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嫖製加工對歐洲鰻化學組成與品評接受性之影響

摘要

歐洲鰻 Anguilla anguilla 為台灣自動化超集約養殖系統之重要魚種 ,
本試驗探討嘿製加工對

歐洲鰻化學組成與品評接受性之影響 ,
以其建立嫖製產品最適加工條件。以 6-8% 食鹽水浸潰

後之嘿鰻接受性較佳
,
經煙嘿加工後之製品水分減少

,
粗蛋白、灰分含量i曾加 ,

粗脂肪則變動不

大。脂肪酸不因加工過程或煙 ;嘿條件不同而影響其組成
,
而胺基酸與游離胺基酸輯、量則有增加

的趨勢
,
請胡安酸在加工過程中損失比例最大

,
(3- 丙胺酸與組胺酸含量則增加 ,

但肌肢卻相對地

減少。煙燒時間較長 ,
魚肉中的酌類含量明顯增高

,
色澤上也以煙標時間較長或一段式熱標之

產品著色較深。四種煙 ;嘿製品之外觀、風昧、質地與整體接受性並無顯著差異 ( p>O.OS) ,
整

體產品的接受性為中等偏上。

聞單詞
. ,摩勵口工 ,

歐洲鰻
,
化學成分

,
接受性

全世界鰻魚之種類共十八種 , 就生物量而言 ,
歐洲

鰻 Anguilla anguilla 最多 , 其次為美洲鰻 Anguilla

rostrata 、日本鰻 Anguilla japonica(1,2) 。歐洲鰻傳統

產地除西歐、北歐和地中海沿岸國家以外 , 還包括

北非的突尼斯和摩洛哥、東歐的波蘭、拉托維亞和

愛莎尼亞以及南歐的南斯拉夫等國家 ,
整個歐洲和

北非的江河湖泊都可以捕撈到天然的歐洲鰻 ,
從

1985 年至 1999 年間 ,
上述國家的年總產量約維持

在 1.5-1.8 萬噸之間
(3) ,
屬末積極開發之魚種。

鰻魚養殖需要大量淡水 , 為避免超抽地下水造成

地層下陷 , 農業委員會水產試,驗所由丹麥引進自動化

超集約養鰻系統 ,
經不斷測試與改良

,
成效頗為良

好 , 不但克服歐洲鰻養殖技術 ' 以每尾平均 3 克重之

鰻苗 212 公斤 ,
飼養 7 個月後可收成 2,41 2 公斤 ,

飼料轉換效率 (FCR) 平均約 1.5, 活存率達 95% '
與傳統養殖池比較 , 養殖密度約提升為 35-50 倍 ,

每噸水養魚可達 100 公斤以上
,
單位產出用水量更

僅為傳統式者的 1/30(4) 。由於養殖技術的突破 ,
而歐

洲鰻線叉有價格低廉 ( 每尾約 3-4 元 ) 及來源充足

的優點
,
使飼養生產成本大大地降低 , 同時歐洲鰻良

好的肉質與口感 ,
亦能博得消費者的青睞 ,

故吸引業
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者投入生產。

養殖鰻魚傳統上以烤鰻為主 , 建立加工產品的多

樣化實有其必要 , 而歐洲鰻在歐洲地區係以聽製品之

消費為主
,
為此歐洲鰻 ;贖製產品之開發 , 可以增加鰻

魚之加工產品型態 , 擴大內外銷市場 , 對於日漸沒落
與外移之鰻魚產業應有所助益。由於歐洲鰻;嘿製品之

加工資料欠缺 ,
故本研究擬以超集約養殖之歐洲鰻為

原料
,
就其標製條件、加工前後化學組成變化加以探

討 , 俾建立 ;嘿製品之加工利用資料 , 以為業者開發該
產品之參考。

材料與方法

(-) 財神

集約養殖歐洲鰻原料由水試所養殖系提供 , 體重
500-600 g , 體長約 60 em 。

(二) 方法

1. 鹽潰與 ;厲製加工條件

將活鰻置於桶中 , 加入魚體約 1/4 重量之食鹽 , 待鰻
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魚不動後 , 以清水刷除魚體之黏液 , 並立即自魚腹切

