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調眛九孔肘藏期間晶質的變化

摘要

本試驗係以不同的調昧和時藏溫度研究產製調味九孔的實用性
,
為觀察昨藏期間調味九孔

在化學上、物性上及微生物學上的變化 ,
及該產品的接受性

,
選擇揮發性鹽基態、氮 (VBN) 、

K值 (K = 10%) 、生菌數 (APC) 、大腸菌群 (Coliforms) 、物性 (Texture) 及官能評分 (Organo-

Jeptic scores) 等項目為其指標。

調味九孔以 5
�

C� 于藏時 ,
在 �9 藏期間其品質變化很大 ,

於 10 天後各組樣品貝肉的VBN 值都

接近初期腐敗 (VBN=10 mg%)
, K值也有相同的趨勢 (K value=l 0 %) ,

而生菌數已超過衛生

指標
,
且大腸菌群呈陽性

,
經官能品評也有同樣結果

,
在物性方面

,
其切截力稍有增加的傾

向
,
雖然添加檸檬酸可稍增加昨藏期限

,
但調味九孔仍不宜在 5'C 時藏 10 天。

調味九孔在 -20'C 中昨藏 100 天
,
幾乎沒有差異

,
故調味九孔加工頗有實用性

,
且在 -20

。

C�9 藏可保其品質 100 天以上。

關鐘字 : 調味九孔 , 品質變化

九孔屬於軟體動物之腹足類 ,
其肉味甚為鮮美

,
在本

省多數供應宴席鮮食之用
,
屬高級海鮮。近年來 ,

由

於養殖業發展蓬勃
,
九孔已逐漸發展成陸上養殖 ' 其

產量直線上升
(1) ,

當盛產期時
,
因價格較廉

,
部分業

者巳試行以活體外銷 ,
但數量尚少

,
以致於九孔的消

費量無法大量提高 ,
因此

,
唯有改變消費型態 ,

將九
孔推廣至家庭以提高國民對九孔之食用量更為有效。

然而一般國人對九孔之調理不甚瞭解 , 故宜先行調味
加工以便推廣 o 本所接受業者之反應 ,

配合目前食品
工業朝速食食品發展趨勢 , 分別進行一系列九孔加工

之試驗研究 ,
首先建立鮮度指標及冷凍冷藏對九孔之

影響
(2)
、並試驗氣體修飾法對九孔保鮮之影響 (3) ,

今
年再進一步探討調味九孔加工品在 5'e 或 -20oe�' 于藏對

九孔風昧和品質之影響 ; 並在微波爐中
(4)
解凍加熱三

分鐘後進行官能品評試驗以便開發合適之調味九孔食
口
口口

材料與方法

一、晨才驗推t;fSflif 炭諾言

(一 ) 九孔 (Small abalone, Haliotis diversicolor): 係購

馮貢圈 , 藍惠玲 , 薛月娥 , 陳聰松 (1993) 調味九孔脖藏期間品質的變
化.水產研究I

1(1): 51-59.

自基隆市和平島的九孔中盤商 ; 由宜蘭縣頭城鎮義盛

九孔養殖廠提供 , 樣品攜回研究室後 , 先蓄養於以紫
外線殺菌的海水中可日 ,

鹽度介於32-35 ppt '

(二 ) 包裝袋材料 : OV!PE 袋為 15 μ厚度 OV (poly-

vinylidene chloride 聚二氯乙矯膜 , 塗蓋雙軸延伸
polyvinylalcohol 聚乙矯醇 )及積層 60 μ厚度 PE 之透明

積層膜袋。為台中市三縷企業製品。

( 三 ) 真空包裝機 : 奧地利製 , GK-120
'

60 HZ
'

110v 。

( 四 ) 微波爐 : SHARP R-9700 型。

二、品檢方法
(一 ) 加工步驟 : 蓄養之九孔一清水沖洗五分鐘滴

乾一冰水中五分鐘即殺浸潰調味液一蒸煮五分鐘
冷卻一包裝昨藏試驗一微波加索卜官能品評。

(三 ) 調味方式計分五組 :

A 樣品 : 原料九孔置 5
�

C 冷房中 16 小時 ,
蒸煮 5 分

鐘置包裝袋中用冰水冷卻 , 冷卻後真空包裝。
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B樣品 : 原料九孔浸於 2% 食鹽水中置 5
�

C 冷房中 16

小時
,
滴乾後蒸煮 5 分鐘置包裝袋中用冰水冷卻

,
冷

卻後真空包裝。
C樣品 : 原料九孔浸於 2% 食鹽水中置 5

�

C 冷房中 16

小時 , 滴乾後蒸煮 5 分鐘置包裝袋中用冰水冷卻
,
然

後以紅砂糖糖嘿 40 分鐘 , 冷卻後真空包裝 o

D 樣品 : 原料九孔浸於2% 食鹽水+20% 檸檬酸 (1 :1)

