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Quality Changes In Round Herring (.f 矽"UD76'US

結Y'6's) During Frozen Storage 呵呵lOr,

Hu, Tsai-Fa Chen and Chiou-Shiang YehChi-Chi

Fresh round herring (Etrumeus teres) were stored in different freezers

and incubated at -lOoC, 一 20 � C and -30
� C, respectively. After a period of

six months storage, the changes of the parameters of pH, water-holding capacity,

free drip, cooking drip, K value, acid value. TBA and sensory evaluation were

analyzed. It was found that quality changes in different temperature was 一 lOoC

> -20
�

C> -30
� C. Therefore, round herring should be stored at -20

�

C or

-30
�

C to avoid deterioration.
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圓鱷 ( Etrumeus teres, Round her ring) 俗稱臭肉姐 , 為澎湖撫獲組額之最大宗 , 每年漁獲量

高達一萬公噸 , 屬暖海性小型油游之魚頓 , 其肉質細嫩、營養豐富、脂肪含量低 , 傳統上係以鹽潰加

工製成魚乾銷售。圓鱷每年盛產期在七至九月 ( 盧等 , 1987 ) , 大量捕獲時一天數百公噸 , 有時整月

不見蹤影 , 為才保持原料供應之穗定 , 團組鮮度保持尤為重要。聞組之體形小 , 組織柔弱 , 鮮度下降

迅速 , 若不注意保鮮作業 , 極易造成鮮度不佳或腐敗 , 則相當可惜。目前圖自且是利用碎放來保鮮 , 此

屬冰藏法 , 保鮮期間有限 , 僅能鱷持數日而已 , 無法滿足需求 , 因此凍藏法將是調節產銷之良好方法
。本試驗將生鮮圓組先預冷 ( 碎泳加水 ) , 再排於容器中 , 於冷凍庫 ( 一 18.C ) 中送風凍結後 , 脫盤

放入塑膠袋內
, 分別置於一 10.C 、一 20.C 、 -30.C 之冷凍櫃中儲藏 , 經過六個月之試驗 , 測定凍藏

中鮮度及品質之變化 , 探討比較聞組在三種不同溫度下凍結保藏之可行性及所發生之問題 , 以供團體

鮮度保持之參考。

前
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一、材料 : 圓組 ( Etrumeus teres) 為新鮮晶 , 購自馬公轍市場。
二、方法 :

村生鮮試齡 : 自馬公報市場購得之圓艦 , 實施前處理後 , 分別測定其 pH 、保水力、搞破量、 K 值

、脂質氧化 ( AV 、 TBA) 及感官槍查等。

仁)凍藏試驗 : 將生鮮圓鱷先預泠〈碎泳加水 ) , 再排於容器中 , 入冷凍庫 ( 一 18.C ) 中送風凍結後
, 脫盤放入塑膠袋內 , 分別聾於一 10.C 、一 20.C 、一 30.C 之冷凍櫃中 , 儲藏六個月 , 每隔一個
月取出 , 於泳箱 4 .C 下故置一夜解凍後 , 測定其 pH 、保水力、滴被暈、 K 值、脂質氧化 (A V,
TBA) 及感官驗查等晶質變化。

但l鮮度及晶質之測定 :

1. 酸度 (pH): 軍細碎魚肉 10 g 加蕪餾水的 mt , 以均質機 ( Plytron PT -30 ∞

用 pH 儷 ( SUNTEX, Model: SP-7 ) 測定之。

2. 保水力 ( Water-holding ωpacity, WHC) : 依 Sherman ( 1961 )之離心接測定 , 即取細碎魚
肉 109, 加蒸餾水 10 mt 放入離心瓶內 , 使用破璃棒攪拌均勻後 , 放於 4 'c ?Jl( 籍一夜 , 取出
離心 ( 2000 rpm , 30 min ) , 以 NotA 浦紙過爐〈油紙先潤濕 ) , 測量濾瑕。

) 均質後 ,

保水力 (%)=
10 mt 一驢鞭量 ( mt )

10 g
X 100 %

3. 滴液量 ( Drip) 之 ?JU 定 ( Bito, 1978 ) : 將凍結圓鱷置於 4.C 泳箱內 , 放置一賽 , 以擴輕之
重量除以解凍前重量即為自由滴液量 ( Free drip) , 以百分比表示。將解凍後之團組於 100