開去除內臟及餌
, 再以清水沖洗乾淨。將處理後之魚

體放置於不同濃度 (4 、 6 、 8 、 10%) 之食鹽水 (1 : 1

w/v) 中 , 於 4De 下浸潰 17 小時後將魚體置入清水中

去除鹽分後 , 以掛勾勾頭吊置於煙 ;厲機 (FESSMANN

Wilhelm Fessmann GmbHu. Co., Germany) 中 , 先

以 30De '
RH 70%

'
60 min 吹乾體表水分後 ,

在相

同溫、濕度下施行冷嫖 30 min ' 接著以
60De RH

55% 熱嫖 60 min
'
最後將溫度提高至 70

�

C 並維持

20 min 0 嘿製完成之產品 , 冷卻剝皮後進行食鹽含

量、水分、官能品評與水活性等分析o

鹽潰濃度以上述產品之官能品評中評分最高者進

行鹽潰
,
而 ;標製溫度、溼度與時問則分別以下列四

種條件進行
, 所得產品之分析項目包括官能品評、

一般成分、鹽分、水活性、顏色 (L, a, b) 與輯、醋

等。

2. 嘿製前後化學成分之變化

取原料鰻魚肉及經最適條件嘿製之鰻魚產品
,
比

較 ;厲製前後化學與營養組成之差異。分析項目包括

一般成分、胺基酸、游離胺基酸、雙目生傲、氯、脂

肪酸與鹽分等。

( -) 分易于溉ε方法

1. 一般成分 : 依 A.O.A.C.(S) 方法測定。

2. 胺基酸組成 : 取魚肉 1 g 置於分解管中
, 加入

5 ml 的 6 N HCI, 灌入氯氣後迅速封管
, 再置於導

熱良好之鋁質試驗槽中
,
以 110

�

C 分解 24 小時。待

溫度下降後
, 將分解液以糖紙過濾至圓底濃縮瓶後

,

反覆加入蒸餾水 5-6 次
, 以 40

�

C 水浴減壓濃縮至

HCI 完全去除。將所得之濃閥狀液體定容至 10 ml

後
,
以 0.02 M 之 Sodium citrate 緩衝溶液調整 pH

值至 2.2 後
, 以 Backman 6300 型胺基酸自動分析儀

分析。

3. 游離胺基酸、雙目生狀與氯 : 依照 Konosu et al.
(6)

