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圓觀原料品質及其加工

陳再發﹒薛月撥﹒王惠娟﹒謝宗諂

Studies On the Qual i tyof Round Herring and

it s Proces s ing

Tsai-Fa Cher1,Yuef1.E r ShiuhH1ley-J iuan Wang

and Tzong-Ming Shi en

small in

Round herring(EtrzmZeus teres 〉 caught in Penghu from May to August was Eniddleor

sizebut large in size after August in l985.The relationship between total length

weight (B.W)was log (B.W)=-4.8813+3.0491log fr.L),r=0.986.21ere

relation between fat and length with rz0.42,but the relation between fat and

r=-0.56.Fat aI

body(T.L)and

were little

IIIOISture was IIBEatIve with id herring increased

slowly with seasonal variation.

variations of fat content in three different parts(nest1,

and viscera)of round hezTins-Fat content of nest1(1.l l-2.4196)changed very little

whole flshing SBa

geatly,therefore we assume that round hentng .deposit its fat in the

and viscera but not in fIest1.The fat content of skin and viscera increased

after August,and this it the reason for oxidation of dried product.

Round herring is small fI 晶,with dark muscle and having the characteristic of freshness

rapidly-By the judgement of VBNmd k value,round herrtng was found could

be maintained four to six hours at room temperaurelIGdays at l0
。

C and 3days at 0
。C

There were different seasonal

skin

througout

25.20%)

the Eon md that of skin

charged

tissure of shin

declined

respectively.

processing,round

dried seasoning product and MLSou products.

In the products herrtng was suitable to make fded seasoning can,

貪官 雷

國鱷〈 Etrumeus tereh Round herring
,〉俗名臭肉蝠 , 為本省最重要之姐魚類 , 年產暈 4

千至 1 萬多噸左右。其中澎湖地區估的 %以上 , 為澎湖地區夏拳最重要漁獲物之一。生產拳街 5~
11 月 , 盛產期為 7~9 月。傳統之保鮮及加工方法第捕揖後在船上以撤墟潰保存

, 還上難後經燕煮

、乾燥後製成墟冒險乾晶( 俗稱大夕鋪〉 , 為往昔農村社會重要蛋白質來頓 , 但由.於圈人生活水草提高
, 社會型態改變 , 鱷魚乾製晶銷路大瓣 , 魯吉頁尋求適當之保鮮及加工芳法以促進產品銷路。

有關圓鱷魚肉性質、組成等方面之研究很少 , 本文章t 團組體畏、體重及前肉組成 ( 脂肪〉之季節

性變化 , 以瞭解各期間適合製遺產晶之種類。探討不同溫度下團組鮮度之變化建度 , 作為漁獲物鮮度
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管理之參考 , 同時研製各種罐頭、調味加工品 , 以期解決大量漁獲之加工問題。

材料與方法

-τ材料 : 團組 : 取 zk 產試驗研海鴻試驗船捕撈後泳藏圖輯載自禱裡漁港購買者。
三毛方法:

付體長、體重翻定 : 每星期測定團組全長及體置一次 , 每次取樣的 ~60 尾 , 全長以 c rrt 表示 , 體

重以 g 表示 ?

[二j 粗脂肪及合水都 : 含水率之測定依常法 105
。C乾燥至值壘 , 粗脂肪之捌定為取生鮮魚肉 5g 加 IOg

無水硫酸鍋 (Na 2SOJ, 於乳錄中混合均勻 , 在 80
。C 下乾燥 4~6 小時 , 再於乳鏡中研組 ,

以 S 位Ill et 告測定粗脂肪含量。

同 pH 及揮發性墟基憊寬 (V.B.N 〉 :pEf 以 BecKEnaf1pH meter Model 4 啤酒1j 定之。揮發性墟

基態勢E(V.B.N 〉以 Conway 民血徵量擴散法測定之。
(副 ATP 及其衍生物與 k 值 : 以H i帥 "performance L iquid Chromatography 法捌定之

(1)(2}

儷

器為 SEfI MAD ZU LC-6A System,C olumn:B i0.Rad ODSIO(4.6X25O mm 〉
Mobi i e phase :o .06M 阻fJOro .06M KHJ04(1:1 〉 pH 6.7F low rate

