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北洋館加工遍性試驗
造( 明太〕製凍乾鰻
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The Manufacture of Dried Alaska Pollack
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initial freeze-thawing stage, Alaska pollack should be maintained in the,.�o�, ..n
伽 e freeze-thaw
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hydrophilic state. After

sponge-like fiber tissue.
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去年曾為北祥偕〈俗稱研太魚
, Alaska pollack' 助宗 E酹哥 ' 學名為
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PALLAS 叮〉之加工適性試驗 '
依其魚肉特殊組成

, 逐次研究其最適當加工方法 , 經試製佰鮮肉性魚鬆

、聽i拷揖 }f 、調味及泊潰罐頭、蹈魚都、價丸、
f[ri 乾 Jt 等 , 其結果發寰於前報 ( 本所第31 號試聽報告

) .成品各有千秋 , 難好優劣﹒惟此 �t 洋隨之鮮度容易低下
, 而持有特殊盟味 , 筋肉纖維祖硬 , 水分

多
, 且凍結中較其他魚肉易使蛋白質變性 , 關質構造成多孔質等是其缺點

, 本年度將利用此凍結中魚

肉質機造
, 易成多孔質「特異性 , 特學辦試製涼乾倍。所謂凍乾蹈

, 韓國稱為明太 , 亦是大眾所嗜好

之食品
, 在韓國及日本互利用冬天大氣溫度 , 使北佯餾自然凍結乾燥法製成 , 本次試雖則利用輔庫

, 仍使北祥揖促進凍結變性 , 製成凍乾倍 ( 明太 ) .以符物盡其用。

前
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f唸己2諮: 用北徉糊餾〈明太魚、 A心 p仰州州011附助宗將揖 ) 試料係基隆梅利企業公司

, 酬 301

號 ( 總噸位 1,000 噸〉拖網船於 1978 年5 月
, 自北太平洋觀獲就在船上經過去頭、去臟、凍結、裝袋、冷

凍保存 (Dressed) 載歸高雄港
, 間港後改故陸上一30.C 左右冷蔽庫孵繭

, 每條魚約250-300g 重量

鼠司後1979 年2 月提取部份凍的試料
, 改放本分所 -14"C 左右冷藏庫脖藏

, 而隨時接供作弘輛一 v 、

試時前後即有經過 16 個月及20 個月期間冷藏者
, 其魚肉蛋白質已有變性 , 肉質構造亦略成多孔質的海

棉狀態﹒

二、加工15 法
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的魚體處理

先將凍結去頸、去臟饋 , 未經解凍 @n 去皮骨接切成二斤 ,
說淨血塊及腹內膜污物 -

t 均魚肉丹前處理
將魚肉丹分如次 3 個方法前處 FI!;
I, 普通凍乾法 : 魚肉 }t 直接供次步驟的漂說凍結處理﹒

2, 氧化蛇凍乾法
.
.魚肉身漫潰 1% 氯化使溶液 , 放於2-4.C 冷藏室24 小時後 , 供作次步驟的凍

結處理﹒

3. 揖蔽凍乾法 ; 添加魚肉斤重量 20% 食瓏 ,
經施行墟蔽 , 放於一4--10.C 冷藏保存一個月〈

原預定作堪藏加工品) , 仍未至凍結狀態 , 將作漂洗凍結處理﹒
開漂說

.利用普利龍防熟箱放入 2- 是﹒C 永
*-
淒潰24 小時 , 其漂說期間換永水二次﹒

輯凍結

利用送風式冷藏庫 (Semi-air blast) ﹒次溫度一 2--10�C, .民速 1. Sm/see 施行 7 目之經

慢凍結﹒

的解凍

結接放於冷藏庫走路 , 室溫度 20�2S.C ' 讓度 77 -84% .' 風速 1. Sm/see 條件下解凍 4 小時﹒

的乾燥

‘前項科凍結典的解凍方法 , 每隔2 日反覆揖作 10 天﹒
三、分析及測定方法

的水分、全頭 : 依照常法翻定﹒
t 均水溶性頭 : 秤取磨碎試料 109 ﹒加蒸餾水200ee , 攪拌握盪 1 小時後 , 用 3. qOOrpm 違心分離上

澄液 , 將沈澱再加蒸餾水 100ee ' 同樣攪拌振盪違心分離
,
如此反覆據作 3 次 , 次將上渣被拼

集 , 加蒸餾水至 SOOee 定量 , 次Kjeldahl 法測定質量﹒

目堪溶性認 : 秤取磨碎試料旬 , 加永冷純水 lOee 次Homogenizer 較碎攪拌2 分鐘 , 加抽出被 85ee
( 抽出被配法 : S%NaCI 溶散次O.02M NaHCOs 調整 pH1 萬 7.0-7, 旬 , 復于紋碎5 分鐘後 ,

用 3.000rpm 遍心分離 20 分鐘 , 一取 t 澄液 10ee ﹒次Kjeldahl 法翻定氧量﹒

蝸堪分 : 踩取磨碎試料 1叩Og' 加蒸餾水9叩OeαC攪拌 ' 將過濾鞭
, 依照美國Qu閻anta 油b 草數E 翻定丹頡勸捌IJ定 .