方法萃取
, 再以 Backman 6300 型胺基酸自動分析

儀分析。

4. 脂肪酸 : 總脂質依照 Folch et al.(7) 方法抽出
,

脂肪酸甲基醋化採用 A. O. A.
c.(SI 方法進行 , 另外添

加仁 13:0 甲基醋作為內標準劑
, 再以氣相層析儀分析

脂肪酸組成與含量 o

5. 水分活性 (Aw) : 秤取細碎後之魚肉 1.5-2 g 置

於水活性測定儀 (Novasina, model AG 8050) 測定

之。

6. 色澤 : 使用 Minolta 公司之色差儀 (Hunter

color difference meter, model: CR-300 型 ) 測定。

切取 2 cm x2 cm 面積之試料
, 以色差儀測得 L (亮

度 ) , a (紅色度 ) , b (黃色度 ) 值。

7. 鹽分 : 依 A. O. A.
c.(S) 方法測定。

8. 酌類成分含量 : 依照 Luten et al.(8) 之方法
,
從

嘿鰻中抽出酌類成份
, 再修飾 Greenberg et al.(91 方法

求得醋類成分的含量。即取煙 ;厲魚肉 5 g 置入 50 ml

離心管中
, 加入 15 ml 5% NaOH 後均質、離心收

集上澄清液
, 殘留物加入 15 ml 5% NaOH 後再次

萃取、離心 , 收集所有上澄清液後加入 1 0 ml 40%

三氯醋酸
, 再離心收集上澄清液

, 加入 10 ml 乙

酷
, 抽出上澄清液中之油脂二次後將乙瞇移除

, 以

1 N NaOH 調 pH 至 8 後加入 3 ml 2% 4-

Aminoantipyrine 與 3 ml 8% Potassium ferrcyanide

放置 15 min' 使與 Phenols 反應呈黃色
,
以 10 ml

Chloroform 將 Phenols 化合物萃取出 , 其萃取液再

次添加 10 ml Chloroform 萃取
, 收集所有

Ch loroform 部份並定容至 20 ml, 於 460 nm 測吸

光值
, 再由標準物勵在同樣條件下所測定的標準曲

線
, 求得試料中醋類成分之含量。

9. 官能品評 : 採用嗜好品評法以 7 分制進行 ,
由

25 位品評員就嘿鰻之鹹度、外觀、風昧、口感及接

受性等進行評分。評分標準為 : 1 分 , 無法接受 ;2

分
, 勉強接受 ;3 分

,
尚可接受 ;4 分

, 可接受 ;5

分
, 稍微喜歡 ;6 分

,
喜歡 ;7 分

,
很喜歡 o

10. 統計分析 : 實驗數據以 SAS (Statistical

Analysis System) 套裝軟體進行變異數分析 (Analysis

of variance, ANOV A)
, 以鄧肯式多變域測驗

(Duncan's multiple range test) 檢定各組間之差異
,

顯著水準定在 0.05 �

結果與討論

(一) 妥當浸潰濃度對儒館$I;; 守中當至今童及丘吉
�i1\ 益于安住乏影響

由於歐洲鰻脂肪含量高
, 食鹽不易滲入肉中

, 叉

為使鰻魚肉中鹽分分布較均句
, 本研究乃採用於低溫

(4 �C) 下進行較長時間 ( 17 小時 ) 之食鹽浸潰程

序
, 經以不同濃度 (4, 6, 8, 10%) 食鹽水浸潰後嫖製

為成品。燒鰻肌肉中鹽分含量與水相鹽 (Water
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phase salt, WPS) 比例 , 隨浸潰鹽濃度之增加而遞

增
, 但製品中水分變動不大 (Table 1) 。在 Ravesi

and Krzynowek(l 日
)

鹽潰比目魚、李
(11)
之鹽備實驗與許

(121
鹽潰鰻魚肉片試驗中

, 亦皆顯示浸潰食鹽濃度越高

其魚肉片之鹽分越高 , 此現象乃因食鹽滲透情形受到

用鹽量多寡所支配 , 且滲透速度及滲透量亦隨食鹽用

87

量越多而越大
(13)

。

以 6 -8 %食鹽水浸潰後之 ;嘿鰻
, 在官能品評上之

接受性較佳 (Table 1)
, 依大部份品評人員之描

述
, 以 10% 食鹽水浸潰後之 ;厲鰻則有稍鹹的感覺

,

由此可知煙嫖魚肉中合適之平均食鹽含量約在 1.4 -
1.7% 之間 , WPS 則介於 2.38% 至 2.88% 之間。

Table 1. Effect of brine concentration on salt content and organoleptic acceptability of smoked eel' ＼

Brine***rme
Smoked eel

4% 56.82 :to.48 a 抖 1.13 :t 0.02 d

Salt content (%) Water phase salt (%) Sensory test 材料

2.44c

Moisture (%)

6% 56.40 :to.27 ab 1.38 :t 0.03 c

8% 56.07 :t 0.27 b 1.66 :t 0.02 b

1.96 :t 0.04 d

2.38 :t 0.05 c 2.88 b

2.88 :t 0.02 b 2.88 b

10% 56.82 :t 0.22 a 1.86 :t 0.02 a 3.18 :t 0.04 a

*Smoking at 30
�

C, RH 70% for 45 min, and 60
�

C, RH 55% for 90 min.
料 Mean:t S.D. (n=3).
科 *Eel was immersed in brine for 17 hr at 4

�

C prior to smoking processing.

*
料

*
Sensory test: 1, very light in salinity, and 5, very strong in salinity.

a-d : Means values in the same column with different superscripts differ significantly (p>0.05).

