溫上昇接觸低溫魚體

, 產生融解潛熱降低水溫下降 , 由槽底連同血濃污物排出

Fig .4
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。

經湖定解凍槽內 , 上、中、下層水溫度及排出 � 溫度結果 , 上、中、下層水溫一直保持
20 � C 、 19 � C 、 18 � C 之範圈 , 排出水溫為 19.2

� C , 如此條件下之巴鰻解凍 , 至魚體肉厚
部位之第 1 背餾第 10 棘條之體側跟上第 4 部位

, 中心溫度達到 -3 � C 時為解凍終了點 , 其所
需時間 3 小時 , 隨時停止流水。當魚體中股肉厚部位之中心溫度違 -3

� C 之解凍終點 ( 半凍

結狀態 ) , 但其他頭部及尾端部或魚體表層都位 , 已昆輝凍接近 � 溫 18
� C ﹒保持解凍魚鮮度

晶質
, 解凍槽內 , 隨即加入為水量之地量之碎 :7J< 塊 , 此縛巴體各部位之中心溫度變化。姐圍 5

所示。

再產凍結巴鯉魚體中心肉部之解凍速度
, 以數字溫度表繼續測定溫度結果 , 胡圖 6 所示

,

因流水解凍所需求晶融解熱
, 來自槽底不斷注入 20

� C 左右之自來水熱頭 , 自解凍開始前鹿期 .
間 , 溫度上昇雖經慢 , 但至 1-2 小時期間

, 每半小時竟次 4
� C 之連度急祖上昇。

仁j 解凍巴鱷晶質

解凍前後之巴懼 , 其水分、 pH 、揮發性鹽基態一氮、 K 值、總生菌獸 , 經分析測定結果
, 如表 2 ;

表 2 流水解凍巴體晶質

Table 2 The q�lity of flowing water thaw ing

項 自 解 凍 前 解 凍 後

Item Before thawir 海 After thawing

� 分 (%) 72.24 72.37

卸宜。 isture

pH 5.92 5.81

揮讀性鹽基歸一見 (mg %) 22.94 19. 90

VB-N

K 值 (%) 3.16 4.79

K value

組生禽獸

Total bacter ia COW1t

1. 魚 肉 1.65 X 10' 1.98 x 10'

F ish meat

Z 魚體肛門部解凍水 1.31 x 10'

Thawing water of ani 喝

魚肉解凍前與解凍後
, 水分無甚差異 , pH 、揮讀性鹽基體一氮、 K 值之鮮度晶質及生菌

獻之衛生等條件
(6)(7) (帥 , 依照魚類群度對定法之比較 , 該解凍巴體可供生魚片之高新鮮魚棚。

同定量循理水解凍
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圖 5 流水解凍之巴盟各部位中心溫度變化

Changes in center tem);)erature of Oceanic bonito. at different

portion during flow ing.water thaw ing

Store

Fig.5
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圖 6 流水解凍時巴躍中心溫度的變化 ( 第四部位〉

Fig.6 Changes in central temperature of Gce 祖 i c bani to dur iog

flow ing water thaw iog ( number 4 )

H 解凍溫度與溫度變化
本項試磁解凍槽水量

, 仍次魚體重量之 4 倍量
, 能覆蓋魚體水學之定量水 , 在解凍槽內一

20 � C 之凍結巴直魚體 , 解凍所需之融解熱 , 來自品。 C 槽內定量水 , 以及槽內 , 以流水速度
1 m/ sec 之攪拌幫禱 , 不斷地攪拌解凍水 , 而均溫加速曲解 - 20

� C 之凍結巴蟬魚體 , 如圖
3 。

經 nIlJ 定解凍槽內 , 上、中、下層 2K 溫結果 , 各自 20
� C 、 19 � C 、 18.S0 C 聞始漸次降下

, 至魚體肉厚最高部位 , 當魚體中心溫度連一 rc 為解凍終點 ( 半解凍狀態〉時
,
各水溫變

為 17.9
� C 、 17.5 � C 、 17 � C ' 其所需時間 4 小時

, 但魚鐘頭部及尾緝部讀魚體委層肉部位
,
已經解凍接近;;1<:. 溫 17.5

� C 。此後解凍槽肉 , 隨時加入為水量之地量之碎永塊 , 此時各部位
之中心溫度揖化 , 如圖 7 前示。

再查凍結巴鱷魚體中心肉部之解凍速度 , 以數字溫度表繼續測定溫度結果 , 如圍 8 所示
,

因定量插頭水解釀巴體所需水晶融解熱
, 懂來自解凍槽內 20

� C 之定量水 , 並且由鹽水幫鴻揖
水起淚 , 接觸吸收 23

�
C 之空氣溫度外 , 條特別從外加熱暉 , 自解凍開始至終 , 溫度上昇速度

星緩慢。

(二j解凍巴蟬品質

經定量獨運水解凍法之解凍前發巴醒 , 其 zj( 分、 pH 、揮噩性鹽基餾一氮、 K 值、總生菌
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顱 , 經分析測定結果 , 如表示:
巴鱷解凍前與解凍後之魚肉

, 其鮮度品質及生菌數之衛生等饒件 (6) (7) (8) ,
無甚差異 , 仍可

供用生魚片之高新鮮魚ω。

要

解凍試驗方法 , 探用混水解凍典定量街頭水解凍爾法 , 事先祖.IJ定巴蟬肥滿度及魚體各部份之肉

厚度
, 以便由l定各部位之解凍溫度差異 , 男制定解凍前及解凍後之魚肉水分、 pH 、揮發性鹽基態

一氮、 K 值、生菌顱 ,
以責對定解凍魚晶質標準。

-τ利用流水解凍及定量循環水解凍, 解凍後巴體辭度晶質及衛生條件 , 均可供用生鮮魚片之高新鮮
魚。

二三雖然流水解凍法蛙定量循環水解凍法 , 解凍時閱 ( 溫度差的 PC
, 但多耗流水量為其缺點。

其當巴鱷魚體中控肉厚高部位之中心溫度達一 3
� C 之解凍終點 ( 半解凍狀態 ), 其他頭部及尾部

或魚體衰層肉部位 , 已超解凍接近水溫 18 � C , 為保持整條解凍魚鮮度晶質 , 應施行溫度。° -

〉快 1 小時逼到魚肉中心溫度

摘
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表 3 定量積理� 解凍巴體晶質

Table 3 The quali ty of constant cycling water thawing

項 自 解 凍 前 解 凍 後

Item Before thawing After thawing

永 分 (%) 67.29 67.63

Moisture

pH 6.01 5.98

揮護世鹽基睡一氣 (mg %) 21.40 17 .46

VB-N

K 龍 (% ) 4.77 5.96

K value

組生菌數

Total bacteria cOWlt

1. 魚 肉 1.40 X 10' 7.66 X 10.

Fish m 個 t

Z 魚體旺門解凍水
1.39 X 105

Thawing water of anUS

3. 定量貓頭E解凍� 1.03 X 10. 1.38 X 10.

Constant cycling thawing

w'ater

4 � C 之主I<� 泠甜保冷萬移故 -3 � C 之泠藏處理。
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