中置 5
�

C 冷房中 16 小時 ,
滴乾後蒸煮 5 分鐘置包裝袋

中用冰水冷卻
, 冷卻後真空包裝。

E 樣品 : 原料九孔浸於2% 食鹽水 +20% 檸檬酸 (1 :1)

中置 5
�

C 冷房中 16 小時 ,
滴乾後蒸煮 5 分鐘置塑膠袋

中用冰水冷卻
,
冷卻後以紅砂糖糖 ;嘿40 分鐘

,
冷卻後

真空包裝。

(三 ) 糖嘿方法

將鍋內舖上一層薄紅砂糖 , 架上經蒸煮、冷卻、排

列再滴乾 10 分鐘之九孔 ; 先以文火燒 20 分鐘後再用快

火燒20 分鐘。

(四 ) 骨藏試驗
(1) 5 �

C�T 藏
,
於 5 天 , 10 天 ,20 天

, 30 天 '40 天 ,

50 天 , 60 天各測一次。
(2) -20

�

C�' 于藏
,
於 25 天

, 50 天 , 75 天 , 100 天各測
一次。

(五 ) 測定項目
揮發性鹽基態氮 (Volatile basic nitrogen) 、核菩酸

關連物質(K Value) 總生菌數、大腸桿菌群、物性測定

及官能品評試驗。

三、結度及丘吉至于2 溉古

(一 ) 揮發性鹽基態氮 (VBN) 之測定

將供試品 (貝肉、內臟 ) 分別研磨、均質後 ,
稱取 2

g 試料
,
添加 16 ml 蒸留水

,
再均質 30 秒鐘

,
而後加

入 2 ml 20 % TCA 使蛋白質沉澱後過濾即為供試液。

取供試液 1 ml 依 Conway 氏微量擴散法測定
(5)

。

(二 ) 三磷酸腺核莘酸 (adenosine triphosphate) 及其關連

物質
(1) 抽出 : 依內山氏之方法 (6,7) , 即取細碎試料 5

g' 加 1 0% PCA 10m I '
均質、遠心分離後 , 取上澄

液
, 沉澱再以 5% PCA 反覆抽出二次。濾液以 5N KOH

調整 pH 至 6.0 ' 使過氯酸餌沉澱
, 再經遠心分離 , 取

上澄液定容至 100 ml 作為供試液。
(2) 分析方法 : 以 PLC (Shimadzu SPD- 的 system) 分

析
, 逆相層析管使用 MerckRP-l 8 ' 緩衝液為 0.05M

KH2PO4 : K2HPO4 (1 :1, pH = 6.8) , 流速 X 1.0

ml/min
' 檢出波長為 254 nm 。分析前

, 供試液先以
0.45 μ m 濾膜過濾。 ATP 、 ADP 、 AMP 、 IMP 、 HxR

及 Hx 等標準晶皆為 Sigma 公司產品。

(三 ) K 值之計算 (8)

標準品配製適當之濃度
,
分別製作標準曲線 , 求得

核莘酸關連物質之絕對濃度
,
再依下式求出 K 值。

K{I 直 =
HxR+Hx 一 X 1 00%

A TP+ADP+A 仰\P+I 此而 P+HxR+Hx

(四 ) 總生菌數 (APC)(9)

取細碎樣品 109 添加 90 ml 無菌生理食鹽水 , 均質 1

分鐘後
,
以 10 倍稀釋法稀釋至適當濃度

,
而後用營養

洋菜 (nutrient agar) 作混稀培養 (pour plate culture)
, 在

35
�

C 下培養 24-48/J 、時 , 計數其菌落數 , 則為總生菌
數。

(五 ) 大腸菌群 (col iforms) 之測定

取細碎樣品 109' 添加 90 ml 無菌生理食鹽水
,
均

質 1 分鐘後 , 以 10 倍稀釋法稀釋至適當濃度
,
而後用

DC 洋菜 (Desoxycholate agar) 培養基進行混稀重層培

養
,
在 35

�

C 培養 24/J 、時 , 觀察有無典型菌落。

(六 ) 彈性測定

以Sun Kagaku Co., Ltd. 出品之 R-UDJ-M 型物性測定

器(Rheometer)
, 用單一刀片切截貝肉 ,

測定貝肉之切

截力(Shearing force) 及變形度 (Deformation) 。

(七 ) 官能品評

各組調味九孔經微波解凍加熱3 分鐘
, 品評員 6 人就

其外觀、組織、風味採九分制評分 , 並將二重覆結果

取平均值。

九分制評分依據如下 :