(二) 溼灣tJOIltt 學fE 持一般屁分之影響

比較歐洲鰻原料肉與四組不同加工條件 , 一般成

分之差異如 Table 2 所示 ,
原料肉之水分為

59.93%
' 加工後略為減少

,
嫖製後各組水分最高為

57.85% (COND1) , 最低為 54.72% (COND4) 。

COND 1 與 COND 3 加工時間 (110min) 低於其

他兩組 (155 min)
, 故有較高的水分含量 ; COND 2

水分含量稍高於 COND4' 可能由於 COND4 為一

段式煙燒方式
, 並無先經冷膚的步驟所致。整體而

言 , 歐洲鰻經加工過後 , 水分損失並不劇烈 ,

Bhuiyan et al.(14) 指出造成此一現象可能是由於含較

高脂肪之魚體
,
皮下脂肪含量較高

,
可在煙 :標加工

中防止水分的流失。

在租蛋白質方面
, 四組加工產品之含量

(19.37-18.83%) 均較原料肉 (15.75%) 高 ,
不同的

加工條件下 , 各組組蛋白含量並無顯著差異性
(p>0.05) 。加工後各組粗脂肪含量與原料肉之差異

3.88 a

不大 , 在經食鹽水浸潰後 , 四組加工產品之灰分

(1.65-1.97%) 均較原料肉 (O.93%) 高 ,
但在不同

加工條件下
, 對灰分含量之影響並不大。

f三) 是劈勳U工對撞車廠街坊疲乏影響

不同煙嫖條件之產品與原料肉之脂肪酸組成

立日Table 3 所示 , 加工前後主要脂肪酸組成為

C18:1 及 C16:0' EPA 與 DHA 與加工前之比例相

仿
,
其餘個別脂肪酸比例亦與原料肉無明

顯差異
, 四種不同加工條件產品間的脂肪酸

組成亦無顯著之差異 , 可知脂肪酸並不因加

工過程及煙燒條件之不同
, 而影響其組成。

Bhuiyan et al.(l 日比較煙 ;厲處理與未經處理的大

西洋捕魚試驗中
,
也證明脂質中之三酸甘油醋

(Triglyceride) 、磷脂質 (Phospho I ipid) 與脂肪

酸 (Fatty acid)
, 並不因煙爆加工而影響其含量與

組成。
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Table 2. Effect of smoking on proximate composition (%) of European eel meat.

Group

Raw meat

CONDl 艸

亡OND2

COND3

Moisture

59.93 :!: 1.62 a*

57.82 :!: 0.93 h

55.79 :!: 0.71 【

56.83 :!: 0.26 h

Crude protein

15.75 :!: 0.94 h

19.37:!:0.76a

19.06:!:0.90a

18.98 :!: 0.38 a

Crude fat Ash

25.96 :!: 3.37 a 0.93 :!: 0.04 h

22.80 :1: 0.55 h 1.97:1:0.22a

24.24 :1: 0.63 a 1.65 :1: 0.33 a

23.35 :1: 0.96 a 1.93 :1: 0.04 a

COND4 54.72 :1: 0.43 叫

*Mean:1: S.D. (n=3).
料COND1: 30"C RH 70%, 30 min → 60"C RH 55%, 60 min → 70"C, 20 min.

COND2: 30"C RH 70%, 45 min → 60"C RH 55%, 90 min → 70"C, 20 min.
COND3: 60"C RH 55%, 90 min → 70"C, 20 min.

COND4: 60"C RH 55%,135 min → 70"C, 20 min.

a-d : Means values in the same column with different superscripts differ significantly (p>0.05).

14:0

15:0

16:0

16:1

17:0

18:0

18:1

18:2n-6

18:3n-3

20:1

20:2

20:4n-6

22:1

20:5n-3

22:3

22:6n-3

Unknown

18.83 :1: 0.17 a 24.59 :1: 1 .02 a 1.94:1: 0.11 a

CONO1 艸

4.52:!:0.09

0.16:1:0.14

22.14:1: 1.19

9.06:1:0.10

0.49:!:0.02

2.70:!:0.12

34.59:1:0.11

4.68:1:0.39

0.70:1:0.02

3.51 :1:0.05

0.40:1:0.04

0.55:1:0.02

1.62:1:0.06

3.25:1:0.16

0.36:1:0.05

8.25:1:0.39

3.02:1:0.913.67:1:0.88

*
Mean:1: S.D. (n=3).

**Refer to the footnote on table 2.

Table 3. Effect of smoking on fatty acid composition(%) of European eel meat.

