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七十四年度南太平洋及南極漁場漁獲物之加工試驗
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Study on Processing of Fishes Caught from

the South Pacific Ocean and the Antarctic

Ocean by Research Vessel Hai -Kung

Chang-Yang Perng

The investigation of fishing ground in the South Pacific Ocean and the Antarctic

Ocean Nov. 7, 1984 to Apr. 4, 1985. Pro-

cessing of the fishes from those ground were stuides and the results were as follow:

was taken by research vessel Hai-Kung from

Edible portion and chemical composition of some fishes:

Twelve kinds Capel Bank, Gascoyne Seamount and Pukaki

for aqalysis. Edible portion of these fishes ranged from 33.90 to 61.75%;

of fishes from Rise

were chosen

moisture con tent, curde protein, curde fat and ash ranged from 67.79 - 77.69%, 15.29 -
24.10%, 0.48 - 10.42% and 1.07 - 1.60% respectively.

Processing and quality of frozen surimi:2.

for preparation

each

English hake, polaca, hoki, deepse! whip tail

of frozen surimi in situ, 0, 3, 5,7 and 10% of sucrose was added to

of the above samples respectively. In addition, each sample was added with 0.3%

and short finned squid were chosen

polyphosphate. The gel-forming ability of these sam;Jles were analyzed. It was found

that the quality of the treatment groups were better than that of the control group

(without sucrose). The sample treated with 5% sucrose had the best gel-forming ability,

which would be decrease as sucrose added increaseing to 7% or above.

3. Test for dehydration of krill:

Ie Antarctic

krill were

and

of dried li--... were better than

were still bright red in color and had good flovor; whereas the dried boiled krill had

some browing reaction and some ammoniac smell.
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當

本所試驗船海劫號 ( 711 噸 , 2200 匹馬力 3 於民團 73 年 11 月 7 日從基陸市入斗于漁港出麓 ,
前往南太平洋公海海山、海台漁場及南 ?IJ< 祥南極蝦漁場 ,

從事探梅一支釣、底拖網及南極蝦拖網等漁
場調查試驗 , 於 74 年 4 月 4 日返括國門 , 前後共航行 150 天〈見圖 1 ) 。
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海劫號七十四年度南太平洋及南極漁場調查作業航線圖

Track and position of fishing grounds investigated by R/V

Hai-Kung during November 7, 1984 to April 4, 1985.

圖 1

Fig. 1
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筆者隨抽從事漁獲物之加工試驗 , 所進行完成的工作有下列三大項目 :

-τ大宗漁獲物可食部份之別定及一做成分之分析 : 將海劫號在各個作業漁場所捕獲之漁獲物中 , 較為
大宗看 , 進行探樣 , 返航後進行真可食部份之測定及一般成分之分析 ; 以提供做為加工利用上的評
估。

三毛冷凍魚漿的製造及其品質之捌定: 以船上所捕獲的各種深海鱷魚及就魚為原料 , 於船上製成冷凍魚
蹺 , 返航後再做成煉製晶 , 加以測定其物性 ,

做為檢討魚種的不同對熄製品物性的影響 , 東糖及聚
合磷酸堪的保護殼果等因素。

三美南極蝦乾製試驗: 以南 1Jf< 洋所捕獲的新鮮南極蟬為原科 ,
在船上進行乾燥試驗 , 探討其適宜的乾燥

條件及其晶質耐性。

材料與方法

-τ大宗漁獲物可食部份之測定及一般成分之分析 :

卅原料 : 取自 Capel Bank, Gascoyne,Seam αmt 及 Pukaki Rise 等漁場所捕獲之漁獲物 ( 見衰 1

) 。

ω測定項目 :

1. 可食部份 : 係以肌肉重 ( 含表皮〉對全魚童的比例計算之。

肌肉重

全軍
1 ∞

;且水分含量 , 粗脂肪 ' 粗蛋白質及灰分的測定 : 參照食晶分析及檢驗法
(1)
進行分析。

王三冷凍魚嘆之製遍及其晶質之測定 :

叫原料 : 以船上剛捕獲之美露體 (Merluccius australis ) 、南海嬉 (Micromesisticus "aus ﹒

tralispallidus ) 、福氣魚 (M 前 ruronus novaezelandiae ) 、鼠尾體 ( Le ρ idorhynnchus

denticulatus ) 及就 ( Illex illecebrosus ) 為原料 , 立即製成冷凍魚漿。
伺冷凍魚聽之製遍 :

x一一可食部份 ( %)

