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以揮發性堪基態氮、 K值及 pH 作為養殖九孔

鮮度指標可行性之操討

馮貢國﹒陳聰松﹒王文亮

Feasibility of Volatile Basic Nitrogen, K-value and pH as Freshness.

Indices for Cultural Small Abalone (Haliotis diversicolor)

Kung-Kuo Feng, Tsong-Song Chen and Wen-Liang Wang

Volatile basic mtrogen (VBN) and K-value are widely used as freshne$s

indices fDr fish meat, and pH for oyster. However, there is little information Or!

the use of the freshness index of small abalone (fJa/iotis diversic%r).

In this experiment. the variation of freshness index values in

viscera of small abalone during storage at various temperatures was studied.

the πteat anc

VB: 這

and K-value were with deteriorating freshness, although

Furthermore, the variation �as not so sharp and clear as in fi$�

found to increase
th�

values were low.

口teat. The critical decomposition point suggested for
the meat of small abalone-

was at a VBN of 10 mg% and at a K-value of 10 %.
These two indices, however 、

showed a random. tendency in the viscera.

Although in the first few days of storage the pH decreased in the
叮teat, '

、-1

appeared to remain constant just before decomposition.

pH values between living individuals were too random.

a freshness index.

Also, the

Thus pH is not

differences In

reliable as.

Based on the resul ts of this study, small abalone has a storage shelf life

of 5 days, 2 weeks, and over 13 weeks for 5
� C, -IO � C and -20 � C or lower, respectt\' 弋＼ Iy.
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九孔屬於軟體動物之腹足額 (I).
肉味甚為鮮羹 ,

在本省多數供應宴席鮮食之用 , 屬高級海鮮 , 近
年人工養殖九孔已逐漸發展 , 目前已可在陸上養殖 , 產量直線上升 , 盛產期困價格較廳 , 部分業者已
試行以活體外銷 , 但數量尚少。本所接受業者之反應 ,

擺推行一系列九孔加工之試驗研究 , 而有關九
孔在產銷過程與脖藏中 ,

鮮度變化之基本資料尚付諸厥如 , 本試驗即將九孔置於不同溫度下丹繭 , 利
用現有鮮度指標 , 觀測其鮮度變化情形 ,

試驗其作為判斷九孔鮮度品質之可行性 , 以便進一步加工及

前

員于藏時 , 作為鮮度品質判定之指標。

材料與方法

, 係購自台北縣貫寮鄉和美

。

ar,

結果與討論
一、 30.C 下時藏時各鮮度指標之變化情形

為了使各鮮度指標能有明確的變化 ,
筆者等刻意提高溫度以便找尋鮮度界限點。
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l.K 值的變化 :

如國 1 所示 , 非常新鮮時貝肉之Kfl 直很低 . i當第 10 小時超過 10 % 時 ,貝肉有異味產生 ,
隨時間之

增長 .K 值作規律性的緩慢增加 , 而在第 141J 恃 K 值為 13% 時即里明顯之腐敗 ; 內臟之K值變化則較
大 , 初期腐敗 (第 10 小時 ) 與明顯腐敗 (第 14 小時 ) 分別為 35 與 60% 。無論貝肉與內腸 .K 值均呈一
定之變化過勢 ,

而貝肉與一般魚肉比較 (6 ‘ 7) ,
其變化的程度及其數值均有偏低之傾向 , 可能與ATP

分解路徑有關
(8)
仍待研究。
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生鮮九孔在 30.C 時藏時K值之變化

Fig.! Changes in the K-value of meat and viscera of small abalone during storage at 30

.C.

2.VBN 的變化

如圖 2 所示 , 貝肉之VBN 近似K值的變化 , 也是隨時間作規律性緩慢增加 , 至星明顯腐敗後才
急速增加 , 很揍巧至第 10/J 、時有異味產生時為 10 mg96 ' 至第 14/J 、時為 15 mg% ' 此三數值與K值竟然

聽乎一樣。內臘的變化則先下降 , 然後再上升 , 也是在里明顯腐敗後才急速增加 , 其原因仍未能明瞭
。與K值同樣的是內攝VBN 之變化比具肉為大 , 但不同是有先降低再昇高之趨勢 , 因此內攝VBN 的

鮮度界限點就不明顯 , 顯示以測定較具規律性變化的具肉可行性較大。
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國 2 生鮮九孔在 30.C 財藏時VBN 值之變化
Fig.l Changes in VBN of meat and viscera of small abalone during storage at 30.C.