外觀色澤 : 1 -極暗、 2- 非常晴、 3- 暗、 4 �-_®

晴、 5 -適度、 6- 微亮、 7 -亮、 8- 非常亮、 9 -極亮

組織彈性 : 1- 極軟、 2 -非常軟、 3 -軟、 4 -微
軟、 5 -適度、 6- 微硬、仁硬、 8- 非常硬、 9 -極硬

風味、腐敗臭 : 1 -極弱、 2 -非常弱、 3 -弱、 4 -

微弱、 5 -適度、 6- 微強、 7- 強、 8 -非常強、 9 �-iu

強。

結果與討論

一、旅居黃花死路品
.

If''' 嚴助問VBN;;!!l! 估價君主
/

水產物在新鮮時
, 魚肉中之 VBN 值甚低 (5-10

mg%) , 因此當其含量稍高時
, 即可得知其鮮度已低

下 , 而九孔的該項指標較低
,
通常九孔貝肉中VBN 含

量若超過 1 0 mg% 以上時為初期腐敗
(2) ,
而其內臟之

VBN 含量較不穩定 , 很難作為判定基準。本試驗Wr 藏

於 5
�

C 的調味九孔 , VBN 的變化如 Fig. 1
'

A 組 30 天時

貝肉之 VBN 為 11.96 mg% '
B 組在 20 天時為 13.04
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mg%
' 但C組在 50 天時為 14.35 mg% ' 且各組財藏 10

天後之VBN 都在 10 mg% 左右 , 故調味九孔在 5
�

e�J 藏
時均無法長期保持產品的鮮度。而 fir. 藏於 -20oe 者 , 雖

經 100 天
,
各組調味九孔貝肉的VBN 都未超過 6%

'
表

示各組調味九孔肘藏於 -20oe 中 100 天也不會有絲毫腐
敗現象

,
結果如 Fig.2 所示。

二、調彥黃花死 or<, 成紡廠 K 誼之要'It 銀君主/

從前報
(2)
獲知九孔貝肉 K值若大於 10% 則九孔有腐

敗現象 , 而其內臟之 K11 直變化較快 , 並且其腐敗臨界
值也較貝肉高很多 , 當九孔內臟的 K值超過40% 以上

時才有腐敗現象。目于藏於5
�e 的調味九孔 ,

各組 �T 藏期

間的K值變化情形不同 ;A 組 30 天恃無論貝肉或內都高

於此臨界值 ,B 組則在 20 天時無論貝肉或內臟也都超
過 , 但仁、 D 、 E各組卻在60 天財藏期間無論貝肉或內

臟都未超過此臨界值 ,
故各組調味九孔財藏於 5

�e
中 ,A 組樣品貝于藏30 天就鮮度不佳

,
而 B組樣品則貝于藏

20 天就鮮度不佳 ,
其他各組鮮度都很好如 Fig. 3 。而 �T

藏於 -20oe 100 天
,
各組調味九孔貝肉的 K� 直都未超

過 10% ' 內臟之 K值也沒有超過40%
' 可見各組調味

九孔之鮮度良好 ,
如 Fig. 4 �

三、 5 厚厚黃花 :fL 動品F完膚扇梅弱智三芒MJfi, 之1J!ft
海老

/

目于藏於 5
�e 調味九孔製品生菌數之測定雖然分貝肉

和內臟
,
但兩者測定值間並無差別 ; 各組調味九孔製

品 , 5
�e� 于藏 60 日總生菌之變化如 Fig. 5

'
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Fig. 1. Changes in VBN of seasoned small abalone stored

at 5
�

C. A = Boiled, B = Soaked in 2% NaCi then boiled, 仁 =
B + smoked with sugar for 40 min, D = Soaked in 2%

NaCI+20% citric acid (1: 1) then boiled, E = D + smoked

with sugar for 40 min.
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判定其可 fir. 藏天數分別為A組 10 天、 B 組 20 天、 C組 30
天、 D組 50 天、 E組 50 天。而貝于藏於 -20oe 調味九孔製