1.5mt/m in Detector :254nm; 筋肉串TP 翻遍化合物之抽出依內山
(2){4)

等之方法。 k 值

之計算依 Sai to 氏所提之芳程式計算。

結果與討論

-弋團幢幢長、體重及魚體組成之季節性變化 :

從 1985 年 7 月 10 日至 11 月 29 日 (21 個星期〉 , 測定團組全長及體重
, 全畏自 13.8

21.3c m 、體重 30.1~104g, 聾現魚體之體長隨著季節變化而增加 ,
但肥滿度之變化並不規則

, 姐醋 1 。倒體長分佈頻度更可明顯的君出團幢幢長之變化情形姐圖 2 。日本對於鱷魚個體大小之
臼}{6)

分類依其產地有兩種標準 , 太平洋系、束中國梅系之鱷魚 18cm 以上篇大鐘 ,16cm 以上為中

蝠 ,16czn 以下篇小姐 ,
但日本揮系所產鱷魚大姐為 18crnbl 上 , 中值為 14crn 以上 ,14cm 以下

為小姐。如此澎湖地區所產之團組在體型上 ,8 月份以前大都中、小蝠 ,8 月份以後則大都為大值
。 EfAYASH i{7)

於 1973 年 6 月 28 日至 12 月 11 日測定日本北海道海城真姐 , 其體長自 17.1~

19.2cm , 皆屬.中大姐。可姐在體型上團組興興鱷並無顧著之差異。圖 3 窮困幢幢長與體重之蹦係

圈。取樟-數 n=590, 體重 (B.W. 〉與體長 (T.L. 〉之關係數為 Log (B.W. 〉 =-4.8813+

3.0491Log CT.LJ, 兩者相關性極為良好 r=0. 鈍 , 即大致上魚體有多畏載有多靈。

兵團鱷魚肉粗脂肪、合水率及拳節性變化 :

團鱷魚肉粗脂肪為 1.58~4.11%, 含水率為 70.55~75.38%, 在 21 遇測定期間 , 合水君拉
隨著時間徵略下降 ,

而粗脂肪含量則徵略上昇 , 如圍 4, 但關保不顯著。以團鱷魚體體畏及魚肉粗

脂肪含量平均值對時間作圖 , 發現兩者臨時間有徵略上昇之趨勢。如國 5 。再探討鱷魚個別體長與

其魚肉粗脂肪含矗立關餌 , 發現粗脂肪 CY 〉與體長 (X 〉之關係數為 Y=0.20708x 一 1.3772

r=0.4171, 兩者星正相關 , 但棚係不明顯 , 如闡 6 。而合水容與脂肪之關係如圖 7. 粗脂肪 (

Y 〉與合水率 CX 〉之闢係為 Y=24.27639-0.29871X 。 r=-0.56185 畢負相關。荒并
(8}

指出具組脂肪含量與季節性變化有很大的關係 , 其鱷魚體脂肪 1 月份達到最高點 ( 超過 17% 〉 , 隨
後降低 3~5 月達到最低點 ,6 月後開始上昇 ,8~9 月份達到另一個高點 ,

酒向
(5)
研究員組脂質

含量與合水盡管之關係發現脂肪與合水率星良好負相關。在本文中國組之相關性不住可能有兩個原因
@團組脂肪含量較少@冬春雨季無法捕獲到國姐。佐木

(9)
於員組脂肪含量報告中 , 測定員組粗脂肪

與體長之關係 , 指出 1976 年兩者之相關係數 r=0.88, 但 1977 年相關性較差 r=0.45, 此與

本文之相關係數相係。 HAYASHI(7) 之員組脂肪及脂肪酸季節性報告中 , 粗脂肪輿體長並無明顯
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的相關性 , 原因可能為其採樣皆為大型姐 ,
粗脂肪隨著季節性變化 , 自然與體長較無關係。

