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詛裝水產乾製晶貝于存中晶質之變化

陳再發﹒蔡萬生﹒薛月熾
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由於 � 產 :tJ 之多撞性、季節世及 Jb 腐世等特徵 ' 本省 � 產 2日工製晶中 , 體乾晶、煮乾晶、調味
品等� 產乾製品佔本省 2fC ill:: 1111 工晶的比41 極高 , 此糧產品不但加工設備簡陋 , 產晶之銷售 ,

包裝亦

十分簡品。因此 �jf 乾製晶之鐵生物污議及油賀氧化等問題值得重說
, 徵生智污染造成鮮度下降、

腐敗、脂質氧化產生袖韓珠、聲色、營養損失及過氣化韌的毒性
, 不但降低商品價值 ,

同時造成食

品樹生問題。

2fCiIi 乾製晶之保存性因加工方挂 ,2fC 括性、添加物及包裝 15 式等因素而改變。 2fC 活性 CAW)

扇決定食品品質之重要圈子 , 影響食晶之腐敗、噩儼及油脂氣化 .2fC 產鹽煮乾製品之 � 括性與食品

之 2fC 份 / 鹽份間成正比關係 ' 真相輔佐種菇
, 幾乎成直線翩係。

包裝方式及包接材料不但影響食品品質﹒同時保護及美觀食品
, 增加其商晶餒 ,

對於包雙方法

及材料之選擇依食品通頭 , 銷售芳式而異 .� 份過高之食品在包裝後因 2fC 份無法諾避而更易續敗。

低 � 份之產晶則蜜蜂用遞斷性農野之包書長材料、避見 � 份、氧氣之滲透。
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本文係以丁香及蝦米為原科
, 在不同之 2f( 活性下 : 比較三種包裝芳法(1) 真空包裝(2) 中溫耐熱袋

包裝接 100
� C 加熱 20 分 (3) 舔加脫氯劑之晶質麗化情形。以接求1 比產乾製晶之適當包裝方式。

材料與方法

材料 : 蝦米為厚殼蝦之鹽黨乾晶。
丁香為灰梅宿組之盟黨乾晶。

蝦米及丁香試蟻用原料之晶質如表 1

委 1 蝦米五丁香原科之晶質

Table 1 τhe quality of experiment dried fish products

晶 名 水一 活 性 水 份 鹽 份

Samble Water activity Moisture NaCr content

蝦 米

Shrimp

A 0.83 39.4 9.82

A

蝦 米 B 0.14 30.4 9.25

Shrimp B

了 香 A 0.11 31.3 10.92

Silver' anchovy A

丁 香 B 0.86 52.1 10.24

Silver anchovy B

包裝材科及包裝芳式 :
, 真空包裝 : 真空包裝袋為 PE/ Nylon. 厚度 60 u 之積層袋

, 原科包裝後以杏美脾真空包
裝機抽氣封口。

高中溫耐熱錢包裝 : 中溫耐熱控為 PE/OPP
, 厚度 60u 之積層袋

, 原科包裝後在蒸秉箱

中 100
� C 加熱 25 分。

2苓舔加脫氧劑包裝 : 包裝材料為 PE / OV' 厚度 60u

Age less Z J 日本三菱瓦斯公司出晶。然後封口。

對聞組為原料袋於一般 PE 袋中
, 不封口直接暴露於空氣中時存。對照組及包裝 2f( 產乾製晶

之置于存溫度20 - 25
� C 。

方法 ..弋揮截住鹽基種氣(V.B.N) 一一使用 C omua 民徵量擻散法分析
, 飽和 KzCO 3 為分解

劑。

三毛TBA 值 (Thiobarbituric Acid Value)
一一-�U 用 Modified intact sample Proce-

dure MeUnd 湖定
(l)
一試科 2g 加水均賀後

, 加 Iml 之 20 % EDTA 及 3 滴混合抗氧

化劑及 3ml 之 TBA reagent. 後加 TCA - HCI 蔽沸水喝俗 30'
, 泠刻後加 5ml

CH Ch ' 趟。後取上糧液於 535 nm 下測吸光值。

有I組菌數 (Total plate count TPC ) 一一依美國 FDA 細菌學操作手冊之方法
(2)

。

之積層袋 , 原料包裝後舔加脫氧劑「
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58 型〉翻定 L. a.b 值

