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前書
本省酒游性多獲世魚類的產量聾盛

, 種類亦多 , 是一積極為重要的漁業實釀。此等魚緝的血合肉

占全魚的比棚甚高
, 約靄 1&~20%(1), 在加工利用上 , 由於其顏色蝶、腥味畫 , 故食用價值盔 , 所以

一般均供做為飼料使用可

然而此等魚類的血合肉富含脂賀 ,- 山自
(2)
指出組血合肉的脂肪含量為 28.25 答道比普通肉的 18.6

% 為高 ; 個ω亦分折緝血舍肉脂肪中的馴目脂官肪酸組或叉以 CGzM.:1,CGu 枷叫川2叫I,C ι恥4恥川:

和脂肪酸居多 ; 尤其是目贈賞肪中的 E P A 〈 E血ic∞os甜ap阱eEn肘1utameEnmEmoiu c a缸Ci泊d;CQ2". 叫:. 〉成分
, 根據賄谷", 、

EfromMutts} 及 mi ll ipson(8) 等人研究的結果掏出對於預肪動脈硬化及滅車里高指血症是相當有幫助

Curde oil of pacific saury and viscera of padnc saury was extracted by using organic

solvent system(CHClu MeOH=2:1).After neutralization and decolorization treaMB 肘,clear

rfined oil was obtained.Tlm yields of these refined pdnc sauwoil and visceral oil were
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的 ,
西此可以說血合肉脂肪是極為優良的脂肪。

我們為了進一步提高血合肉的利用偵值 ,
針對血合肉油脂的製備加以探討 ,

並且對該種油脂在不
同環境下的財存安定性加以評估 ,

以做為將來實際加工上的參考。

材料與方法

可原料 : 遠滸捕獲之冷凍秋刀魚 (C 的岫 izmria), 平均體重為 1侃 46 土丸。7 公克 , 體長為
28.83 士 2.39 公卦。

二毛供試油脂之抽取及精製 :

將秋刀魚分為肉賣部份及內臟部份 , 分別參照 Flock(7} 的方法抽出油脂 ; 所得粗抽以 4N NaOH
B日 jAI 中和、水洗、脫水以後得中和池 ,

將中和抽利用脫色劑施以脫色處理
{8)

後即可得精製袖。
有油脂 RF 存安定性之評估 :

將上述精製油分為三組 , 一組添加 0.02%BEfA, 一組添加 0.029 屆α -TKopheral 做為試驗組
, 最後一組不添 2月任何蔚劑做為對照組。將之分實於3oec 、另℃、 -20 ℃的桓溫箱中 , 脖存六個月, 加以比較其安定性。

同測定項目 :
(→ A-1,pOV 及 C O V 三項均參照過酸化脂質實驗法 (8)

棚定之。
仁)E P A 及 D H A 〈 EbCosahexamoic acid ;C222.)Ebcrease rate,

係先將油脂進行甲酷化 ",
再以氣相層析儀進行分析。使用儀器為 brimUOO G C ; 管控為 2m ×均 F,

不錫舖管性 , 充填
﹒劑為1595DEGS on G1romW AW8$400,F I D 溫度為 260.c, 注射口溫度為 240 ℃ ,

管住劫
溫為 140 ℃ , 維持 2 分鐘 , 升溫條件為 5 ℃ /m i n, 管往終溫為 220 ℃ ; 氮氣、氫氣及空氣流
速分別為 3OITIS/rni n ,3Ornt/rrli n 及 3OOmt/mi n, 使用此條件可在30 分鐘完成分析。
將所得層析圈中脂肪酸滋生長(Peak 〉面積代入下列公式計算之。

@E P A Decrease ra te(%)@D
H A

4

Decrease rate (% 〉

之 (ltC 2叫/C M
﹒

t C 恥卸/CE一。
CM:s/CIiL

〉× IOOz (1 一。
C2 叫/C161

註 :1.Cz",cws 及 C222. 為各脂肪酸搜集之面潰。

Zo 為防藏起始 ;t 為已時藏之月殿。

) � 100

結果與討論

原料秋刀魚的肉重占全魚量的 85.89%, 內臟軍占全魚重的 8.94% 。秋刀魚肉抽取抽掘的收率

其粗池、中和油、脫色油分別為肉童的 25.52 鬼 ,14.6695 及 9.32 佑 , 秋刀魚內騙抽取油繭的收率
其糧油、中和池、脫色油分別為內幅畫的 17.84%,15.3895 及 9.9795 。