℃下蒸煮 15 min , 所誠輕之重量雖以解凍前重暈目為蒸煮滴液量 ( Cooking drip) , 同樣以
百分比表示。

4. ATP 及其關連化合物之抽出 : 依 Uchiyama ( 1970 , 1984 ) 之方法 , 即取細碎魚肉 5 g , 加
少量 5 % PCA ( 過氯酸 ) , 以均質機 ( Plytron PT-3000) 均質之 , 鈴離心機 ( Kokusan H-
200 ) 中以 5000 rpm , 離心 10 min 後 ,

以 No.5A 油紙過讀之 , 驢鞭以 10 N KOH 及 1 N KOH

調整 pH 至 6.4 祝搬過氯酸餌 , 在 3000 rpm 離心 10 min 後 ,
取上澄被調整適當的稀釋權作為

供試蔽 , 芋以 0.45 μm Membranous filter 過溜之 , 然接注入高速被體層析 ( HPLC ) 儀器中
分析之。

5.ATP 及其關連化合物之分析 ( Tsuchimoto et a!. 1985 j Ryder, 1985 ) : 以 High Perfor ﹒

mance Liquid Chromatography (HPLC) 之逆相層析管分析 , 儀器裝置為 Shimadzu LC-6 A
system, Column: Lichrosorb RP-18 ( 7 μm , 250 X 4.6 rom) , Mobile phase: 0.05M

KH2PO. 占 2HPO. ( 1 : 1 , pH 6.8) , Flow rate: 1.5 mt /min , Detector: UV-254

nm 0 A TP 、 ADP 、 AMP 、 IMP 、 HxR 及 Hx 標學物皆為 Sigma 企司產晶。 K 值之計算 : 由

) 所計算出之面積除以標準激之面積 , 換算出各濃濃度 , 再依 K 值計算式*積分儀 ( C-R3A

出 K 值以百分比衰示。

6. 脂質抽出 : 依 Folch et al. ( 1957 ) 法抽瑕。

7. 酸價 ( Acid Val 峙 , AV) 之翻定 ( 段和暢 , 1983 ) : 瑕。
.3""'"

0.4 g 脂質 , 加 50 mt 之乙酪
: 乙醇 ( 99.52 � 屆 ) = I : 1 ' 混合報

, 以 0.05 N KOH 酒精泊被滴定。

8. TBA 值 ( Thiobarbituric Acid Value) : 利用 M吋 ified intact sample proc 叫 ure

測定 ( Shiba ta and Kinu'i'naki, 1979 ), 取舍魚皮之魚肉 5 g , 加水均質後 , 取均質鞭 1 g

加 I mt 之 20 % EDTA 及 3 輛混合抗氣化劑和 3 rot 之 TBA 試劑 , 再加 17 mt 之 TCA-HCI 潛

液後 , 於沸水揚浴 30 rnin , 泠卸後 , 加 5 mt 之氯仿 , 離心 ( 4000 rpm , 20 min) , 車上世

method
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被食 535 nm 捌吸光值。

9. 感官檢查 : 由卦所人員就組織彈性及味道上進行品評。

結果與討論

一、 pH@: 和保水力的變化 :

將生鮮團組分別置於一 10.C 、一 20.C 、一 30.C 之冷凍櫃中 , 每隔一個月取出 , 測定其 pH , 結
果如圈 1 所示 , 生鮮團組 pH 值為 6.0 , 在一 10.C 凍藏之圖組其pH 變化隨儲藏時間的增加 , 而逐漸
的增加 , 尤其儲藏三個月後之 pH 增加更為顯著 f 而在一 20.C 及一 30.C 凍融下之圓組 pH 變化不大 ,

僅略為上升而已。魚介類 � 藏時 pH 之增加是由肝細菌作用產生一些揮發性的胺類 ( V olat He amines

) , 而凍結儲藏〈尤其在一 20.C) 時 pH 之增加 , 是因非細菌的酵素作用 ( Shahan et al., 1978 )

。

圓鱷揀藏中保水力之變化情形如圖 2 所示 , 生鮮圓組為 32 %' 在三種不同溫度下凍藏 ( 一 10.C

、 - 20 .C 、一 30.C) 其保水力均隨儲藏時間的增加而誠少 , 可知凍藏時間愈久 , 其保水力愈差。

二、自由滴液量 ( Free drip) 和蒸煮滴被量 ( Cooking drip) 的變化 :

