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殺菌處理條件對耳目魚罐頭品質之影響

摘要

當歸調味鼠目魚、罐頭分別以 115 。仁和 125
�C 兩種溫度加熱至殺菌值 (Fa) 達到 6 和 12 '

然後進行其化學和官能品質之比較。罐製品的水分含量低於原料
,
以乾量計算固形物中的粗

蛋白含量也是罐製品低於原料。不同殺菌處理後的魚肉顏色均呈淡黃揭色
,
且隨著殺菌時間

之加長而顏色加深 ; 由 SOS.PAGE 層析圖研判製品蛋白質中的 myosin 、 actin 、

tropomyosin 及 troponin 一℃已明顯減少 ; 但是
,
有效離胺酸含量和蛋白質體外消化率無

明顯之變化。官能品評結果各組罐製品均無顯著差異 (P>O.O5) 。因此
,
綜合上述各項結

果
,
這四種殺菌處理後的至1 日魚罐頭品質並無差異。

關鍵字 : 罐頭食品
,
耳目魚

,
蛋白質品質

, 50S-PAGE 層析圖

原料經由加工處理後 , 可提高其附加價值及消費者的
接受性。然而 , 在加工處理過程中 ,

會有許多由於物

理作用或化學作用而產生的反應 , 進而影響產品的品

質。以加熱處理而言 , 會直接影響到食品的物

性
(1,3) , 而在營養成分上 , 除了礦物質被認為比較穩

定以外
(4) ,
其他諸如蛋白質

(5,6) 、脂肪
(7)
、維生素

(4)

均會因加熱處理而發生變化。

水產罐藏品是一種典型的熱加工產品 , 為了達到長

期保存的目的
,
必須施予高壓高溫滅菌處理 ; 伴隨而

來的化學變化將直接左右產品的品質 , 從一般組成分

的變化
(8)
、維生素B 群的變化

(9,10)
、 ATP 的裂解 (11)

到

蛋白質品質的比較
(12)
均曾被廣泛探討過。由於受熱

破壞的情形無可避免
,
因此尋求適當的殺菌條件 ,

對

提升罐頭產品的品質是相當重要的課題 o

本試驗中
,
將鼠目魚罐頭在不同溫度下加熱至不同

殺菌值
, 進而對這些製品進行化學分析及官能品評 ,

以期從這些測定結果評估不同殺菌條件處理對產品品

質的影響
, 俾建立風目魚、罐頭的適當殺菌處理條件。

材料與方法

一、是賣品之身海

彭昌洋 , 蘇素月 (1993) 殺菌處理條件對嵐目魚罐頭品質之影響
水產研究, 1(2): 73-79

將購自市場之生鮮武目魚、去鱗、闊、內臟後切成

3.5 em 高之魚塊 ,
隨即浸泡在魚肉三估量 (v/w) 之

2% 食鹽水中半小時 ,
取出滴乾

, 裝入二片式易聞型

賄二號罐中 , 加入調味液 , 以真空封罐機封罐
,
再經

殺菌處理、冷卻後 , 製得供試樣品。每罐的裝罐量為

魚肉 1 65 ::t 5 g
,
沙拉油 3 ml ' 米酒 2 ml ' 調味液 30

ml ( 調味液組成 : 砂糖 0.5% ' 鹽 4.0% ' 味精

0.2%
'
當歸煮汁 95.3% ) 。殺菌值的測定 ,

係使用

丹麥Ellab 公司之CM 仁-821 型自動溫度記錄及處理系

統
,
配合同廠 DG-67 型熱電偶式探針. , 進行罐頭中

心溫度之測定並且計算出殺菌值。

二、丘吉至于分fJi

經過保溫檢查 ( 於37 士 1 。仁的恆溫箱中置放 14 天 )

之罐頭 , 於開罐後取其背肉 , 以蒸餾水洗淨表面 , 再

以乾紗布吸去表面水分後切碎之
,
進行各項分析 O

( 一 ) 水分、粗脂肪、粗蛋白及灰分的測定 : 參照
AOAC(13) 的方法進行分析 O

(二 ) 顏色之測定
,
使用色差儀 ( color-color differ-

ential meter' 日本東京電色公司 TC3600 型 ) 測定

之。

(三 ) 有效離胺酸使用 TNBS
(14)
方法測定之。

( 四 ) 蛋白質膠體電泳分析 : 參考關
(15)
的方法進行
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樣品前處理 , 再以迷你電泳槽 (Hoefer SE250) 進行分