品總生菌數之測定在 100 天內均合乎冷凍食品衛生標

準
(10) 如 Fig. 6 �

E 、調拉長J 屯死真話是戶居軍第研式湯 :Ml!1 套書'It; 臂
jfJ

大腸菌群之測定也分貝肉和內臟 , 在本試驗財藏於
5

�e 的調味九孔 , 貝肉或內臟的大腸菌群為陽性的樣品
如Table 1 ' 分別為A組 10 天、 B組20 天、 C組 30 天、 D

組 60 天、 E組 50 天 , 與總生菌數的情況大致相同。而

昨驗�T 藏於 -20oe 100 天
, 各組調味九孔之貝肉或內

臟的大腸菌群都是陰性。

五、濃厚是兌死J!� 成弱智仿徑 1J!ft 勵更/

本試驗調味九孔之物性測定係用物性測定器 , 測定
貝肉的切截力 (Searing force) 變形度 (Deformation)

,
結

果顯示 , 無論財藏在 5
�e 中 60 天或 -20oe 中 100 天 fir. 藏

期間各組調味九孔之切截力和變形度都沒有顯著變

化
,
表示在該溫度昨藏不會影調味九孔之物性如

Tables 2 、 3 。

六、居首�JfbtZf;ztt 飯

A 、 B 、 C 、 D及 E組之官能品評係以調味九孔之外觀
(色澤亮度、形體完整度 ) , 組織 (彈性強度 ) , 風味 (鹽
昧、甘昧、苦昧、甜味、酸昧、整體風味強度 ) , 腐敗
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Fig. 2. Changes in VBN of seasoned small abalone stored

at -20
�C. Definition of the marks are the same as that in

Fig. 1.
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Fig. 6. Changes in total aerobic plate count of seasoned

small abalone stored at -20
�C. Definition of the marks are

the same as that in Fig. 1.

60

Fig. 5. Changes in total aerobic plate count of seasoned

small abalone stored at s'e. Definition of the marks are the

same as that in Fig. 1.
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a Refer to Fig. 1 for definition of groups.
b M: meat' V: viscera

E

Table 1. Changes in coliforms of seasoned small abalone stored at 5
�C.
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Table 2. 仁 hanges in texture of seasoned small abalone stored at 5 'c.

旦旦盟
Aa

8

Item

SF b(g)

D e C(mm)

SF (g)

De(mm)

SF (g)

De(mm)

SF (g)

De(mm)

SF (g)

De(mm)

a Refer to Fig.1 .
b S F = Shearing Fo 陀 e.
C D e = Deformation.

1,701

7.3

1,777

7.3

1,898

7.5

2,238

7.0

2,288

7.6

仁

D

E

。 5 10

1,917

7.7

1,615

6.4

2,052

7. 。

2,862

6.4

2,284

6.8

E
﹒

由

-Mm

e-
a
一

',
一

。-s',-

Ed

一
。"2

1,758

7.3

1,815

7.1

1,830

6.7

2,736

6.7

2,470

7.1

40

1,765

7.1

1,768

6.9

2,002

6.1

3,062

6.8

2,396

6.9

1,839

7.6

1,845

6.9

1,987

7.3

2,449

7.0

2,754

6.9

1,925

7.5

1,570

7.3

1,665

6.5

1,944

6.5

2,043

7.6

1,563

7.9

1,644

7.2

1,895

6.5

2,166

7.3

2,382

6.2

Table 3. 仁 hanges in texture of seasoned small abalone stored at -20 'C.

旦旦盟
Aa

Item

B

SF b(g)

D e C(mm)

SF (g)

De(mm)

SF (g)

De(mm)

SF (g)

De(mm)

SF (g)

De(mm)

a Refer to Fig.1 .
b S F = Shearing Force.
C D e = Deformation.

C

D

E

。

1,701

7.8

1,777

7.3

1,898

7.5

2,238

7.0

2,288

7.6

Slora 伊由 ys
25 50

1,703

8.1

1,779

7.2

2,104

7.2

2,627

6.7

2,296

7.0

1,655

7.6

1,616

7.7

1,959

7. 。
2,386

6.8

2,277

7.1

75

1,793

7.6

1,943

7.3

2,132

7.2

2,373

8.3

2,362

7.9

55

50 60

2,002

6.6

2,353

6.7

2,299

6.3

2,941

6.5

3,496

5.6

100

1,808

7.2

2,118

7.0

2,004

6.5

2,132

6.9

2,299

7.5
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Table 4. Changes in sensory test of seasoned 12 small abalone stored at S'c.