Raw meat

4.49:1:0.24*

0.04:1:0.09

21.10:1:1.05

9.73:1:0.57

0.37:1:0.18

2.49:1:0.15

36.55:1:0.64

4.55:1:0.21

0.64:1:0.08

3.29:1:0.10

0.28:1:0.15

0.46:!:0.22

1.47:1:0.12

2.98:1:0.09

0.28:!:0.14

7.62:1:0.32

CONO2

4.41 :1:0.04

0.15:1:0.13

21.97:1:0.20

9.08:1:0.24

0.31 :1:0.27

2.78:1:0.17

34.70:1:0.85

4.41 :1:0.33

0.65:1:0.04

3.54 士 0.24

0.26:1:0.23

0.57:1:0.03

1 .69:1:0.1 5

3.47:1:0.23

0.46:1:0.16

8.43:1:0.41

3.12:1:0.38

CONO3 CONO4

4.23:1:0.05 4.28:1:0.14

0.23:1:0.02 0.24:1:0.01

20.36:1:0.45 21.26:1:0.76

8.57:1:0.65 8.64:1:0.28

0.54:!:0.13 0.49:1:0.01

2.92:!:0.36 2.67:t0.l1

35.74:1:1.73 35.21 :1:1.24

4.7 4:1:0.41 4.92:1:0.13

0.76:1:0.16 0.68:1:0.05

3.59:1:0.25 3.7 4:1:0.25

0.29:!:0.11 0.39:1:0.04

0.53:1:0.04 0.58:1:0.02

1.61 :!:0.1 0 1.69:1:0.11

3.13:1:0.30 2.93:1:0.07

0.37:1:.03 0.34:1:0.02

8.05:1:0.61 7.95:1:0.35

4.33:1:0.84 3.97:1:0.56



;厲製加工對歐洲鰻化學組成與品評接受性之影響

( /lE) 溼灣紡工對輝成反萃互會、旅躍管差玄虛會反

雙扭身 tz 影響

煙 ;標加工後鰻魚肉中之胺基酸總量有較原料

肉增高的趨勢 (Table 4)
, 但各組問總量差異

89

並不大 ,
最低 185 mg 峙

,
最高為 198 mg/g

但就以個別胺基酸所佔比例而言
,
異白胺酸

( lie) 減少 1.5% 左右 ,
而自胺酸 (Leu) 增加

約 1.5% '
其餘組成分之比例與原料肉並無太大

差異 o

J8

Table 4. Effect of smoking on amino acid (mg/g) composition of European eel meat.

Raw meat COND1**

L-Aspartic acid 16.20:t0.69* 21 .30:t0.l 8

L-Threonine 7.23:t0.29 9.81 :to.08

L -Seri ne 8.47:t0.046.42:t0.18

L-Glutamic acid 24.92:t 1.15 31.8:t0.39

L-Proline 6.78:t0.25 8.37:t0.12

Glycine 10.71 :to.55 12.51 :to.21

L-Alanine 9.35:t0.46 11.80:t0.03

L-Valine 8.36:t 1.71 9.21 :to.71

L-Methionine 4.68:t0.97 5.42:t0.27

L-Isoleucine 9.52:t4.07 8.75:t0.16

L-Leucine 12.23:t0.40 16.3:t0.35

L-Tyrosine 3.27:t0.17 4.36:t0.44

L-Phenylalanine 6.22:t0.30 8.30:t0.15

L-Lysine 14.41 :to.69 19.72:t0.30

L-Histidine 6.33:t0.33 8.55:t0.07

L-Arginine 9.74:t0.34 13.11 :to.07

Total 1 56.11 :t 1 .7 3 198.24:t0.66

* Measn :t S.D. (n=3).
抖 Refer to the footnote on table 2.