析
,
焦集膠體 (Stacking gel) 為 3.5% 聚丙埔瞌胺

,
分

離膠體 (Running gel) 為 7.5% 聚丙 ;埔臨胺。蛋白質標

準物為 Sigma 莉廠產品。
( 五 ) 蛋白質體外消化率 (in vitro protein digestibi-

lity) : 依照 Satterlee et a1.(16) 方法測定之。
(六 ) 官能品評 : 參考 Larmond(17) 的方法進行官能

品評
,
採 9 分制

, 9 分為非常喜歡 , 5 分為喜歡 , 1

分為非常不喜歡。
(七 ) 數據的統計分析 : 採用 SAS 軟體

,
進行變異數

分析 (one way ANOV A)
, 再經由 Duncan's 多變異法

進行差異性分析。

結果

一、豆花白蔣經貿之夜車皮書理

說目魚、罐頭於 115
�C及 125 �C加熱處理達殺菌值為

6 及 12 所需時間分別為 64 和 41 min 及 90 和 46

min ( 列於 Table 1)
,
在 125

�C 殺菌至 Fo 值到達 6

及 12 所需之時間分別比在 115
�C 縮短 35.94% 及

48.89% 。可見在 125 �C 加熱處理時殺菌值的增加極

為快速。而這四組製品 ( 以下分別使用 115-6 、 115-

12 、 125-6 及 125 一 12 代號表示之 ) 經過保溫試驗測

試均無膨罐現象發生。

Table 1. Heat processing conditions of canned milkfish.

Fo value

Heating time (min)

115 �C 125 �C

6
12

41
46

64
90

二、一般留丘吉分

原料、 11 5-6 、 11 5-1 2 、 125-6 及 125 一 12 的

水分含量分別是 69.66 土 0.90% 、 61.80 士 0.85% 、

62.00:t 2.48% 、 61. 的土 0.79% 及 61.39:t 2.77%
'

原料的水分含量顯著高於各組罐頭樣品
,
但各組

罐頭之間並無顯著之差異。至於在粗脂肪、粗蛋

白及灰分三方面 , 原料與各罐頭樣品間無顯著

差異 ( 如 Table 2 所示 ) 。若改用乾基 (Dry matter

basis) 計算之 , 在粗蛋白含量方面
, 原料、 115-6 、

11 5- 1 2 、 125-6 及 125-12 分別是 75.15 士 2.06% 、

62.39 士 0.88% 、 62.38 :t 3.24% 、 64.19 :t 2.00%

及 62.7 4 :t 2.36% ; 原料的租蛋白含量顯著高於

各組罐頭樣品
, 而各組罐頭樣品之間並無顯著差

異。在粗脂肪及灰分二個項目中 ,
各組樣品均無

顯著差異。

三、廣色'zft 接管

分別就魚肉及汁液進行顏色之測定 , 結果如 Table

3 所示。在魚肉方面 , L 值 ( 透明度 ) 最高的是 115-

12 (60.70:t0.67) ,
最低的是 115-6 (59.88 士 1.96)