原料魚

↓

探肉

↓

般碎

↓
水龍制

↓

脫水

↓
'

添加東牆及聚合磷酸壇 "
↓

以塑膠袋密封之

↓

凍藏

* 1. 臨了就魚曉以外 , 均以淡水水說三次。
* 2 聽糖的舔加量分別為 0 、 3 、 5 、 7 及 10% ; 聚合磷酸壇一律為 0.3 鬼。聚合磷酸墟成份為
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25 % Sodium poly 阱。spha 妞 , 50 % Sodi urn Pyrophospha te a曲ydr ∞s 及 25 % Potas-

si urn Metaphos 陣ate 混合而成。

同魚龍 ( Kamaboko ) 之製道 :

冷.凍魚蝶

↓

流水解凍

↓

水就 *

↓

脫水

↓

擂潰

↓

至充分溶化

↓

拌勻

↓

分置模型中 ( 菌種 5cm 、高 3 侃〉

← 2% 精墟

← 5% 澱粉

↓

於 30'C 中 , 放置 2 hr.

90 'c 2lC 浴中 , 黨 30 min

置於 5'C 冷房中 , 冷卸過夜

捌定晶質

* 除了就魚以外 ,
均以巴冷卸蒸餾水水就 2 次。

(副測定項目 :

1. 膠強度 ( Gel Strength) 及凹陷度 ( Deformatioo ) : 使用 Rh 的咽的 er ( Sun 旭gaku 臼 -
L 1D , R - UD J - 10 M ) 測定之。使用直徑 0.7 砌的球形撞鍾 ( plunger) 。

Z 晶質指標 ( Qual ity I 剖ex ) = Gel Strength x Deformation 。

3. 曲折試驗 ( Folding Test) : 將魚聽到成 3mm 厚 , 直徑 5 em 的圓形簿斤 , 進行曲折試驗
; 分為 C 、 B 、 A 及 AA 等四韻。 C: 一摺即斷成二斤者

'B : 一摺有裂痕者 'A: 一摺無裂
摸再對摺而裂者 'AA: 二摺均不斷裂者。

ξ南極蝦乾製試驗 :

H 原料 : 捕自高泳祥之新鮮南極蝦 ( Eupha 助 ;a superba ) 。

目乾燥流程 : 原料

洗淨

J
100'C 烘乾

40 min

l
海水中煮沸

3 min
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素乾晶

I
60 'c 烘乾 5 hrs

冷卸後以塑膠袋密封之
l

l
煮乾品

(三)測定項目 :

1. 水分含量 : 同一艘成份分析方法測定之。

2. 水括性 (Water Activity) : 以瑞士製 NOVASINA 牌 EE J A - 3 型水括性捌定儀測定之。

結果與討論

弋大宗漁獲物可食部份的測定及一般成分之分析 :

就本航次海� 擺在 Capel Ba 恤 , Gascoyna SeamotUlt 及 Pukaki Ri se 等三處漁場所捕獲的大

宗漁獲物進行其可食部份的測定及一般成分之分析 ; 結果如表 1 所示。隨著魚類種類的不同其可食

部份比率亦有所差異 , 就研測定的 12 種魚類當中 , 最高者為喇叭魚 61. 75 � 告 , 最低者為缸緝龍占
33 .90 % ' 由於可食部份所佔比例的多寡直接影響到鮮魚供食武加工利用上的價值

; 就本次研採集

魚類的可食部份約佔全魚的一半左右或略高 ( 45 -57 %) , 因此在利用價值上估了很大的優勢。
一直受成分的分析結果顯示出這些魚類均舍有極為盟富的粗蛋白質 , 除福氣魚略低 ( 15.29%)

以外均高達 19 - 24 佑 , 實為優良的蛋白質供暉來源。脂肪含量的差異頗大 , 一般而言與水分呈現
負相攔住 ; 當脂肪含量高時

, 水分含量則暉 , 反之亦然。其中以南海輯、美麗館及福氣魚的脂肪含
量 ( 分別為 10.42, 9.82, 9.11 ) 較其他魚類高出甚多 , 而這三者均為高緯度揮揮館類 , 可見其體
組成份上的特性與他種魚類有所不同。

二三冷凍魚聽之製造及其品質之測定:

煉製晶為極具傳統色彩及極濟價值的水產加工晶 , 隨著加工挂衛的發展更過重要。冷凍魚蝶為
提供煉製晶原料的重要來頓 ; 以鄰近的日本而言

,
因冷凍魚摸技術開發成功 , 使日本圍內煉製晶的

產量自 1960 至 1975 年間增加了 40 倍
, 對於改善國民的飲食營養成效甚鉅。冷凍魚釀的加工接構

發展迅速
(2),
尤其針對造成冷凍魚蝶晶質劣變的蛋白質冷凍變性問題

,
更有透徹的研究

(3) (4) (5) (6)
。

經由多方面的研究結果肯定了藤椅
(3) (7) (8) (9)

在防止冷凍魚髏之蛋自質冷凍變性上的效果。

本次試驗選用了四種深海底棲館魚及一種說魚為原料 , 在漁獲後立即探肉 , 水龍後再分別添加
o 、 3 、 5 、 7 、 10% 蕉糖及各 0.3 %之聚合磷酸墟 , 拌勻後分裝於塑睡袋中 , 送入船艙的冷凍庫
中凍藏 ; 於返航後再移至本系試驗室冷凍櫃中 , 分批進行晶質翻定。

將該批冷凍魚蝶施以流水解凍後 , 作成煉製晶, 經迦定其製晶晶質各項參數結果如衰 2 及表 3

所示。在四種鱷魚當中 , 除了福氣魚以外 , 美軍輯、南海緝及鼠尾體真不控系加藤糖者晶質均甚差 ,
尤其是鼠尾館前製成之煉製晶根本無法成型。至於舔加藤糖的各組樣品的晶質均有顯著的提高 , 其
中尤以添加 5� 屆薦糖者晶質最佳 , 但是聽糟的添加量再提高則反而會使製晶的穆強度 (Gel Streng-

th) 下降 , 此乃因為高濃度的東牆對魚曉蛋自質產生壇析作用 ( Sal ting out) 所致。因此使用

5% 孺糖來做為冷凍魚嘆之蛋白質的低溫保護劑 ( Cryoprotectants ) 以肪止其冷凍變性是相當有

教果 , 但是用量若過高 ( 7 % 以上 ) , 只提增製造成本 , 不但對於製品的晶質不會有幫助 , 反而會
使晶質下降。

關於就魚冷凍魚攘的脖藏試驗結果 , 亦和鱷魚有顛倒之處 , 舔加東牆能提高其製晶晶質 , 尤其
以 3-5% 聽緝的激加量最佳 ; 若超過 7% 則晶質下降。但是真品質並不儀館魚那磨好 , 研對其原

也由 uu
因可能保因就魚蛋白質特性與一般魚類不間 , 較容易冷凍變住所致。此外在製造煉製晶時發現
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表 l 海劫揖於南太平洋漁場作業所捕獲大宗漁獲幼之一般成分分析

Table 1
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很容易溶入大量的空氣 , 而的日熱成型時造成製晶形成海綿狀 ( Sponge) , 亦為原因之一 , 實有
待更進一步的探討。

此外 , 影響冷凍魚聽之蛋白質冷凍變性的另一重要因素為凍藏溫度閥 , 倘若凍藏溫度的變動幅
度過大、頻率過高均會加速其蛋自質變性的速率。因此對於冷凍魚漿的凍藏作業必讀確實維持凍藏

溫度的穩定 , 才能確保其良好的品質。
三三南極蝦乾製試驗:

為閱讀南極蝦之食用化設衛
, 本系前系主任陳茂松及陳聰松ω , 於第一次海耳聽連征南極時 ,

曾從事南極蝦的加工試驗 ; 本次乾製試驗係就其乾製條件的再次探討。由於南極蝦含有活性極高的

蛋白質分解酵素 , 種容易黑費及液化 , 此點是在加工利用上需要特別注意的地方。本次試驗分為索
乾品及煮乾晶兩組 ; 素乾品保以 100'C 熱風加熱40 分鐘加以破壞蝦體中的蛋白質分解酵素 , 隨即降
低溫度至60'C 連續乾燥 5 個小時。其乾燥處理過程中水分含量及水活性的變化情形如圖 2 所示。水

含量自 76.22 %降至 10.97 % ; 而水活性則下降至 0.136 。在 100'C 加熟的分鐘及 60 'c 下進行烘

乾的前三個小時均呈現值率乾燥狀態 ; 至第三個小時以後才呈現擴率乾燥期 , 且乾燥速度相當的快
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圖 2 南極蝦寮乾晶乾燥過程中 � 分含量及水龍性之變化情形
Fig. 2 Changes in Moisture content and water Activity

of flesh krill during dehydration.