歐洲鰻肉經煙 ;嘿加工過後 , 各組之游離胺基酸
(Free amino acids, FAA) 總量均有增加的現象 , 原

料肉總量平均為 157 mg/100 g' 四組不同加工條件

則介於 172-193 mg/100 g 問 (Table 5) 。就個別的

FAA 而言 , Lys 在加工過程中損失比例最大 ,
末煙 ;嘿

前之原料肉含量 8.16 mg/l00 g
, 經煙 ;標後之四組產

品
,
其含量為 3.4-2.8 mg/l00 g

,
損失比例達

58-66% 之間 ,
而不同煙 ;嘿條件之各組產品 Lys 則

無明顯差異 (p>0.05) 0 Randall et al.(16) 指出
,
煙 ;釀

中胺基酸的損失
,
以 Lys 最具代表性

, 在煙嘿加工

COND2

20.70:t0.32

9.39:t0.24

8.12:t0.14

30.93:t0.38

8.24:t0.32

12.41 土 0.79

11.50:t0.17

8.75:t0.13

5.32:t0.02

8.80:t0.04

15.92:t0.48

4.35:t0.50

8.01 :to.l 0

19.01 :to.35

8.06:t0.30

12.53:t0.46

192.05:tl.0l

COND3

20.30:t0.61

9.35:t0.26

8.16:t0.23

29.63:t0.50

8.62:t0.46

13.30:t 1.01

11.32:t0.70

8.14:t0.70

4.69:t0.52

7.96:t0.68

15.00:t0.34

3.52:t0.54

7.57:t0.51

18.57:t0.34

8.05:t0.46

14.52:t 1.87

189.44:t4.95

COND4

19.80:t0.34

9.10:t0.09

7.98:t0.09

29.20:t0.24

7.76:t 1.26

13.12:t 1.02

11.41 :to. 18

8.02:t0.07

4.95:t0.09

7.89:t0.ll

15.14:t0.13

4.14:t0.20

7.62:t0.ll

18.40:t0.59

8.01 :to.16

12.73:t0.13

185.21 :to.46

中 Lys 的破壞主要可分為兩部分
, 一為加熱而破

壞
, 另一原因為梅納反應 , Lys 中之←胺基 (

ε M

amino group) 易和嘿煙中之 Carbonyl group 反應 ,

ε -amino group 被結合後 ,
使 Lys 進入人體後不能

被消化酵素作用進而為人體所消化吸收
,
而成為無

效離胺酸。

主要之 FAA 中 , (3 -Ala 與 His 在加工後含量有增

加的趨勢 , Tau 則變化不大 (Table 5) , 而雙目生巨大

的 Car 含量與加工前原料肉相較下則有減少的現

象。



不同煙 ;標條件對 ;嘿鰻之色澤有所影響 , 製品剝皮

後背部肌肉及受螺煙著色之腹膜部位色澤的差異如

Table 7 所示。就己剝皮的肌肉部分而言
, 除

CONO4 之綠色度有較低的現象外
, 四種煙 ;厲產品

CONO1, 3) , 以相同煙嫖時間作為比較基準時
,
使

用兩段式煙聽者之酌類含量皆稍高於一段式煙 ;鷹者

(CONO2 > CONO 4; CONOl > CONO3) , 顯示在

相同之煙標時間下
, 先以冷嫖再熱 ;標之兩段式煙 :黑

法應可較一段式熱 ;標法有較重之標味。

0.47 :!: 0.40

3.19 :!: 0.29

1.21 :!:0.18

91.81 :!: 1.85

192.85 :!: 6.38

45.74 :!:1.15

:!: 0.49

:!: 0.21

:!: 0.34

:!: 0.38

:!: 0.14

:!: 0.21

:!: 1.89

:!: 0.10

:!: 0.08

:!: 0.12

士 0.03

:!: 0.03

:!: 0.21

:!: 0.45

:!: 0.70

:!: 0.37

:!: 0.42

:!: 0.01

COND4

Effect of smoking on free amino acid and dipeptide (mg/l00 g) of European eel meat.