脂肪酸組成比率 ( 見表 1), 秋刀魚肉油脂為飽和脂肪酸 (Saturated )34.43 士 0.2995, 單

懦酸 (h4Omenoi c 〉 33.99 � O .199 名 , 多懦酸 (Po lyenoi C )31.58 � O .19 鬼。秋刀魚內臟油指

為飽和脂肪酸 31.88 土 0.05 銘 , 單 ;矯酸 34.38 土 O .26 佑 , 多 ;隔酸 33.74 士 O .219 屆。秋刀魚肉油

脂中 E P A 的含量為 20.37 士 O .07%,D H A 含量為 6.17 � O .I 89 區 , 兩者總和出多懦酸的EM-M

Z60 吹刀魚內臟油脂中 E P A 的含量為 19.78 土 0.13 銘 ,D H A 含量為 8.OI � o .05 佑 ,. 報考紹
和占多婦酸的 82.36% 。與其他魚類相比較 , 是屬於鹽量群ω。

關於油脂在脖獄中安定性的評估 , 由各組參數的測定結果分述之。
-τ由脖藏期間油脂酸價(A.v. 〉的變化情形 ( 如圖 1 所示 ) 發現 , 秋刀魚油脂脖存於30 ℃者 , 對照
組的酸價在第四個月以後呈現急速上升 , 至第六個月高達 10.4; 而添加 O .02% α-Tocopherol
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表 1 秋刀魚油脂及秋刀魚內穢油脂之脂肪酸組成

Tabl e 1Fat ty acid c αIPosi tion of paci f ic 阻ury oi1md paci f i C saury

visceraloil 〈 % 〉 FI

脂肪酸種類 秋刀魚油脂

paci f ic saury oi l

秋刀魚內臟油脂

hcif i c saury vi sceral oi lKind of fat ty acid

14:0 8.27 � o �.ŠT "
o.55 � 0.IO

13.17 � o .lO

2.73 � o .08

0.75 � o .07

8.64 � o .08

1.17 士 0.02

7.32 � o .02

O.42 � o .02

11.60 � o .06

2.66 士 0.08

O.69 � O .01

8.51 � 0.OI

1.II 士 0.02

15:o

16:o

16:1

16:2

18:o

18:1

18:2 o.83 士 o .02

3.80 士 o .08

19.92 土 o .18

20.37 士 o .07

o.91 � o .01.

4.03 士 o .02

19.34 士 O .13

19.78 � o .13

20:o

20:1

20:5

22:1 10.17 � 0.22

3.46 � o .03

6.17 士 o .08

11.27 土 O .14

4.35 士 0.09

8.OI � 0.05

22:5

22:6

飽和脂肪鐵

Sa turated

單煽鑽

Monoenoic

多婦酸

Po1yenofc

34.43 � 0.29 31.88 � o .05

33.90 � o .19 34.38 士 0.26

31.58 � 0.19 33.74 士 0.21

*1 脫色後油脂

*2

After decolourizat ion .
三軍覆平均值士標車偏差

hues represent the nBEan � standard deviat ion for tr ipl icatE analyses.

及 o .0295B H A 兩組則在第五個月以後才有顯著的上升 , 至第六個月分別達 10.0 及 8.5 。前藏

於 5 ℃者 , 僅對照組略有上升的情形 ; 脖藏在一20 ℃者 , 頁。全無變化。
秋刀魚內攝油脂 , 脖存在30 ℃者 , 對照組及據加 0.02% α-Toco 陣eroi 者在第四個月以後酸價

急速的上升 , 至第六個月分別為 12.3 及 10.7, 而添加 o .0295B EfA 者則在第五個月以後才略

為增加 , 至第六個月為 3.1 。此外脖存在 5 ℃及 -20 ℃看則不論是對照組讀試驗組均無變化。

共自過氧化鈞價〈POV 〉來比較
,
見圖 2 。秋刀魚油脂脖存於 30

。C 者 , 對照組於第 1 個月以後即呈現

急速上升 , 至第二個月連最高量 (749.3meg fkg 〉 ' 以後則慢慢的下降
, 海加 0.02% α-2 阻咽Erol
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秋刀魚油及內賠 ?自於買? 顯明問酸價的變化情形 ,A 為秋刀魚抽 ;

B 為秋刀魚內蹦油 ;-A 一篇對照組 ; 一 o 一添加 0.02%BEfA;

一﹒一添加 O .02% α-Tocopherol

Fig.IGmnges of acid valmof paci f ic saury oi l andmci f i c

四',..
團

j A

saury vi scera l oi l during storage .A:paci fic saury oi l ,
B:paci fic saury visceral oi1 b-control , 一。一 o .02%

BHA added ,一﹒-O .02% α -Toco 帥eroladded .