園蝠筋肉、裘皮及內臟 3 個不同部位脂質含量之季節性變化宮曠 1, 筋肉脂質含量很少 , 在

1.11~2.41%, 聲年之變化甚少。衰皮脂質含量 4.lO~11.29%, 變化程度居中 ,5~8 月含

量較低 ,8 月份以後脂肪含量增高 , 內臟脂質含量為 5.27~25.209 后 , 變化最大其季節變化與裘

皮相傲。員組筋肉脂質含量 4.6~10.7%, 內臟脂質含量 6.3~27.3%(7) 也。其內臟脂質興團組

相缸
, 但筋肉脂賀比團組高出很多。在鱷類罐頭品中真組科、館科之產晶皆以 Sardine 表示 ,

唯獨

團組科例外
{
帥 ,
是否困脂肪含量之關係

, 尚待費賞。但可確知的是團組脂肪蓄積於衰皮及內臟 ,
而

不蓄積於筋肉。

Table l

衰 1 團組內臟、魚皮、肌肉平均脂肪含量

The l ipi d content of skin,vi sceramd f lest1of

round herr ing.

Vi scera

Lipid content C% 〉

Fl esh
Da t e No

1985

9.12

16

13.236

6 21.54

27.83

18.09

20.59

19 6

23 6

10. 69

9 6 19.04

25.20

14.97

22.72

16.85

14.65

18.60

12.95

24.52

15 6

17 6

17 6

11. 66

6 6

20 6

20 6

29 6

1986

5.
6.

6 6.2727

6 5.06

7.32

8.93

5.81

17.23

2

16 6

7.17

8.
12

6

6 6

6

*F lesh w i th skin

Ski n

10.17

7.30

9.58

11.29

4.lO

6.27

7.17

5.27

12.25

2.67*

2.67*

3.31*

2.32

1.38

2.70*

3.79*

1.99

2.29*

2.41

2.99*

2.14

1.75*

4.11*

1.42

1.87

1.11

1.18

1.09

2. 。。

澎湖地區因參拳東北拳風強盛 12 月至 4 月間 , 無法探到產卵前後之團蝠 , 有關此期間內脂質變

化情形 , 尚未明臨。 wadaan 調查韓國沿梅員組脂質季館性變化 , 指出具鱷脂賞自 3 月中旬至 4 月

上旬產卵後
, 其間實含量因攝餌活動脂肪含量逐漸增加 ,7~8 月間達到最高值 ,9~1Q 月臥後因



食物誠少而脂質逐漸降低。團組亦有顛倒現象
, 值得注意的是 10 月 ~11 月份所捕獲之圈驢

, 在腹

中可找到 T 香魚 , 可能因捍游生物讀少 , 改攝食小型魚類。
由以上脂肪含量季節性變化及魚體部位別脂肪含量之差異結果

, 可以作為鱷魚加工之參考 , 也

可以解釋為何組盧煮乾晶
, 在 8 月份以後製晶 7容易乾燥 , 且產品易發生油脂氧化讀油績之現象。因

此聞組在 5~8 月中小組期間適合製作揖煮乾晶
( 大夕舖〉。 8 月份以後之大型鐘

, 則適合盤成去

內臉之調味乾製品 ( 櫻干晶〉葳罐頭製晶。

美國組原料之鮮度保持 :
團組屬小型缸色肉魚巔 , 不但魚體小 , 組織業揖且鮮度下降矗篇迅速 , 所以俗稱臭肉值。且到輯

、鱷魚更容易腐敗
, 所以其原料之鮮度保持極為重要

, 頭有良好鮮度之原料方能製作優良晶質之產

晶。
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本文比較困姐在室溫、 " 。C 及 0 。C 不同溫度下、 pH 、揮發性墟基鸝鈍 CVBN 〉及ATP 化

合物之變化情形。發現溫度愈高鮮度變化愈快。室溫下 12 小時 ,10 。C 下 24 小時 , 。。C 下 12 日 ,

VBN 已高達 2Ozng% 以上如圈 8 。 pH 值之變化較不顯著如闡 9, 新鮮時 pH 值較低
, 鮮度變差時

pH 值上昇 , 但至 1 個階段後即不再上昇。

。
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∞
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圖 8 圓組室溫、 10
。c 、 0 。c 、 VBN 變化