凍藏中團組之自由滴液量變化情形如圖 3 所示 , 生鮮團組因未經過凍結脖藏故其自由滴液量為 O

%' 在一 10.C 凍藏時 , 團組自由精液量在 2.6 -- �.3 %之悶 , 在一 20.C 凍臟時 , 為 2.4 -.. 3.5 % '
在一 30'C 凍藏時 , 為 1.4 -- 2.5 % 左右 , 變化不大。圓組凍藏中之滴液量與鯉魚及結魚 ( 田中 ,1974

) 冷凍產生之滴濃量相近 , 小於鎖管凍結中之滴液量 ( 陳等 , 1988) 。滴被量的發生為各種凍結晶多
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圓鱷凍藏中 pH 值之變化情形
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Changes of pH value in rOlmd herring ( Etrumeus teres) during frozen storage.
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團組凍藏中保水力之變化情形

口 : 一 10'C
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0: 一 30 'c

Fig.2 Changes of water-holding capacity in round herring (Etrumeus teres) during

frozen storage, condition described as Fig. 1 .
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固鱷凍藏中自由滴液量之變化情形

口 : 一 10'C
.A.: 一 20 'c

0: 一 30'C
Fig.3 Changes of free drip in round herring (Etrumeus teres) during frozen storage,

condition described as Fig.1.

圖 3
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少會有的現象 , 以蛋白質的變性 (Denaturation) 為主角 , 食品內部發生的各種凍害累積成精液量
, 故一般可由滴液量的多少 , 對i斷凍結食品工程之良劣 ( 賴 , 1981 ) 。凍藏中區組蒸煮滴液量變化情

形如圈 4 所示 , 生鮮圓組蒸煮滴液量為 13.38 % '
在一 10'C 撩藏的團組蒸煮滴液量隨儲藏時間之增加

, 其量逐漸擴少 , 且漸趨接慢 , 而在一 20'C 及一 30'C 下凍藏三個月發之蒸煮滴液量的變化略為相似
, 均有升升降降屢歷現象。 Kakuda 和 Uchiyama ( 1983 ) 測定改顧中 Japanese anchovy 之蒸煮滴液

量的變化 , 發現 tJj( 藏三個月前之蒸煮滴被量自 22 %增加至 30 %' 而冰藏三個月後至九個月 , 其量在
18 %-- 22 %之間。 ( 陳等 1988 ) 稱凍藏中鎖管蒸煮搞破量為 16 %-- 18 %左右 , 變化不大。
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圖 4 團組凍藏中蒸煮滴藏量之變化情形
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Fig.4 Changes of cooking drip in round herring (Etrumeus teres) during frozen storage,

condition described as Fig.l.

三、 K 值的變化 :

K 值是魚類鮮度指標之一 , 一般可用來作為魚無品質對定法 ( Saito et al.. 1959 ) 。本試驗凍

藏中團組 K 值變化之情形如圖 5 所示 , 生鮮圈組 K 值為 6.5 % '
聞組凍藏在一 10'C' 儲藏五個月時之

K 值含量最高達 24 . 23 9海外 , 其餘月份捌定之 K 值含量約為 17 %左右 , 凍藏在一 20'C 中 , 儲藏三個
月時K 值為 10.48 鬼 , 至三個月後之 K 值變化 , 隨儲藏時間之增加 , 有逐漸增加之趨勢 , 而在一 30'C

揀藏中之 K 值變化不大 , 約為 12 %左右。賴等 ( 1981 ) 稱體重 200 g 左右之吳郭魚經深溫 ( 一 3'C

) 冷藏 7 天後其 K 值仍不超過 20 % 0 Kakuda et al. ( 1984 ) 將錯魚泳藏 8 天及部分凍結 ( 一 3 'c

) 十天後 , 發現前者之 K 值為 41.2 % ' 而後者之 K 值為 20.5 %' Chiaki et al. ( 1988 ) 指出生鮮

真組之普通肉其 K 值為 8.7 %' 冷藏 4 天後其 K 值達 43 %' 且 K 值隨儲藏時間之增加而增加。 K 值

愈低者 , 魚類鮮度愈好 , 一般魚額 K 值小於 40% 者 , 為鮮度良好晶 , 若大於 40% 者 , 為木良品 ( 字

固和內山 , 1986 ) 0 Chang et al. ( 1989 ) 稱舖魚在一 I.C 凍藏十天後其 K 值已達 40 %以上者 ,

其為不良品。本試驗之冷凍聞組 K 值變化均在 40% 以下
, 故晶質還算良好。
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圓鱷凍藏中 K 值之變化情形