煮乾晶則利用海 � 煮沸 3 分鐘 , 聽以接擅蝦體的蛋自質分解酵素 , 再進行熱風乾燥。其加工 ; 過

程中水分含量及水括性的費化情形見圖 3 所示。 � 分含量自 76 .22 % 降至 13.77% ' 水活性則下降
至 0.39 ; 然而乾燥較素乾晶為種慢。

就徵生物的觀點而霄 , 本次試驗的南極蝦索乾晶及煮乾品在如此低的水括性狀 ,種下 , 經適當的
包裝密封後 , 在室溫下均可樹長期脖存ω -«It .遣些樣晶於返航後 , 經由官能評估結果 ,

發現在室

溫下脖存六個月以後的素乾晶仍雄持亮麗的鮮紅色 , 並有濃厚的香味 , 而煮乾晶的晶質則較差 , 發
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圖 3

Fig. 3

生褪色 , 並且小部分有為變及時帶氯殊的情況 ( 見照片 1 ,2) 。探究其原因 , 可能因為 2/( 煮條件

不足 , 並未將其蛋白質分解酵索完全破擅所致。

照斤 1 南極蝦索乾品 ( 室溫下脖藏六個月〉

Dried flesh krill ( Storage at room temperature
after 6 months ).

Plate 1
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照斤 2 南極蝦煮能站 ( 室溫下時藏六個月〉

plate 2 Dried boiled krill ( storage at room temperatUre

after 6 motltb� ).

摘 要

海剪輯試驗船 (711 噸
, 2200 匹馬力 ) , 於 73 年 11 月 7 日至 74 年 4 月 4 日

, 前往南太平洋公
海海山、海台漁場及南 111< 洋南極蝦漁場 , 從事探梅一支釣、底拖禍及南極蝦拖網等謂蓋試驗。由遺些
作業所捕獲的漁獲物 , 我們進行了下列三項加工利用試驗 :

-弋大宗漁禮物可食部份之割定及一般成分之分析 : 將海功號在 Capel Bank, Gascoyne Seamount 及

Pukald Rise 所捕獲的大宗漁獲物選定 12 種進行測定 , 其可食部份最高為喇叭魚 61. 75 % ; 最低

為紅鱷龍占為 33.90 銘
, 一股皆在 45 - 57 % 。者一般成份分析上 , 粗蛋白質的含量除了福氣魚略

低 ( 15.29%) 外 , 一般均高遺 19-24 %' 粗脂肪的含量則以南海宮、美露露及福氣魚的含量為

寓 , 分別是 10.42 、 9.82 及 9.11 鬼。各魚種的灰分為 1.07 - 1.62 %
' *- 分為 67.79 -77.69 %

。

二三冷凍魚蝶的製遍及晶質之別定 : 以美露館 (Merluccius austral is) 、南海揖 (Micromesisticus

austral is pallidus ) 、福氣魚 ( Macruro 棚s novaezelandiae ) 、鼠尾館 ( Le. ρ idorhynnchus

denticulatus ) 及就 ( Illex illecebrosus ) 為原料 , 經添加 o 、 3 、 5 、 7 、 10% 東牆及各

0.3 �屆聚合磷酸墟 ,
製成冷凍魚蹺 , 返航後製成魚蟻 , 麗翻定物性後發現以舔加 5% 煎糖為最佳 ,

超過 7� 名以後其彈性反而下降。

三美南極蝦乾製試驗: 以捕自南 111< 洋之新鮮南極蝦為原料 , 分別製成素乾晶及煮乾晶 , 經測定其水分含
量及*- 活性

, 分別為黨乾晶水分含量 10.97 鬼、 21< 活性 0.136 ; 煮乾晶露水分含量 13.77 % 、

*- 活
性 0.39 。由外觀觀察 , 帶存六個月後的南極蝦乾 , 其晶質以索乾晶為佳 , 仍帶有鮮鍾的紅色 ; 而

煮乾晶則有部分揭變 ,
並略帶氯臭 , 可能為未完全磁讀英蛋白質分解酵素所致。

謝 辭

本次試驗承蒙前系主任攝朝棟博士的鼓勵 ; 本系張士軒先生及漁業生物系簡春潭先生在海 Jj; 輯上

對試驗進行的協助 , 本航次償獻漁業系摩學耕主任及全體海Jj; 號船員的幫助 , 得以完成試驗 , 撞在此
珊表萬分謝意。
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