VBN changes of round her-r ing at di f ferent room
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Fig.9

ATP 及其衍生物之分析方當很多 , 本文採用 HPLC 之逆相層析管分析 , 結果相當良好 ,ATP

及其衛生物標準溶被及團鱷魚肉 PCA 抽出激之分離圖形如圖 1OR 圖 11 。在 0
。CR1OOC 下 k 值之

變化如圖 12 及 13, 普通肉 k 值變化較蟬 , 全魚肉之 k 值變化較為迅速 ," 。C 下 24 小時 ,ooC 下

3 日 k 值已經超過 50 。

自以上鮮度之變化
, 配合官能核查 , 一艘來說室溫下團組僅能保存 4 小時 ," 。C 下可保存 1

天 , 。。C 下約可保存 3 頁。因此團姐在漁獲後必讀立即 EK 轍 , 然接儘快處理 , 以確保原料鮮度。

中村徊在民組 EK 藏鮮度變化報告中 , 指出 EK 藏中 VBN 變化不大 , 但 k 值變化迅速 , 血合肉之
k 值高於普通肉。 EK 哥賽中 IMP 漸誠 , 而 H xR 及 H x 逐漸增加 , 變化速度比自肉魚快很多。文水

EK 法之 k 值變化比泳蔽法小 , 但魚體較屬軟化 , 須觀加工目的選擇保鮮方法。

另以半凍結 CPartial freej ing 〉保持民組鮮度ωω
,
結果發現 -3

。C 下保存 , 其 k 值VBN

R 官能檢查均值於 EK 礦法 ,5 。C 下可保存 2 日 , 泳藏 4 日
, 而半凍結法可保存 10 日。

周圍組加工新方法 :

圍祖傳統之加工方法為將捕掛之魚 , 立即撤堪潰保存 , 運問津後 , 在蒸煮箱中以燕氣蒸熟 , 後
曬乾製成盧煮乾品 ( 俗稱大夕輔〉 , 成品水份 35~45%, 墟份 8~10%, 為往苦農村社會重要

之蛋白質來窩 , 但由於國人生活水車提高 , 飲食生活改變 , 此種產晶鋪路白棋 , 急待閱讀新產品 ,

以解決鱷魚之加工問題。筆者今年來從事澎湖水產加工工作 , 將試聽過之幾種產品介甜甜後 :

H 團組油炸調味體頭 : 其製遍流程霜 , 新鮮原料魚→去頭、內臆→盧拉 (10% 食溫水中墟潰 1 吩鍾
〉→乾燥 (1 小時〉→油炸 (14OOc,2~3 分鐘〉→裝體 (3 揖扁平罐

,
每罐 3~5 尾〉→注

加調味液→脫氣、封罐→殼菌 (113
。c,70 分鐘〉→冷甜→成晶。
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ATP 及其衍生物標準糟波之分離圓形

Separat ion of ATP re lated compounds in 0.06M EGE2Po .-kzHPO ‘

(1:1 〉 so111t ion pH6.7,Column :Bio-Rad ODS10(4.6 � 25OrnnO

Flow rate =1.5ml/min,Detector =254nm.
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團組普通肉在 OOC 下泳犧 2 天 , 其ATP 關連化合物之分離圓形
Seperat ion of ATP re lated compounds i n the extract sample

from ordinary muscl e of round herr ing at OOC stored 2days
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調妹被配芳為 : 砂糖的Og 、薑汁 7Og 、水 12 、齊芽糖的Og 、虛 8Og 、味精 6Og 、辣抽 7rrld