f六) 忽灣紡工身價局色拉宮之影響

1.03

0.59

0.84

1.68

1.10

1.17

55.64

0.55

16.87

0.56

2.15

0.76

1.70

1.90

0.82

3.54

3.80

2.01

0.47 :!: 0.27

0.96 2.92 :!: 0.34 2.79:!: 1.77

0.04 0.70 :!: 0.11 0.95:!: 0.56

3.36 90.80 :!: 1.54 84.34 :!: 2.64

8.02 190.00:!: 7.78 179.61 :!: 3.74

2.63 43.73 :!: 1.11 56.87:!: 1.68

1.17 :!: 0.55

0.83 :!: 0.31

0.69 :!: 0.19

1.23 :!: 0.09

0.85 :!: 0.08

0.88 :!: 0.08

52.70 :!: 0.95

0.42 :!: 0.17

15.49 :!: 2.69

:!: 0.10

2.67 :!: 0.55

:!: 0.14

1.67 :!: 0.21

2.07 :!: 0.08

1.74 :!: 1.11

3.01 :!: 1.95

3.66 :!: 0.21

:!: 0.11

COND3

0.49

0.69

1.22

:!: 0.07

:!: 0.14

:!: 0.16

:!: 2.43

:!: 0.18

:!: 0.46

:!: 0.08

:!: 0.07

:!: 1.20

:!: 0.14

:!: 1.93

:!: 0.15

:!: 0.12

:!: 1.31

:!: 0.69

:!: 1.10

:!: 1.50

:!: 0.23
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COND2

1.01

57.50

15.06

0.48

2.56

0,83

1.78

2.47

1.07

2.93

3.91

1.54

1.00

0.65

0.68

1.31

0.81

0.51

0.80

0.64

0.26

0.41

0.11

0.81

0.13

0.84

0.19

0.40

1.61

0.42

0.10

0.87

0.25

3.01

0.21

0.01

***

CONDl**

Table 6 為不同煙嫖條件對歐洲鰻煙嘿製品水活

性、醋類化合物及氯含量之影響
, 各組水活性皆維

持於 0.97 左右
, 而氯含量則在 1.7-2.1 mg/l00 g

之間
, 顯示不同的煙燒條件對水活性與氯含量影響

不大。嫖製品的風味組成成分眾多
, 而一般認為酌

類化合物與 :嘿味有直接之相關性 , 因此總百分含量常

被作為嫖製品風味之化學指標
(17) 。由 Table 6 得知

不論是使用一段式或兩段式煙嘿 , 煙 ;嘿時間較久 ,

魚肉中的酌類含量明顯高出很多 (CONO2, 4 >

(Ii) ,煙寫招工對輝成水 fr!f 煒、齡最穿It 豆子仿反
i1i a- �, 之影響

�

�

�

+

+

+

+

�

�

+

�

+

�

�

+

�

+

+

+

+

+

+

�

3.40

1.57 0.65

2.01 74.91

4.10 171.96

1.48 62.77

1.67

1.57

1.12

1.07

50.11

0.56

16.12

0.50

3.10

1.05

2.09

2.88

1.42

1.29

0.92

0.75

3.02

4.32

1.31

0.33

0.26

1.04

0.23

0.26

0.30

0.21

0.30

0.07*

2.22

0.47

0.68

0.28

0.52

1.17

0.50

0.38

0.52

0.48

0.09

0.21

L-Cystine

L-Methionine

L- 仁 ystathionine

L-Isoleucine

L-Leucine

L-Tyrosine

L-Phenylalanine

β -Alanine

Tryptophan

L-Ornithine

L-Lysine

L-Arginine 3.51

L-Histidine 66.81

Total 157.22

L- 仁 arnosine 72.46

*Mean :!: S.D. (n=3).

** Refer to the footnote on table 2.

-: not detectable.

Raw meat

+

�

�

士

+

�

�

+

土

+

+

�

�

+

+

�

�

+

�

�

�

�

�

+

+

�

8.16

42.86

0.75

0.16

0.03

0.50

0.40

0.84

1.07

0.51

0.61

16.04

0.39

1.76

1.26

2.47

1.61

0.65

2.23

3.29

0.42

1.31

Taurine

。 -Phosphoetanolami ne

L-Threonine

L -Seri ne

L-Glutamic acid

L-Glutamine

L-Proline

Glycine

L-Alanine

L-Valine

Table 5.

。 -Phosphoserine
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之 L 值 (明亮度卜 a 值 (紅色度 ) 與 b 11直 (黃色度 ) 無

顯著差異
, 可知有表皮遮蔽的肌肉部分受 ;厲煙著色

之影響並不大。在暴露於嘿煙下之腹膜部位相較於

已剝皮的肌肉部分而言
, L 值降低而 a 、 b 值則大幅

增加
, 即暴露在嘿煙之部分明亮度降低

, 紅色與黃

91

色度增加。不同煙 ;嘿條件下
, 較長煙 ;標時間與以一

段式熱嘿的 COND4 有較低的 L 值 'a 值與 b 值也

較其他三組為高。同為一段式熱嘿 ,
但較短的煙 ;嘿

時間之 COND3 ' 其 a 值與 b 值數值則僅次於

COND4' 可知色澤受溫度與時間之雙重影響。

Table 6. Effect of smoking on water activity, phenolic
compound and ammonia of European eel meat.

