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重組鋪魚排之物性及凍藏中品質之變化

彭昌洋 * 、潘惠婉

行政院農業委員會水產試驗所沿近海資源、研究中心

摘要

本研究冒在探討重組加工對鯨魚肉質物性之影響 , 並評估該重組魚排之財存耐性與

消費者對其之接受性。經以物性儀進行咀嚼測定結果 ,
肉質硬度以熟肉最高

,
其次為重

組魚排
, 生肉最低 ; 凝集性則重組魚排高於生肉和熟肉 , 顯示重組加工可以有效地改善

其肉質口感。受試者對於重組魚排之接受性均在喜歡程度以上, 其中去除血合肉者又顯

著優於未去除者。將產品凍藏於 -20 ℃下儲存 , 三個月中 , 測定其硬度、凝集性、揮發

性鹽基態氮 (volatile base nitrogen) 和硫巴比妥酸 (2.thiobMbiudc acid) 之變化
,
結果

發現不論是普通包裝或充氯包裝者
, 其品質均相當穩定。

關鍵詢 : 重組鯨魚排、官能品評、財存耐性。

前言
重組加工對原料的選擇性低 , 製品的定量容

易
, 大小均一 , 而且可以塑造成各種形狀 , 又能

使用低經濟價值之原料 , 因此被廣泛應用於食品

加工上 , 以提高其附加價值。裹漿、襄麵包屑處

理後 , 能有效防止水分散失 , 使製品具有多汁之

口感 , 且能美化製品外觀 , 提升產品的接受性及

價值感
, 過去曾應用於嵐目魚

(1)
和精魚

(2)
之調理

加工上 , 並獲得良好之成效。以往大型圍網所捕

獲之賄、鯉魚類 , 通常主要作為罐製品之原料 ,

然而目前罐製品的市場已呈現飽和現象 ,
因此實

有必要開發多元化之加工品 , 以提高該些漁產品

之經濟價值。鯨魚肉一經加熱後 ,
其質感會變為
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相當粗糙
, 如能有效改善此一缺點 , 將可增進消

費者對製品的接受性。因此 , 本試驗將大型圍網

捕獲之黃繕鯨 (Thmn ω albacares), 施以重組

和襄漿、里麵包屑處理後 , 探討製品物性之變化

情形 ; 另 ' 透過官能品評
, 瞭解受試者對其之接

受性 , 並旦進一步分析凍藏中製品之品質變化情

形 , 以評估其財存耐性。

材料與方法
一、原料和試藥

黃搪賄購自高雄市某冷凍廠, 為已去聽、去

內臟之冷凍品 , 重 32.35kg' 於凍結狀態直接以

電鋸鋸除脊椎骨、並以電動倒刀包。除小骨刺及魚

皮
, 再以電鋸切割成適當大小之魚肉塊 ; 冷凍館

魚漿為 SA 級品 , 均凍藏於-20 ℃之冷凍櫃中備

用。添加物為一般市售品 , 里漿和襄麵包屑所使
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Fig.1.Processing scheme for restructured yel|owdin tuna steaks.

用之漿粉和麵包屑由台北縣吉仕食品股份有限

公司提供 ( 漿粉編號為 11.1444; 麵包屑編號為

No.3), 分析用試藥均為 MeI 吐或 Sigma 藥廠

之試藥特級晶。

二、加工流程

重組鯨魚排之加工製程如 Fig.l 所示。將蒸

熟之鯨魚肉與加鹽擂潰館魚漿以 1:1 的比例充分

攪拌
, 並加入味醋、低筋麵粉、味精及沙拉泊 ,

其添加量分別為主原料之 5% 、 4% 、 02% 及 5% 。

以成型機 (Ascoli CFM,U.K.) 將其製成長 7cm

寬 3cm 厚 l cm 之魚排
, 於-20 ℃冷凍過夜後

,

取出進行裹漿襄麵包屑處理。

三、 RT 存試驗

將重組魚排裝入積層袋 (PE 6Op/Nylon

15 μ ), 分為普通包裝及以真空包裝機 (Multivac

的OO/42,Germany) 抽氣後 , 充填氯氣再封口等

兩種方式
, 隨即移入 -20 ℃冷凍櫃中 , 於三個月

的凍藏試驗期問 , 每隔一個月 , 每一種樣品任取

三包進行分析。

四、分析方法

( 一 ) 硬度及提集性之測定

參考楊
(3)