口 : 一 10'C

...: 一 20'C

0: 一 30'C

Changes of K value in round herring (Etrumeus teres) during frozen storage,
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圈 5

Fig.5

condition described as Fig.! .
四、酸價和 TBA 的變化及感官檢查 :

團組脂質高度不飽和脂肪酸含量很崗 , 其中以 EP A ( 22 : 5 ) 及 DHA ( 22 : 6 ) 為主〈陳等
, 1989 ) 。此不飽和脂肪酸容易肢收空氣中的氧氣 , 產生自動氧化作用 ( 鹽水 , 1976 ) , 形成過氧
化物及過氧化物繼續分解、重合等 , 使食品產生油燒昧、變色、福變及營養價損失 , 木但降低商品價
值 , 且對人體造成聲害與生理障礙 (Noboru, 1962 ) 。圓餾揀藏中酸價 ( AV) 變化之情形如圈 6 所
示 , 生鮮聞組酸價為 20.02 , 在此三種溫度 ( 一 10'C 、一切。c 、一 30'C) 陳藏中之團組其酸價均隨

儲藏時間之增加而增加 , 其中以一 10'C 凍藏時之酸價變化最大 , 一 20'C 、一 30'C 凍藏時之酸價變化

較為艇和 , 此結果與凍藏中之真組相似 ( Nobuo, 1978 ) 。酸價愈高 , 表示試料之游離脂肪酸含量愈
多。冷凍魚在儲藏中游離脂肪酸的變化受魚體脂質的加水分解速度而定 , 文脂質的加水分解速度依儲
藏溫度而不同 ( 具 , 1976 ) 0 Olley ( 1960 班主鞍鱷魚在京同溫度凍藏下其游離脂肪酸的變化 , 發現
儲藏溫度愈高時 , 其游離脂肪酸費化愈大 , Nobuo ( 1976 ) 將鯉魚分捌蝶藏於一 10'C 、 - zo 'C 、 -
30'C , 測定其游離脂肪酸的變化情形 , 同樣的發現凍藏在一 10 'c 之鯉魚其游離脂肪酸的變化量最快
, 一 20'C 凍藏時游離脂肪酸變化量居中 , 而一 30'C 凍棋時游離脂肪酸變化量最輝慢。生鮮團輯測得

之 TBA 值為 0.087 ' 而在凍藏中團組其 TBA 值有上升蘊勢 ( 圖 7 ) , 凜聽三個月 TBA 值升至最高點
, 其後 TBA 值按慢漸蘊下降 , 此與凍顧中 ( 一 20'C) 之蜻魚相 fPJ. ( Chiaki et al., 1988) 。圓鱷凍

藏時 TBA 值的下降 , 可能是因後期時 malonaldehyde 會和胺基酸作用而不被抽出 , 而使 TBA 值下降
, 故 TBA 試驗只適合當作早期的氧化指標。

在感官轍查方面 , 一 10'C 凍蔽之圓妞 , 於 ?Jlc 箱 ( 4'C ) 放置一種解凍贊其魚肉組織較歌 , 又置 Jf>:

1O0'C 下蒸煮 15 min 餒 , 發現兵站燒味 , 而在一 20 'c 或一切。C 凍臨六個月時之圓姐 , 經同樣之方式
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解凍和蒸煮後 , 結果前者 ( 一 20.C ) 解凍後其魚肉組織與生鮮者無異 , 僅蒸煮後魚肉微兵袖燒睬 , 後
者 ( 一 30.C) 經解凍或蒸煮後之魚肉晶質均良好。

摘 要

將圓組分別凍藏在一 10.C 、一 20.C 、一 30.C 之冷凍櫃中儲藏 ,
種過六個月之試驗 ,

由所測定
之 pH 、保水力、滴被量、 K 值、酸價、 TBA 及感官檢查等參數的變化 , 發現各組的晶質變化為一10
.C > - 20

.C > - 30.C , 因此為了防 11: 團組在凍結儲藏中的劣變 , 應揉用低溫 ( 一 20.C 或一 30.C)

來凍結儲藏。
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