者於第一旬月以後呈現上升的現象 , 於第四個月連最高量 (720.3me g/k g ), 隨後緩慢下降。添

加 O .02%B H A 者則在第三個月以後 P O V 才開始增加 , 至第五個月連最高量 (478.7mg/kg 〕

。異于存在 5.C 者 , 除了對照組於第 2 個月以後曇現自重慢增加的情況
, 於第 6 個月達503.8meg/ ﹒旬

, 其

餘兩試驗組則全無變化。時存在一 20.C 的各組均全無變化。

秋刀魚肉描油脂 , 時存在30 ℃者
, 對照組一開始其 P O V 就急速的上升至第二個月連最高量 (

940.7meq/kg), 隨後下降之 ; 添加 0.029 屆α -Tocopherol 者於第一個月以後部急速上升至第三

個月達最高量 (740.4meVkg 〉
, 隨後下降之 ; 添加 o .02%B HA 者則在第二個月以後才緩慢的

增加至第六個月才達最高量 (390.85meq/kg) 。脖存在 5 ℃者除了對照組在第四個月以後 P O V
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秋刀魚油及內臟油於脖藏期間過氧化物價的

變化情形 ( 符號如圖 1 所示 )

Fig.201aages of peroxide m lue of paci f i C saury oi l and

pac i fi c saury vi sceral o ilduring s torage21e sym 加 ls

used were al SO the Sam as Fig.1.

圖 2

有增加的情形於第六個月連 589.4meq/kg, 其餘其試驗組均無變化。鮮存在一20 ℃的各組均全無

變化。

三毛由皺基化合物價〈 C o V) 來比較 , 見咽 3 。秋刀魚油脂脖存在 30.C 者 , 對照組及添加 0.02% α一

Tocopherol 者均於第二個月以後開始增加 , 至第六個月分別為 632.7me q/kg 及 541.8rneVkg

。至於舔加 O .0295BHA 者則於第四個月以後才呈現急速嚐加的情況 , 至第六個月達 487.7mtq/

峙。帶存於 5 ℃者 , 除了對照組於第三個月以後壘現鰻慎的增加以外其餘兩組均無變化。脖存於
一20.C 者則均全無變化。

秋刀魚內蜻油嗨 , 脖存於30 ℃者 , 對照組一開始部急速的上升至第三個月連最高值 (537.O

Ineq/kg), 以後則禮於緩慢唾加 , 苓第六個月遺 579.9meq/kgo 添加 0.0295 α -Toco 帥erol

者於第一個月以後星現急速上升的情祝至第三個月連最高值 (495.6meq/kg), 以後則趨於鰻慢
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秋刀魚油及內臟油於脖藏期間辦基化合物價的變化情形
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國 3

Fig .3

增加 , 至第六個月連 652.5meq/ 跑。添加 0.0295BHA 有於第三億月以後才輯慢的增加 , 至第
六個月達 390.9meq/ 峙。時存於 5.C 者 , 除了對照組在第四個月以後種慢增加以外 , 其餘兩試
驗組均無變化。時存於一 20 ℃的各組均全無變化。

用自 E P A 瀛少率來比較 , 見圖 4 。秋刀魚油脂 RT 存於 30
。

C 看 , 對照組的 E P A 誠少率由第一個月起

即開始增加 , 至第六個月達 35.73%, 添加 0.02% α -Tocopherol 及 0.02%B H A 者也由第一

個月開始增加 , 至第六個月分別達 23.14% 及 32.21 佑。置于存於 5 ℃者 , 對照組於第二個月起種慢
增加至第六個月達 22.92 佑 , 添加 0.02% α -Tocopherol 及 0.0295B H A 兩組均於第三個月起

略為增加 , 至第六個月分別達 18.89% 及 28.39% 。脖存於一 20 ℃有則.均於第四個月起才種慢增

加至第六個月分別達對照組 10.92 佑 , 舔加 o .0295 α -Tocopherol 18.44% 及添加 0.0295BEfA

14.07 鬼。

秋刀魚內輸油脂 , 借存於 30 ℃者 , 對照組於一開始叫急速增加至第六個月達 34.73 佑 , 添加
0.023 屆α -Tocopherol 及 0.023 屆 BHA 者均於第一個月以後才罷慢增加至第六個月達 32.829 屆及

21.4196 。崎存於 53C 者各組均在第二個月起起這慢增加至第六個月分別達對照組 32.02%, 添加

0.02% α -Tocopherol 30.80% 及添加 0.023 屆 BHA28.025 忌。好存於一 2O Bc 的各級也是從第
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秋刀魚油及內臟油於時藏期間 E P A 誠少率的變化情形
( 符號如圖 1 所示〉

Changes in decrease tattof EPA of pacific saury oi!