、肉挂油 2O rnt 、沙拉油 3OOg 。

油炸詢殊蟬 ,
為了邂免油炸時魚體水份過多 , 油炸時導致表皮皺縮載破裂 , 影響外觀晶質

,

因此油炸前先盤乾燥步驟 , 可探用日光或機器乾燥 1 小時左右 , 致表皮略成皺紋 , 水份含量降至

67~70% 左右。
(斗聞組蕃茄潰餾頭 : 其製作過程除不油炸及調殊蔽配方外興前述之步聽相同。調味液配方為 : 可果

美蕃茄醬 3kg 、 zk3kg 、墟 6O g 、糖 15O g 、味精 4Og 。

田先
na
於北海道鱷魚加工報告中稱北海道產中型員臨之脂肪含量比日本其他地軍所產同型員

組高
, 所以其蕃茄潰健品質較佳 , 間蕃茄潰抄丁鱷賓脂肪含量較高之原料 ,

由此觀點
,
省產圓鱷

魚肉脂肪含量甚低 ,
製作蕃茄罐頭做乎較不適合。

(三j個煮鱷魚 : 新鮮鱷魚→去頭、內臟→墟潰 (10% 食揖水中 20 封鐘 ) →乾燥 2~3 小時→排於煮

鍋中及加調味料→瓦舉爐上散火煮 3~4 小時→以盟膠袋包裝→ IOO ℃下加熱蒸煮 50 分鐘→放

冷→成品→ 5 。C 保存。

調殊濃配方及原料此制 : 團組 8kg: 調殊料 2.42 。調味液為水 22 、食墟 5O g 、糖 350g 、

味精 2Og 、蒜頭 200g 、醬油 3OOznte

此種產品攝影湖民聚在家庭中製作醬油糖鱷魚之方法改良而成 , 具有特殊風味之調味即食食
品 , 適合於現代之消費型態。

(四) 團組調殊乾製晶 ( 櫻干蜢〉 ES: 新鮮鱷魚→去頭、內臟→背開去中骨→漫調味料一夜→滴乾 b挖
贏→冷風乾燥至含水率 30% 左右→成品→塑膠袋包裝。

謂妹被之比例為水 2kg 、糖 1.2kg 、墟 2OOg 、味精 5O g 、味聽 2OOg, 己二稀酸餌 5g 。漫

調味渡過程須保存低溫 , 以免晶質不佳。

但j殊 RB 潰鱷魚 : 新鮮鱷魚→去頭、內臟→味啥調味料中讀 3~5 天 ( 低溫下進行〉→取出滴乾→包

裝→冷藏。

調味料比倒為味間曾5kg 、車窗 0.8kg 、味精 SOg 、米酒 8OOInd o

傳統鱷魚是以撤趨潰保存 , 但產品墟份過寓 , 因此探用味RS 潰 , 不但可以降低墟份 , 同時可

以增加風味 , 加工芳挂簡易 ,
可以處理大量漁獲之加工。

摘 要

澎湖地區捕獲之圓蟬 ,5~8 月屬中、小型鱷居多 ,8 月份以後大多為大型值。其體重 (8.W. 〉

與體長 (T.LJ Z 關係式為 Log (BW 〉 =-4.8813+3.0491l og(TL 〉 r=0.986 。國鱷魚肉

租脂肪 (Y 〉與體長 (X 〉之相關性不明顯 r=0.42, 而魚肉粗脂肪 (Y 〉與其含水率 CX 〉兩者

畢負相關 r =-0.56, 粗脂肪及體長平均值隨著季節變化而略徵上昇。

圓鱷魚皮、筋肉及內臟 3 個不同部位脂肪含量之季節性變化有所差異 , 筋肉脂肪含量為 1.11~

2.419 話 , 聲fF 變化極少。裘皮脂肪含量 4.10~11.29% 與內臟脂肪含量 5.06~25.20% 兩者變化

很大 , 表皮及內騙 5~8 月含量較少 ,8 月份以後脂肪含量增加 , 造成如工過程中不易乾燥及泊賀氧
化等問題。

固和馮小型迴游性缸色肉魚頭 , 組織柔扇 ,
鮮度下降迅速

, 由揮發性墟基憊 ,E 及 ATP 化合物之

變化 , 知在室溫下僅可保存 4~6 小時 ,10 。C 下 1. 地天 ,ooC 下 3 天左右。因此須注意原料之溫
度管理。

在加工品上 , 團組適合於製作油炸調味懼、調味乾製晶、 fm 煮鱷魚及味 l』會潰鱷魚等產品。
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