,

各組之間無顯著之差異。 a 值 ( 紅色度 ) 最高的是

115 日 (6.74:t0.82) 顯著高於 115-6 (5.08:t0.87) ,

其餘各組無顯著差異。 b 值 ( 黃色度 ) 以 11 5-1 2

(12.04:t 1.48) 最高 , 而以 115-6 (10.22:t 0.72) 最

低
, 各組均無顯著差異。總之 , 魚肉的顏色偏黃褐

色 , 而以 115 一 12 顏色最深。

汁液的 L 值
, 115-6 (73.40:t 4.27) 和 115-12

(77.44:t 1.14) 顯著高於 125-6 (49.42:t 2.21) 和 125-

12 (52.48 土 4.23) , 但在同一溫度處理的樣品並無顯

著差異。a 值的測定結果 , 11 5-6 和 11 5-1 2 為負值 ,

分別是 -1.06:t 0.62 和 -1.54 士 0.31 ; 125-6 和 125 一

12 為正值 , 分別是 2.68 士 1.96 和 2.98:t0.91 ' 前兩

者和後兩者有顯著差異。 b 值以 115-12 最高 (21.66

士 1.87) , 顯著高於 115-6 (17.72 士 2.62) 及 125-6

(16.42:t 1.97) 。因此 ,
可以得知 125

�C 處理者透明

度較低 ; 在 115 。仁處理者偏黃綠色
,
而以 125 。仁處

理者偏黃揭色 , 且加熱時間愈久
, 顏色愈深。

四、乎乎是背厲歧彈身

每 100 g 租蛋白中
, 原料、 11 5-6 、 115 一 12 、

125-6 及 125-12 的有效離胺酸含量分別為 7.36 、

7.30 、 7.07 、 7.64 及 7.08 g ( 列於 Table 4) 0 115 一

12 和 125 一 12 組分別較原料減 3.9% 和 3.8% 。

E 、丘吉白質廖鯉遺法分折

由原料和各個罐頭樣品的蛋白質膠體圓譜 (Fig. 1)

發現
, 各個罐頭樣品的主要蛋白質成分

,
如

myosin 、 actin 、 tropomyosin 及 tropon i n-C 均已顯減

少
, 而由染色結果顯示有巨大分子量之物質呈現在膠

體上端 o
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Table 2. 。lemical compositions of canned milkfish with different heat processing conditions.

Temperature ( �C) fo Moisture (%)

115 61.80::t0.85b*6

115 62.00::t 2.48b12

125 61.69::t 0.76b6

125 61.39::t2.nb12

Raw milkfish 69.66::t0.90a

Crude I,伊id (%)

11.08 士 1.94a

(29.00::t 5.08a)**

10.86 士 3.56a

(28.59 ::t9.37a)

10.35 ::t2.06a

(27.02 士 5.37a)

11.89 士 4.30a

(30.79::t 1. 叮叮

7.21 ::t 0.69a

(23.78::t 2.29a)

Crude protein (%)

23.83 ::to.33a

(62.39 士 0.88b)

23.71 士 1.23a

(62.38 土 3.24b)

24.59 土 o.na
(64.19::t 2.00b)

24.22::tO.91a

(62.7 4 士 2.36b)

22.80 士 0.63a

(75.15::t 2.06a)

Ash (%)

1.91 ::to.43a

(5.01 土 1. 叮叮

2.06::t 0.62a

(5.42::1= 1.64a)

1.73 士 0.26a

(5.39::t0.92a)

2.07::t 0.41 a

(4.51 土 0.92a)

1.24 士 0.02a

(4.08 士 0.06a)

* Figures in each column having the same superscript are insignificantly different (P>0.05)
抖 Value in parentheses are calculated with dry matter basis

Table 3. 亡。 lor of canned milkfish with different heat processing conditions.

Temperature

( �C)

fo 九1eat

t a

115 59.88 土 1.96 ♂

60.70:t 0.67a

5.08 土 0.87b

6.74 士 0.82a

5.60:t0.44ab

5.76:t0.82ab

6

115 12

125 60.38:t1.96a

60.20 士 0.91a

6

125 12

b

1O.22:t0.72a

12.04 士 1.48a

11.04:tl.31 a

11.48:t 1.25a

t

73.40 土 4.27a

n.44:t 1.14a

49.42:t2.21 b

52.48:t4.23b

Liquid

a b

時 1.06:t0.62b

-1.54 土 0.31 b
17.72:t2.62b

21.66:t 1.87a

16.42 士 1.97b

19.22:t .85ab

2.68:t 1.96a

2.98:t0.91 a

Figures in each column having the same superscript are insignificantly different (P>0.05).

Table 4. Available lysine content of canned milkfish with different heat processing conditions.