e的尋跟濕率 : 首先測定凍乾值髓
,

的水分含量 (A) 後 .置放於溫度28 土 2γ.C, 嘿度Q叩O 土 3% 玻璃穌內〈

穌幟底放跡枷水別) ,但仰經骰2扭跡哇叫咐小、峙時轍後扭割蹤t促定凍精乾蜻齣的水材分含錯暈 (∞B昀) , 則敝次弓主A x10 ∞叫O

付吸水膨腥率 : 首先扭捌t 定凍乾蹟的鞏量 (A) 後 , 漫於清水 ( 水溫 2S.C) 內 4 小時 , 取出滴水 1 分

鐘後
,
以濾紙拭去魚肉表田水分 , 將捌定棚蟹的重量 (C) ﹒則次先生 xl 州

結果與討論
{

、漂洗至凍結處理經過之魚肉成分變化

各魚肉身經漂說至凍結處理過程中之魚肉成分 , 經分析結果如裹一 :
魚肉揀製品製造過程中有漂說的過程 ,

其目的為除去無機物及水溶性黨而肪 1.1:: 魚肉中 myosin 蛋

白質之冷凍變性﹒然凍乾品製造法 ,
則相反的利用魚肉蛋白質之冷凍變性 , 或添加無機物氯如 1t 質披

頭說﹒而促進魚肉蛋白質之變性 ,
減少水溶性頭及墟溶性頭 ,

易致魚肉筋纖維構造好離﹒復加在凍結

中能使魚肉水分 ,
在筋纖維問造底多數永結品 ,

而玻璃篩轍維乾鎳後形成多孔質的海棉狀肉組織為其

主要白的﹒
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北洋揖魚肉片 w 票就至凍結之魚肉放分變化 .表
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問此
, 在上項施行試驗之普通凍結法 ( 僅用永水標投凍結〉、氣化 � 凍結法

( 浸單化鈣 1% 冷液

漂洗凍結〉、撮藏凍結法
( 也藏魚缸永水漂洗凍結 ) 等之前處理方法的漂蹺 , 攝素所示 : 各項處理的

水溶性氮
, 可自漂洗而減少 , 尤其氯化靶處理者為甚。處溶性氮 '

各自漂洗稍為減少
, 再由凍結逐次

減少至約存告量。但准藏凍結法發較差
, 闢為使用濃食進 (20% ) 撮藏魚肉 , 在祖藏中蛋白質已變性

不溶化所致﹒

二、凍結乾燥中的狀況

t惡的造突然大氣凍結乾燥之條件
, 利用送風式冷藏庫 (Semi-air blast). '

以溫度也一10.C 巖

慢凍結 7 天
, 然後放於冷蔽庫走廊 , 以溫度20-25.C 風乾4 小時

, 至解凍一半為止 , 次移至仍同在一

2--10.C 冷藏庫中
, 以風速 1.5m/sec 之帳件下

, 再凍結並施行乾燥﹒

結果
, 因該泠藏庫內擺度高 (90%) , 無法使魚肉井水分充分蒸發乾饒 , 而據用 2 天凍結後移出

冷鹹庫走廊
, 以溫度20-25.C ' 擺度77 -84% ' 民速

1.5m/sec 解凍乾燥4 小時
, 再移入冷蔽庫凍乾

.如此反E直接作 10 天
, 最後以20-25.C 連續乾廳3 天成製品﹒

品成

魚肉各前處理法的凍結揖成品比較 .

凍乾揖切斷面狀態

表二

水分取分凍乾總吸揖率吸水膨脹率
分日數 (� 也 /24

(� 也 ) I NaCl%) ( 夫 ) hrs) 澤

灰黃色

色

平均星多孔質的鬆種海棉狀﹒

( � 也 /4hrs)��

r!k 自黃
色

表面部分星海棉狀
, 而中心部

稍結合狀態﹒

109.1

98.7

10.7

9.8

20

22

普通凍乾 22.4

法

帶徵缸

說白色
僅於表面部分星海棉狀

, 而愈
近於中心部分愈星結合狀態﹒

82.97.625E.1

氧化蛇處 24.0

J!I! 凍乾法

堪蔽處理 2f!.6

凍乾法

據上項揖 !乍及分析結果 : 普通凍結法以 20 天 -
( 水分合最22.4%) ﹒氯化鈣凍結法以22 天

( 水分台

海24.00/,,) ﹒處藏凍結法以25 天
( 水分含量28.6%) 的總日數

, 而各完 q!( 凍乾。比較日本、韓國的天

然凍乾法制0- 回天製成品 , 而於本試驗利用冷鸝庫機械凍結乾據法 , 可縮起至約去日數﹒因此 , 北
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洋揖凍乾過程中 ,
尤其在初期時 ,

魚肉應保持在良好保水狀態? ﹒施行長時間聽慢乾躁 , 即可形臉多
孔質的筋纖維﹒

至於凍乾館 fiX 晶的眼標率及吸水膨脹率 ,
均以普通凍乾法為大 .' 次為氧化豈可處理早晨乾法 , 而墟轎

車理凍乾法最差﹒成品色澤方面 , 相反地以 i革廠處理療乾法的帶敲打.法白色為傍,
' 次為軍化軒處理療

乾挂的按自黃色 ,
最差為普通凍乾法的灰黃色﹒

摘 要

1. 興突然哥拉乾法比較 ,
利用冷藏庫機械凍乾法其製成品目數百T縮鎧% ﹒

. 2. 為促進北洋間魚肉蛋白質變性 , 用 j
龍頭被 (NaCI, CaC12, MgSO ρ的標說前處理.者 ���有阻磚形

成多孔質的海棉狀肉組織 , 應以清水漂說處理後揀.結老為佳﹒
3. 漂說及凍乾過程中 , 北洋街魚肉中 t氣溶世頭減少軍昏時 ,

在凍結過程中可使蛋白質克分變性 ,
而造

成多孔質之凍乾品 -

4. 北洋揖凍乾過程中 ,
尤其在初期時 ,

魚肉應保持在良好保水狀態下 ,
施行長時間鱷慢凍結乾燥 , 即

IiJ 形成多孔質位纖維﹒
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