、 Jitthandana et al.(4) 的方式進行

測定。將生肉、蒸熟肉或油炸後去掉麵包屑之重

組魚、排( 均不合血合肉 ), 以物性測定儀 (Sun
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( 五 ) 數撮分析

除了官能品評結果以MS Excel97 軟體進行

btest 分析 , 其餘數據則以 SAS 軟體進行變異數

分析 , 再經由鄧氏 (Dmcds) 多變異法進行差

異性分析。

scientikCR-2OOD,Japan) 配合同廠之 No.l 測

定棒 ( � =IO mm), 進行咀嚼試驗 , 載物台以 6

crdmin 速度升降 , 壓縮深度為 0.5cm , 進行兩

次壓縮。其分析圖如 Fig.2 。硬度 (Toughness)

為第一次壓縮之最大值 , 單位為 g
' 凝集性

(Cohesiveness) 為兩次壓縮面積之比值。

結果

一、肉質之硬度與凝集性

生肉、蒸熟肉及重組魚排 ( 三者均不含血合

肉 ) 之硬度和凝集性之測定結果如 Fig.3 所示。

其中 , 硬度以蒸熟肉最高 (210.48 �29.92g)

Toughness (8)=H (of first peak)
Cohesiveness (ratio)=(area A2)/(area A1)

All-H 其次為重組魚排 (127.47 �16.Mg ) 和生肉

。凝集性方面 , 重組魚排
(0.622 �0.038) 顯著高於蒸熟肉 (0.488 �0.028)

和生肉 (0.484 土0.045), 後兩者之間則無顯著差

(81 冗± 10.08g )

異。Migration 一-4,

Fig.2.The diagram of chewing test of restructured
ye|low-fin tuna steak.
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( 二 )VBN 之測定

依照中國國家標準
(5),
以康威氏 (Conway1)
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( 三 )TBA 之測定

將重組魚排去除麵包屑後 , 以 Floch
.

b
solution 萃取油脂

(6),
再依邱和顏

(7)
之方式進行

Restructured steakSteam cookedRaw

TBA 之測定及計算。

( 凹 ) 官能品評

魚排經油炸機(Philips HD4254 此,Belgium)

以 180 ℃油炸 3 分鐘 , 放冷後 , 由本中心 19 位
Fig.3.The toughness and cohesiveness of raw,

steam cooked,and restructured steak of
ye|low-fin tuna.Means within a figure
bearing the same leRer are not
significant|y different (p 〉0.05).

同仁進行品評 , 採嗜好性評分法 (Hedonic scale

' 評分方式採 9 分制 ,9 分表非常喜歡 ,5

分為喜歡 ,1 分則為非常不喜歡
(8)

。

test)
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二、血合肉對重組魚排接受性之影響

如 Fig.4 所示 , 去除血合肉之重組魚排的品

評得分 (7.114.08) 顯著高於未去除者 (639 �

1.14); 然受試者對兩者的接受性都在喜歡以上

的程度。

9
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with darkmuscie without dak muscle

Fig.4.Sensory scores of restructured ye|low--fin
tuna steak with or without dark muscle.
Means within a figure bearing the same
letter are not significantly different
(p 〉 0.05).
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三、重組魚排儲存於-20 ℃之品質變化情形

儲存中
, 樣品之硬度、凝集性、 VBN 以及

TBA 之變化情形如 Fig.5 所示。儲存三個月後 ,

不論何種包裝 , 不合血合肉之魚排其硬度無顯著

變化。相反地 , 含血合肉樣品之硬度則顯著增

加。至於魚排的凝集性, 大體而言 , 無顯著變化。

樣品的 VBN 在第一個月顯著減少 , 後續則無顯

著變化。TBA 的變化較無規則性 , 初期減少 ,

後續則無明顯之變化。

討論
一般人的經驗是鯨魚肉在煮熟之後會變得

非常粗糙 , 和吃生魚片的感覺落差甚大 ,
此可由

本試驗之肉質硬度和凝集性的測定結果 (Fig.3)