同擻菌數 ( 抽 Id count MC ) 一一依美國 FDA 細菌學操作手冊之方法
{
的。

再 2K 份、鹽份及 2K 活性 (AW) 一一依前報
(4)
之方法翻定。

有色澤之觀定一一以色差儀 (Nippon Denshoku Kogyo Ltd NDK

。

結果與討論

弋包裝水產乾製品時存中揮噩性鹽基態氮VBN 之變化情形

蝦米時存三個月試驗中
, 隊對照組蝦米A ( A W 0 . 83 ) , 蝦米 B(AWO.74 ) 在時存45

日後
, 因其巳腐敗未繼續翻定外 , 三種不同包裝之蝦米 ,

其 VBN 隨著對存時間而培訓
, AW

0.83 者變化較快 , 而AWO.74 者變化並不顧著
, 三種包裝方式之 VBN 變化情形如圍 1 ' 可君
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Fig. 1
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出中溫致菌包裝之 VBN 變化較快
, 丁香魚乾 VBN 之變化情形與蝦米相做翻圖 2 ' 其VBN 皆隨

著時存時間而增加 , 像對照組外增加遠度並不顧薯 , 而對照組在 30 日後巴腐敗
, �P 包裝敷果顯

著改善。腐敗之蝦米及丁香其 VBN 皆朱達 30 mg , 可能因二種據本講求實乾品都份揮發性物質
於 � 黨中巴流失 , 讀其腐敗皆因僅發生在乾製品之表面 , 故其歡值較低。與邱等 (5)

之鱷魚乾VBN

值高達 292 mg %之結果不同。
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丁香乾於室溫賞? 存期間揮發性鹽基鸝氣之聲化
Char 可?;es in wlatile basic nitrogen

( VBN ) of sal ted-dried

silaer anchovy with di fferent packages at room temperature.

圖 2
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也有相同之禮

三毛包裝水產乾製品帶存中TBA 之變化

蝦米對照組之 TBA 隨著脖存時間而增祖國 3 ' 而三種不同包裝方式之 TBA

勢
, 其中殼菌包裝可貴值水產品起加熱處理時 ,

油質發生氧化
,
故 TBA 值較高。
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國 3 蝦米於室溫時存崩間 TBA 之變化

Ch 個ges in TBN value of salted- dr ied shr imp atFig.3

tea 耳)erature.

由圍 4 可明顯的避現丁香之 TBA 值較蝦米高出甚多原因為丁香魚屬蝠巔
, 體油質含量比蝦

米高
, 且其油脂之不飽和脂肪圖畫之含量較高 (6) ,

丁香魚三種不同方式之包援 TBA 值在置于存中隨

著置于存時間而增嚼 , 並不十分一致但與孫的等 ( 1981 ) lUif:( 的等 ( 1918 ) 之鐘頭TBA 值變化

之結果一致。聽菌包裝TBA 值之農化 , 在蝦米中加熱飯乎有增進氧化之作用 , 但在丁香樣晶則
比現象並不明竄。

王三包裝水產乾製品時存中鐵生物之農化情形

自圖 5 可看出蝦米於買幸存中總商敏 TPC 隨著時間而增加
, 高* 活性之蝦米A 其 TPC 值較高

, 放菌包裝者其 TPC 開始時囡部分細菌加熟時死鴿 , 其 TPC 值顯著讀少
, 但僅保存一盤時間

room
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國 4 丁香乾於室溫度? 存期間 TBA 之漠化

Changes in TBN val 田 of 回 Ited - dried silver

anchovy at room temperature.

Fig.4

後又迅連增值 , 丁香乾TPC 之變化情形與蝦朱柏拉 i如圖 6 ' 值得注意的是高 � 活性之丁香及其

TPC 相當高。

在徵菌 (MC) 方面之廣化情形 , 蝦米及丁香之觀菌歡隨著置于存時間而增加如圍 7 、圖 8 。

殼菌包裝者之費化情形與生菌數相缸
, 閱蛤因加熱苑誠而擴少。一臨時間後迅速增值。不同的是

蝦米之MC 數反而且丁香高
, 高水份之丁香之 MC 數誠若TPC 高

, 可能因高水活性之產品細菌

較敏菌品生長。

綜合TPC liMC 之翻定結果
, 包裝永產乾製晶之徵生物污染相當窩 , 但比較鯨包裝水產乾製

品之徵生物在借存中污染已有相當的改善 , 邱等 (9)
之調華中 TPC > 10'