個d pac if ic saury vi sceral oi l during s torage.TtEE

symbols used were also the same as Fig-1.

st 。 r α ge

圍 4

FIg-4

二個月起種慢增加至第六個月分別達對照組 24.82%, 舔加 0.02% α -Tocopherol 26.44% 及添

加 o .02%BHA19.769 名。

主主自 D H A 瀰少牽來比較 , 見圍 5 所示。秋刀魚油脂脖存於 30 ℃者 ,
對照組呈現急邊上升的過勢 ,

至第六個月時已高達 92.16%; 添加 0.02% α -Tocopherol 者雖然較為輯和 , 但至第六個月時亦
高達 85.54%; 添加 0.02%BHA 者在第二個月以後開始上升 , 至第六個月亦高遺 65.30 塔。幣存

於 5 ℃者 , 不論是對照組或是試驗組均於第一個月以後才種種上升 ,
至第六個月時 , 對照組、

0.0295 α -TOCoptmrol 及 0.02%BHA 舔加組分別連到 29.lO%,6.26% 及 12.20% 。時存在
一 20 ℃各組情況更種定 , 其D H A 擴少傘至第六個月止分別是對照組 5.60 鬼 ,o .02% α -To-
codEErol 舔加組第 4.29 鬼 ,0.02%BHA 添加組為 6.3495 。

秋刀魚內臟油脂 ,RT 存於 30 ℃者 , 對照組及舔加 0.0295 α -TOCoptEErol 者均 ,急速上升

第六個月分別達伺 .219 屆及 88.47%; 舔加 0.023 屆 BEfA 該組較為盤和 ,
至第六個月達 48.82 均

時存於 5 ℃者 , 對照組呈現緝跟上升的情形 , 至第六個月達 43.29 佑 , 書長加 0.02 侈α -Toc0.

pherol 及 0.0255B H A 兩組則較為稽定 , 至第六個月分別為 15.32% 及 15.6495 。時存於一20 ℃

者 , 各組情況更趨種定 , 至第六個月時分別為對照組 14.2295,0.0295 α -Tocopherol 添加組

9.OO% 及 0.02%B H A 舔加組 12.64% 。

, 至
。
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秋刀魚油及內臟油於時藏期間 DHA 擴少嘩的變化情形
( 符號如圍 1 研示〉

charIEes in decrease rate of DHA of pacific saury oil

md 戶Ci fi c saury vis 田 ral oi i duri ng storage.The

St 。 rage

圖 5

FiE-5

syInbois used were also the same as Fig-1.

庄野及鹽水 OS~aa 會研究以 D H A 攝少看車來做講求產製品中 E富貴氧化的指揮及魚類於低溫下時

存時 , 其脂質變化情形的指標 ; 發現 D H A 的擴少率與脂質劣費有極為一致的相關性。從本試驗中

Ft1. 的結果亦顯示出 E P A 遺比 D H A 來的穩定 , 而 D H A 的擴少軍事可明確的提供做為魚抽時存

恥安 y逗性的指標。又說氧化劑的使用亦可得到延鱷魚油晶質劣聾的教果。唯應注意說氧化劑的有致

殘存量會自溫度及先雄等因子的影響而改簣 , 進而會妨害其敷果 " 。自溫度的因素得知在低溫下〈

5,C 萬一20 ℃〉可有欽長期的保持魚泊的晶質 ; 此外 , 根據 Suzuki 凹的研究報告指出良好的包裝

及跟氧劑 (oxygen absorber 〉的使用可極為有致的增加魚泊中ω 3. 多不飽和脂肪酸在脖存中的安

定性。

要

將秋刀魚的肉質部份及內臟部份分別以溶劑抽取油脂 , 再將所獲得之粗抽經過中和、脫色處理後
可得到澄清、透明的精製泊 ; 其收率為魚抽 9.32 佑 , 內臟抽為 9.975 忌。經分析其油脂中脂肪酸組成

, 其中 E P A 及 D H A 含量 , 魚油為 20.37 士 0.0795 及 6.17 土 0.1895, 內臘油為 19.78 士 0.1355

及 8.01 士 O .仿佑。

摘
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將上述油脂分為添加 0.02% α -Tocopherol 及 0.02%BHA 兩試驗組及不添加任何藥劑的對

照組
, 分裝於小瓶中 , 再分置於 30 ℃ ,5,C 及一 20 ℃的恆溫箱中 , 以進一步探討其暗藏耐性。經過

六個月的試驗 , 由所測定 A.V.,POV,COV,EI

參數的變化發現 , 各組的脖藏耐性為一2o c 〉 5C >30 ℃
, 文賞? 存於 30.C 及 5.C 時兩試驗組均比對

照組為穩定 , 但是脖存在一20.C 時三者之間並無差異 , 而且不論魚油或內臟油均有相似的結果。
因此為了抑止魚泊在加工及時存中的劣變 , 採用低溫 (5 ℃或一20 ℃〉脖存的手段是極為有紋的辦

辦法
, 倘再併用適當的抗氧化劑則更為安定。

3 乳
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