Group

Aa

Or1{anoleptic Item

Appearance

T extu re

Flavor

Odor

B Appearance

T extu re

Flavor

Odor

仁 Appearan 仁e

Texture

Flavor

Odor

D Appearance

Texture

Flavor

Odor

E Appearance

Texture

Flavor

Odor

a Refer to Fig. 1.

b Orders of the number:

o
Sb

5

5

2

5

5

5

2

5

6

5

4

5

7

4

3

4

6

5

3

5

5

6

5

2

5

6

5

3

5

5

5

3

4

7

3

5

3

7

4

3

10
暫且監生巨

20 30

4

6

5

4

4

6

5

3

4

5

6

3

3

7

3

7

4

6

4

4

4

4

3

6

4

6

5

4

3

7

4

4

5

6

5

3

40 50

5

6

4

4

4

5

4

3

4

5

5

4

4

6

4 4

3 4

3

4 4

5 5

6

5 5

3 3

3 3

6 6

5 2

5

4 2

4 7

4 3

6 4

5 3

4 6

4 3

7 8

3 4

4 3

3 3

7 7

4 4

3 3

1: extremely unacceptable in overall flavor acceptability, texture and appearance, but

extremely faint in odor;

9: extremely acceptable in overall flavor acceptability, texture and appearance, but

extremely keen in odor.

60

4

3

8

4

3

2

7

4

6

4

5

4

8

4

3

3

7

5

3
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Table 5. Changes in sensory test of 12 seasoned small abalone stored at -20"C.

OrKanolepti,'c Item

Appearance

T extu re

Flavor

Odor

B Appearance

T extu re

Flavor

Odor

仁 Appearance

Texture

Flavor

Odor

D Appearance

Texture

Flavor

Odor

E Appearance

Texture

Flavor

Odor

a Refer to Fig. 1 .

b Refer to Table 4.

。

Sb

4

4

3

4

6

4

3

25

5

5

2

5

5

5

2

5

6

5

5 4

7

4

4

4

6

5

3

Stor, 聾啞�
50

5 5
6 6

5 4

3 2

4 5

6 5

5 5

3 3

5 5

5 6

6 5

3 3

4

6 6

4

4

3

7

4

3

75

4

5

4

3

4

6

5

3

4

5

5

3

5

6

4

4

5

5

5

3

57

100

5

6

5

3

5

5

5

3

5

6

5

4

5

6

4

3

4

5

6

3
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臭強度為基準 ' 品評員 6 人就上述各項目
,
採九分

制予以評分。

脖藏在 5
�

C 的各組調味九孔樣品 ,
官能品評結果

如Table 4 所示。整體而言
, 各組之外觀最初多為五

分
,
隨貝于藏時間增長

,
九孔色澤亮度轉暗 ; 組織彈

性均在五分以上 .A 、 B組之彈性較適中 'C 、 D 、 E

組則稍微偏硬。 A 、 B組風味之變化極為明顯 , 風味
隨時間增長而減弱 ; 反之

,
腐敗臭明顯增強

,
肘藏

30 日者後味不佳 , 的日者漸帶異臭 ,50 日、 60 日已

無法接受 ; 仁、 D 、 E 三組之變化較平緩 , 但大抵R于

藏的日皆無法接受 , 可能因糖 ;厲組帶股煙 ;嘿味
,
是

以品評員較難判定腐敗臭強度。
1:1'" 藏於一 20

�

C 的各組調味九孔樣品 , 官能品評結
果如 Table 5 ' 在 100 天時藏期間無論外觀、組織、
風昧、腐敗臭均無顯著變化 ,

也就是雖然財藏 1 00

天 ,A 、 B 、仁、 D 、 E 各組之風味皆能為品評員所

接受。
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Quality Changes of Seasoned Small Abalone, Haliot;s d;vers;color, during

Storage

Abstract

A study was conducted to survey changes in quality of different types of seasoned small abalone (Haliotis

diversicolor) when stored at different cold temperature. Volatile base nitrogen (VBN), K value, aerobic plate

count (A PC), coliforms, texture, and organoleptic scores were employed to evaluate the changes in quality.

The quailtiy of seasoned small abalone was drastically reduced when stored at SaC for ten days. VBN values

of all small abalone were increased to the critical condition of initial putrefaction (10 mg%). The K value, APC,

and organoleptic scroes also indicated that all seasoned small abalone stored at sce deteriorate fast. 仁 oliforms

were detected in some products., and shearing force of texture was slightly increased. Although the addition of

citric acid could improve the changes in quality of seasoned small abalone, the study suggested that seasoned

small abalone should not be stored at SaC for more ten days.

There were little changes in quality index for all seasoned small abalone stored at 司 20ae for a hundrend days.

This indicated that seasoned small abalone could be stored at -20ce for a hundrend days.

Key words: Seasoned small abalone, Quality changes

Fen 臣 , K. K., H. L. Lan, Y. E. Shiue and T. s. Chen (1993) Quality
changes of seasoned small abalone Haliotis di ν'ersicolor, during

storage. Taiwan Fish. Res., 1(1): 51-59.