Temperature ( � C) fo

115 6

115 12

125 6

125 12

Rawmilkfish

A vailable lysine

(g/IOO g crude protein)

7.30

7.07

7.64

7.08

7.36

Decrease of available lysine

(%)

3.9

3.8
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六、蛋白質經WI 佇危害

原料、 115-6 、 115 一 12 、 125-6 及 125-12 的蛋白

質體外消化率分別為 92.86 ::!:: 0.57% 、 93.58 ::!::

1.63% 、 92.86 土 0.13% 、 93.01 ::!:: 0.47% 及 93.16 士

0.98%
' 各組間無顯著差異

( 詳見 Table 5)

古、 'Efjg 弱F

各組罐頭經品評後其得分情形列於 Table 6 0 在顏

色方面 , 以 115 一 12 (7.18 士 1.05) 最高 '125-12(6.92

::!:: 1.13) 最低 , 各組間無顯著差異。香味以 125 一 12

(7.35::!:: 1 .32) 顯著高於 115-6 (6.59::!:: 1.06) 和 125-6

(6.40::!:: 1.06) 。食味方面以 125-6 (7.48 士 0.88) 最

高
, 115 一 12 (6.95 士 1.04) 最低

, 各組無顯著差異。

質感以 115-6 組 (7.16 士 1.01) 最高 , 各組無顯著手空

異。接受性 t 各組拘無顯著差異。

討論

影響魚肉罐頭品質的肉素頗多
, 先天卡,取決於原料

的鮮度 , 原料鮮度愈好 , 相對地 , 產品的品質也愈
佳 ; 藤井等

(18)
使用精魚和 Taguchi et al.(19) 使用鱷

魚所進行的試驗結果發現原料冰藏的時間愈短
, 其罐

頭製品的官能評價愈高。在本試驗中所使用的原料都

是當天捕獲的革目魚
,
由外觀判斷為處於硬直期

,
鮮

度良好 ; 因此
,
影響產品品質的因素則取決於後天的

加工處理條件。

本試驗中 , 武目魚罐頭在 125 。仁加熱至 Fo 值達到 6

和 12 所需的時間分別較使用 115 。仁加熱處理者縮短

35.94% 和 48.89% 。比較其水分、粗脂肪、粗蛋白及

灰分的含量 , 各組罐頭之間均無顯著差異 ; 但是與生

鮮原料相比較 , 則各組罐頭的水分含量 ,顯著低於原料

魚肉
,
此乃因為魚肉蛋白質受熱變性

,
保水力下降

,

釋出部分的水分所致
(20) 。以固形物計算之 , 各組罐

頭的粗蛋白含量均顯著低於原料魚肉
, 很可能是吋溶

性的合氮物質 j杏出所致
,
例如

,
在香酥吳郭魚罐頭加

工上 ,
也會由於油炸時

,
魚肉中 I 叮 j容性蛋白及一些合

氮化合物釋出至油炸油中而造成魚肉的粗蛋白含量低

於原料
(21)

。

除了一般組成分的改變以外 ,
蛋白質品質的變化是

大家所關心的
, 經由測定各組罐頭內容物的顏色

,
均

為黃褐色
, 而且隨著殺菌時間的增長其顏色也加深 ,

Fig. 1. SDS-polyacrylamide gel electrophoresis pattern of

raw and canned milkfish meat proteins. Raw and canned

milkfish meat protein were solubilized with 2% SDS-8M

urea-2% mercaptoethanol-20 mM Tris-H 仁 1 (pH 8.0).
Loaded protein was 4 μg for each gel column.

顯示殺茵處理會促進非酵素性褐變 (梅納反應 ) 之進

行。從蛋白質膠體電泳圖譜也發現其主要蛋白質有明

顯熱裂解的現象 ; 因此
,
顯而易見的

, 殺菌處理巳破

壞了部分化學性質較為活潑的胺基酸 o 在其他魚類罐

頭也有頭似情形產生
, 於鱷魚、罐頭加工中 , 隨著殺菌

時間之增加其魚肉中所含的葡萄糖、葡萄糖 -6 一磷酸

鹽 ( G-6-P) 和有效離胺酸均隨之減少 , 同時也促使魚

肉顏色加深
(22) ,

顯示梅納反應之進行
,
而在賄

魚
(23)
、大目賄及比目魚

(12)
罐頭也發現有效離胺酸均

隨殺菌值的增加而減少。除此之外
, 光氧化作用

(Photo- 似 idation)(24) , 胺基酸分子間的反應
(25,26)

以

及胺某酸與油脂氧化產物的反應
(27)
都會造成胺基酸

成分被破壞或失去可利用性。rD 於胺基酷的被破壞或

失去叫利用性
, 將會導致蛋白質消化萃的下降 ; Seet

et al.(2B) 指出賄魚罐頭中離胺酸、組胺酸、市硫胺基

酸均比生鮮原料為低而其蛋白質體外消化率也有輕微

下降。但是 ,
在本試驗中

, 各罐頭樣品之間及其與生

鮮魚肉之間的蛋白質體外消化率均無顯著之差異 ; 這

個原閃極可能是在這四種殺菌條件處理下
, 尚未嚴重
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Table 5.