, MC > 10' 者之比率

相當窩
, 又有關包裝水產乾製品之嫌氣性大腸桿菌之發育值得注意 , 但臉了調味乾製甜食品外 ,

食用前均經過加熱調理
, 當不致草生問題。

同包裝水產乾製晶陪存中色澤 ( L. a. b 值〉之聲化情形

蝦朱表面含有蝦缸色素
, 蝦紅色素在借存中因氧化而極色 , 可作為蝦米品質之對定 (lit ,

以色

差借瀏定時 L. a.b 值會蟄生差異
, L 代表自度 t b 值代表黃皮俏無顯著之意羲 ' 而 a 值代表缸

度 , 在時存期間隨之降低 , 可由 a 值之制定表示蝦紅素之氧化情形。頭等以 a/b 代表暗藏品質
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蝦米於室溫置于存期間總菌數之變化團 5

Char 耳�es in total plate count ( TPC ) of 阻 lted-driedFig. 5

at room temperature.

之聲化 , 本試臨之 b 值漠化不顯著 , 而然法以 a/b 表示。眼紅素易受加輸氧化
, 可由圖 9 及圖

10 上明顧之君出其 a 值顫著的擴少 , 由加熱將碰撞蝦米色潭 , 降值其商品價值 , 脫氧包裝及其空
包裝頁。有顧著的保存敷果e

主主三種不闊包裝15 式保存欽果之比較
水產乾製品為高蛋自費之食品 , 易產生腐敗、讀獵、油燒及福變等晶質低下之作用 , 因此包

裝不但 � 注重外觀 , 更要緊的是遺擇適當的包裝材科、包裝方式及保藏方式 , 以確保其商品價值

shri mp

。

真空包裝由於真空包裝機誠之日漸蠶展而逐漸普遍。但抽氣後塑膠瞋袋收繭
, 外觀不佳 , 不

受顧客歡迎 , 一般皆再行克 , 思氣萬二氧化碳 ' 以保持美觀
, 真空包裝後之水產食品 , 由於真空包

裝袋 ON/PE 之透氣住仍高如衰 2 所示
, 故產品野存中油貴氧化 , 腐敗及頓生吻等作用仍餒慢

之進行 , VBN 、 TBA 、 TPC 及MC 眉之而增加 ,
色澤 a 值下降。 � 活性值之產品

, 其變化則
較為紐慢

, 與不包裝之產品相比苟延長數倍之保存期間。
石川宜 � 等ω在其膳乾製晶換氣包裝之報告中發現以 CO2 包裝之欽果比N 2 JJt. 脫氧劑包裝
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圖 6 丁香乾於室溫借存期間總商數之變化

Fig.6 Ch 紅海es in total plate count (TPC) of salted - dried

silver anchovy.

者優越。 co. 包裝對於抑製細菌增髓 t TMA 、 histamine 7Jt. ethnol 等之生成欽果最佳 , 唯一缺

點為高水份產品以 cO2 包裝時 t CO 2 可能溶解而產生組味。食用前若加熱處理則可解決此問題

。

致菌包裝是將產品包裝後
, 以壓擠或抽氣排除部分空氣後 , 蒸氣加熱殺菌 , 在沒有真空包裝

機設備之筒易家庭品加工廠
, 仍不失為延長保存產品之方法 , 但當以 OP P / PE 為包裝材料是

其氧氣通過性極高
, 不易長期保存食品晶質。三種包裝中 t VBN 、τBA'TPC 、MC l!t. 色澤之漠化 ,

以致菌包義者最大
, 隊包裝材料氣密性不住 , 加熱處理 , 也會促進油脂及蝦缸索之氧化 , 較高水

份含量之食品 , 在加熱後將因脫 i1<. 而餘留永份於袋中
, 不但蔽壇美觀 , 叉將導致晶質下降。

脫氧劑包裝 : 脫氣劑包裝之方法為將食品裝入包裝袋後
, 在對日前添加小包脫氧劑。脫氧齊l

為日本三菱瓦斯公司出晶
, 主要成份為活性氧化鐵 , 包裝材料為 ov / PE t 厚 60 u 。此種包裝

方式由於包裝材料之氣體遞斷性極佳
, 氧化纖會吸收徐徐遁入之氧氣 , 可以比較長期的保存袋中
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KPET/PE