Croup
Phenolic compound

Water activity (ug/g)

6.02 :t 0.91 c*

NH3
(mg/l OOg)

2.12 :t 0.56 a

COND4 0.97

*Mean:t S.D. (n=3).
料'Refer to the footnote on table 2.
a-c : Means values in the same column

superscripts differ significantly (p>0.05).

仁OND1 料 0.97

COND2 0.97

亡OND3 0.97

Table 7.

12.52 :t 0.73 a 2.08 :t 0.20 a

5.28 :t 0.42 ε

11.11 :t 0.64h

2.06 :t 0.29 a

1.73 :t 0.21 a

with different

Effect of smoking on color of European eel meat.

Croup
Peeled dorsal portion

t a

COND1** 82.51 :t1.53 a* -2.90:t0.69
h

COND2 -2.32:t0.58 h 8.67:t0.97a83.66:t0.97 a

COND3 -2.78:t0.43 h 8.30:t 1.23 a83.81 :t1.47a

COND4 84.61 :t1.54a -1 .85:t0.27
a 8.72:t0.28 a

Cavity portion

b a bt

7 .83:t0.18 a 49.46:t0.37 a 11.43:t0.72 h 23.68:t 1.57 h

47.94:t1.31 a 11.30:t0.01 h 25.68:t1.27 ah

47.05:t0.7 4 a 12.13:t0.32 ah 25.91 :t2.27 ah

41.71:t2.74h 12.79:t0.79a 27.94:t1.44a

*Mean:t S.D. (n=3).
抖 Refer to the footnote on table 2.
a-b : Means values in the same column with different superscripts differ significantly (p>0.05)

( -tsJ 妥協 gig 丘t,ffIA 之此鐘才

比較四組不同煙 :嘿條件對歐洲鰻煙 ;嘿製品官能品

評之影響如 Table 8 所示 o 在經過 25 位人員對 ;鷹鰻

產品進行品評後 , 結果顯示無論是在外觀、風味、

質地與整體接受性上 , 四種煙 ;厲製品並無顯著差異

( p>O.O5 ) 。整體產品的接受性為中等偏上 (評等

分數 4.61 - 4.88) ,
由評分統計出現較大之標準偏差

值 (1.18 - 1.38) 可知 ,
品評分數隨著個人對煙 ;嘿口

味或鰻魚產品之喜好性有相當大之差距 ,
亦即煙 ;嘿

鰻魚之接受性與品評人員個人對產品型式之嗜好性

有較大關連性。
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Table 8. Effect of smoking on sensory evaluation of European eel meat.

Group Appearance

CONDl * 4.78 :t 1.04 a料 5.24 :t 1.15 a

CONOl 4.87 :t 1.06 a 5.06 :t 1 .09 a

COND3 4.65 :t 1.19 a 5.00 :t 1.37 a

仁OND4 4.43 :t 1 .08 a 5.06 :t 1.20 a

Texture Flavor Acceptability

4.70 :t 1.33 a 4.65 :t 1.37 a

4.78:t 1.41 a 4.88 士 1.38 a

4.57 :t 1.44 a 4.70 :t 1.1 8 a

4.57 士 1.27 a 4.61 :t 1.20 a

*Same as table 2.

**1-7 scale: 1 =dislike very mu 仁 h, 7=like very much (n=25 panelists).
a : Means values in the same column with different superscripts differ

significantly (p>0.05).
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The Effect of Smoking Processing on Chemical Composition and Sensory
Evaluation of European Eel Meat

Abstract

European eel Anguilla anguilla is an important fish species of automatic recirculating and intensive culture

system in Taiwan. The optimal smoking condition, sensory quality and biochemical changes of processed eel

before and after smoking were investigated. Comparing with the raw eel, lower moisture, higher crude protein

and ash were obtained in smoked sample (p<O.OS), However, there were no significant difference in crude fat

and composition of fatty acid during smoking (p>O.OS). Decrease in lysine and carnosine, and increase in β -

alanine and histidine were observed during smoking process. Content of phenolic compounds and degree of

browning increased with the duration of smoking. Much darker browning occurred on sample prepared by one-

step smoking. Nevertheless, no significant differences in appearance, flavor, texture, and overall acceptability

were obtained among sample smoked by 4 different conditions (p<O.OS). The overall ranking of all samples

were acceptable or highly acceptable.

Key words: Smoking processing, European eel, Chemical composition, Acceptability
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