77

In vitro protein digestibility of canned milkfish with different heat processing conditions.

Temperature ( �C) Fo

115 6

115 12

125 6

125 12

Rawmilkfish

'n vitro protein d,旬的 tibility (%)

93.58 土 1.63 ♂

92.86 士 0.13a

93.01 土 0.47a

93.16 士 0.98a

92.86::tO.57a

* Figures in each column having the same superscript are
insignificantly different (P>0.05).

Table 6. Sensory evaluation of canned milkfish with different heat processing conditions.

Temperature ( �C) Fo Color

115 6.99::t 1 .05a*

7.18 士 1.05a

6.95::t 1.04a

6.92 士 1.13a

6

115 12

125 6

125 12

Aroma Flavor AcceptibilityTexture

6.59 土 1.06b

6.85::t 0.82ab

6.40::t 1 .06b

7.35 士 1.32a

7.07::t 1.16a

6.95::tl.04a

7.29 士 1.21 a

7.48 土 0.88a

7.16::tl.O1a

6.85::t 1 .00a

6.82 士 1.33a

6.82::t 1 .07a

7.15 士 1.06a

7.14 土 0.88a

6.88 土 0.99a

7.01 ::t 1.01 a

* Figures in each column having the same superscript are insignificantly different (P>0.05).

破壞其胺基酸成分 (可由有效離胺酸的減少量加以判

斷 ) , 因此 , 蛋白質體外消化率並未受到很大的影

響。同樣地 , Tanaka et al.(12,23) 也認為精魚、大目

備及比目魚等罐頭的梅納反應發生於殺菌初期,
而其

蛋白質消化率並無顯著減少 o

雖然
,
加熱處理會引起魚肉物性之改變

(1,3) ,
而使

質感 (Texture) 有所不同 ; 而且 ,
小泉等

(29)
也指出

魚加熱後 , 肉中的不飽和脂肪酸會衍生出 40 種揮發

性的醋、醒、閥、醇、碳氫化合物、胺類及環狀化合

物
,
導致產生不良氣味 , 而使接受性下降。然而 ,

本

試驗中 ,
以官能品評比較四組不同殺菌值的罐頭樣

品
,
在各個項目中

,
香味以 125-12 的得分較高 ,

推

測可能在較高溫度下進行較長時間加熱後會有香味成

分產生 , 關於此點尚待進一步研究。至於其他項目並

無顯著之差異 , 足以說明這些產品在官能品評上並無

差別。

因此
, 綜合比較上述的化學分析、蛋白質品質、

官能品評結果顯示這四種殺菌處理之瓦目魚罐頭的商

品品質並無差異。
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Effect of Sterilization Condition on the Quality of Canned Milkfish

Abstract

The chemical and organoleptic quality of seasoned, canned Tankuei milkfish which was heat processed at

two different temperatures 115
�C and 125 。仁 , to attain Fo values of 6 and 12, were evaluated. The moisture and

crude protein content of canned milkfish calculated on a dry basis were lower than that of raw mill 峭的 . The

color of canned milkfish was light yellowish-brown and turned dark brown as the Fo value increased. The

50S-polyacrylamide gel electrophoresis pattern of canned milkfish showed myosin, actin, tropomyosin and

troponin-C bands mostly disappeared. Available lysine content and in vitro protein digestibility of canned

milkfish were not significantly inferior to that of raw milkfi 的 . Sensory evaluations of canned milkfi 的 using four

sterilization conditions were not significantly different (P>O.O5). From these resul 坊 , it could be concluded that

the quality of canned milkfish processed using four different sterilization conditions were not significantly

different.

Key words: Canned foods, Milkfish, Protein quality, SDS-polyacrylamide gel electrophoresis pattern
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