KON/PE

OV/PE

OPP /EV ARL/PE 20/15/SO

PET/ALfiE

ON/ 此/PE

Table 2

種

卸faterials

PT/PE

OPP/pE

PET/PE

ON/P E

KOP/PE

OPP

KPET

EVARL
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表 2 各種積層之水蒸氣及氧氣透過性

The water vapo 叮 and Oxygen penetrability of flexible

pouchs

類 厚度 ( μ〉 2K 蒸氣通過率 過 2 學過氧 氣

water vapour

penetrability

Oxygen penetrability

(cc/ml atm 24 hr)

Th ickness ( 包/ml atm 24 hr) 0 %RH -100 %RH

別 /40 20 10 - 200

20/40

12/40

1500 - 20005

15 120

15/40

20/40

30 - 12016

4 5 - 15

16/ 切

15/SO

6 5 - 15

7 5 - 15

15/ 目 4 0.5 - 2

o o

12/ 7/40

12/ 7/ 的

。 o

o o

PT 一- PI an cellophane

ON

一一二軸延伸 Po lypropylene

一一二軸延伸 nylon

一 - PVDC coatai PET

一 -et�lene Jfl. Vinylacetate 重合體

PE 一 -Polyethylene

PET 一 -Polyester

KOP 一 - PVDC Coated OPP

OV 一- PVDC Coated 二軸延伸 polyvinyl al ∞hol

AI --alumum

無氣狀態。本文試驗結果 , 發現蝦米及丁香在 ItT 存中 VBN 、 TBA 、 TPC 、 MC Jfl. 色澤 ( a 值 )

等之變化最小。邱等
(5)
指出除氧劑對組煮乾品有較佳之置于藏安定性。內山均等ω指出脫氧劑對

2K 產半乾製晶之鮮度保持
, 油脂氧化及讀生鈞生長之抑制有很明顯的欽果。本文試驗樣品蝦米盤

六個月後脫氧�J 包裝者之保存妓果最佳 , 脫氧劑包裝水產乾單是品之有放性再度獲得肯定。但以此
種包裝方式之包裝材料及脫氧劑之價絡高昂

, 包裝成本約為前二種包裝方式之二倍。
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內山均等數位學者最近提倡
*'
產品之長期新賞? 臟法 , 稱半凍結 (Partiral feegi 曙〉及

脫氧劑併用法
, 對水產半乾晶及自局鰻ω , ShirasuboshiO� 海妞 " 等產品 , 在鮮度保持 , 油脂

氧化及酸敗之肪止
, 微生物發育之抑制及色澤外觀之保持有卓越之紋果 , 值得推廣。但穌攘的是

此種方式績有良好之設備 ( 半凍結裝置 ) , 及增加成本 ( 脫氧劑及質地優良之包裝袋〉。僅適合

於高價值j( 產品之包裝時薇。

因此 *- 產乾製品之適當包裝方法不但 � 注盟包裝方法之保存欽果
, 街頭考 l盡包裝成 *.&. 銷售

方式 , 起期間即可銷售萬平時於冷藏庫中保存 , 親鋪路取多少放置掛商店中種期內售完 , 則可採
用簡易之包裝方式。部分業者剩用遁明 pvc 盒包裝小管干、扁魚干、香魚片

, 此種包裝本身之
氣密性不住

, 對於晶質之保存蚊果小 , 但作為體盒美觀大方。在年節之場合 , 銷路不錯。而在一
般超融市場讀雛貨店

, 其置于藏時間較長 , 閱讀採用較佳之包裝方式 , 以免食品晶質低下。

摘 要

1. 包裝蝦米及丁香室溫帶存中 , 四種不同包裝芳式其揮發性鹽基態氮 ( VBN ),
隨著JtT 存時間而增

加 , 隊對鬧起增加較快外 , 其餘三者問並無顯著差異。
2 包裝蝦米及丁香置于存中 ., TBA 隨著骨存期間而增加

, 真空包裝及脫氧劑包裝二者之變化緩慢 ,

致菌包裝者之 TBA 顯著增加
, 可能因加熱氧化之故。

3. 包裝蝦米及丁香時存中 , 總菌敏 ( TPC ) 及徵菌數 (MC) 隨著 1fT 存時間而增加
, 殺菌包裝者開

始時微生物顯著降低
, 一股時間後因微生物增值而趨一致。

4. 包裝蝦米脖存中 , 色澤 ( a 值〉隨著時存時間而降低
, 真空包裝及脫氧齊j包裝對於色澤之保存敘果

佳。殺菌包裝者色澤度變化極大 , 可能因蝦紅色加熱敢擅之故。
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