得知。蒸熟肉的硬度是生肉的二倍以上 , 凝集性

則無顯著差異。若將之加工成重組魚排 , 則其硬

度明顯降低
,
顯著低於蒸熟肉

, 而凝集性則大幅
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Fig.5.The changes of toughness,cohesiveness,VBNFand TBA of restructured ye|low-fin tuna steak
during storage at-20 ℃ .Means within a figure bearing the same letter are not significantly

different (p 〉 0.05). 口without dark musc|e,air"packed; 國without dark musc 峙 , 肉 ,packed; 因 with
dark muscle,air-packed;-with dark musc 峙 ,! ＼J2.packed-



增加 , 顯著高於生肉和蒸熟肉 , 可見其口感有明

顯之改變。推測導致重組魚排硬度和凝集性改變

的主要原因 , 乃由於魚肉的肌肉纖維已被打散 ,

有別於整塊魚肉之組織 , 而且加入加鹽擂潰魚漿

作為粘著劑 , 提供重組魚排一定程度之彈性所

致。在重組加工上, 成認為粘著劑對成品品質有

極為明顯的影響 , 常被使用之粘著劑包括肉類蛋

白質
(9.11)

、非肉類蛋白質
(12)
與多醋類

(13 」 6),
而使

用魚漿作為粘著劑既簡便又有效
(1,17)

。本試驗

中 , 以冷凍館魚漿作為粘著劑 , 官能品評結果均

在喜歡以上之程度 , 顯示接受性良好 (Fig.4) 。

原料是否去除血合肉 , 對成品的接受性也有所影

響。官能品評結果顯示 , 去除血合肉製品的接受

性顯著高於含有血肉者 (Fig.4), 此可能係因

為後者之腥味較重 , 以致接受性較低。

重組肉製品在儲存中品質之變化情形並不

一致 , 譬如重組豬肉、重組火雞肉幾乎同時發生

脂肪氧化和顏色劣化之現象 , 重組牛肉主要為顏

色劣化
(18),
然而重組馴鹿肉在凍藏中之品質則相

當穩定
(19),

端視製品種類而定。本試驗中 ,
未去

除血合肉之製品 , 僅於凍藏初期硬度顯著增加 ,

後績則無改變 , 但是去除血合肉者則無顯著變

化 ; 至於兩者的凝集性則均無顯著變化。由此可

見
,
凍藏中重組鯨魚排的物性仍保持相當穩定的

狀態。製品的 VBN 初期顯著減少 ,
往後則無變

化
,
其值均遠低於我國冷凍食品類衛生標準

(20);

製品之 TBA 值未明顯增加 , 但其變動較為不規

則化
,
推測可能與丙二陸生成物 (malmaldehyde

product) 之不穩定 , 以及不同期間有不同脂質量

被氧化有關
(21)
。整體而言 ,

將製品凍藏於 -20 ℃

中可維持其品質 , 而且不論採行普通包裝抑或充

氮包裝 , 在本試驗中兩者品質均無明顯差別。
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Physical Properties of Restructured Tuna Steak and lts Quality Changes

During Frozen Storage

Chantyang Peng*and Hui

Coastal and Oftshore Resource Research Center,Taiwan Fisheries Research Institute

Abstract

Te 泌we quali 紗,acceptabili 旬,and shelf life of resmctured tuna steakRTS)fabricated 企om yellow-En

tuna were evaluated.In a chewing test,steamed meat had the highest toud1ness,followed by RTS and raw meat.

四1e degEE of cohesiveness of RTS was higher 也an that of mw meat and steamed meat,indicating that the

resmIcturing processing would eEectively improve the meat tEMWE.21e sensory scores of RTS ranked h a

acceptable level.Also,people preferred RTS without dark muscle tod1at with dark muscle.There were no

significant changes in toughness,cohesiveness,VBN,and τBA value h either air-packed or N2.packed products

aiter RTS were stored atdOOC for l..3months.

key words:Restructured tuna steak,Sensory evaluation,Shelf |ife.
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