3.pH 的變化 :

貝肉與內臟之pH 變化型式不太相 |司 , 如國 3 所示 , 貝肉最初是下降之趨勢 ⺥ 初期腐敗pH 降至

6.0 後則漸趨平坦 ( 幾無變化 ) 。內臟則雖然也下降 , 但在初期腐敗前 ( 第 8 小時 ) 豆腐敗後 ( 第 16

小時) 問則幾乎沒有變化 , 至相當嚴重腐敗時才急速下降至6.40 ; 道種在初期腐敗前僅在有限範圈內

(6.82"-'7.00) 變化 , 且與官感無關聯性 , 所以無法應用在判定鮮度。
貝肉之變化雖與牡蠣

(9)
有相似之處 , 即pH 隨鮮度之降低而下降 , 但因九孔於死後瞬間 .pH 值之

個體差真甚大 , 故筆者等認為也不適宜做為九孔鮮度之指標。
二、 5.C 下冷藏時各鮮度指揮之變化情形

一般家庭用冰箱之冷藏實約在 5.C 左右 , 此溫度下若有明確之鮮度界限點出現 , 應觸最能實際應
用。由30.C 的實驗吾人可知貝肉與內臟樣品之鮮度指標變化情形不盡相同 , 因此在 5.C 的實驗中 , 將

貝肉與內臟所得結果分別討論如下 :
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1. 鮮度指揮在貝肉之變化

如國 4 所示 , 隨冷藏時間之增長 , 員肉之 pH 由 6.58 逐漸下降 , 主 6.16 後再微升但不明顱 , 而
VBN 與 K11 直二者均有逐漸上升之過勢 , 至呈明顯腐敗後才急速上升。由官能判定 , 第 7 天時有異味

產生 , 此時VBN 為 10.5 mg%. K 值為 17 %; 至第 9 天產生明顯的腐敗臭味 , 此時VBN 為 12.2 mg%

.K 值為 18.5%' 筆者等認為貝肉之適當的鮮度界限點 , 以在圖 4 中三種指標交叉點後 , 推測在第 5

天VBN 為 8.0 mg5 話.K 值為8.0 或在第 6 天VBN9.5 mg9� ,K 值為 12.15'-6 這三天之間。
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國 4 生鮮九孔在 5.C 冷藏時貝肉 pH 、 VBN 及K值之變化

Fig.4 Changes in pH, VBN and K-value of meat of small abalone during storage at 5.C.

2. 鮮度指標在內勵之變化
如國 5 所示

, 內臟之VBN 由第 0 天之 40.3m 的左右先下降至 21.5' mg% (第 3 天 ) , 然後在20

'"
30 mg9-6 之間作微小起伏變化 , 直豆腐敗為止並無明顯之界限點 ;K 值則由第0 天之25.65 屆急速上

升至第 3 天的 63.3 %, 而後緩升至第 5 天的66.1.%' 第 6 、 7 三天下降後再作急速上升 , 其變化較無
規律性 , 筆者等認為關定內鵬還二種鮮度指揮並不恰當。

由上述結果 , 類似陳等 (10)
所作鎖管冷藏中鮮度指標之變化 , 制定在凍結點以上保存之九孔貝肉

之K值及VBN, 分別以 10% 及 10mg% 為其鮮度界限點應屬可行。同時 , 當生鮮九孔 ( 含貝肉及內臟

) 放在 5.C 冰箱中至多只能保存 5 天
, 對調節產銷並無助益 , 僅能供消費者參考。

三、凍結自于藏中貝肉鮮度指標之變化情形

有鑑於九孔在活體運輸過程易生黏蔽 , 僅適合作短時間之輸送 , 若需較長時間的保存或輸送 , 仍

以凍結狀態較為理想 , 本實驗即將活九孔在 O.C 淡水中預冷即殺後 , 整鼠直接控於一 10 '
一20&-30

℃之冷凍櫃中。如國 6 及國 7 所示 , 只肉中VBN 及Kfl 直在一 20 及一 30.C 凍結 P"f 甜甜 i在 13 週 ' 均維持

在10mg% 及10% 以下 , 而一 10 �C組則急速上升至第 7 週後才緩慢上升
, 但在第 2 週即有異味產生 ,

此時VB Nfl直在 10.5mg% (國 6) , 而K值 ( 國 7) 則在 9.98 %' 與 5.C 保存的結果近似
, 因此筆者

Storage
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等認為無論在凍結點以上或以下保存的九孔 ,
以其貝肉之VBN 與 K{i 虛作為鮮度指標確實可行。由國

6 及國 7 之結果 , 吾人建議以凍結保藏方式至少需在一20 �C以下 , 方可確保九孔之鮮度品質。
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圖 5 生鮮九孔在 5 �

C 冷藏時內臟之VBN 及K值之變化
Fig.5 Changes in VBN and K-value of viscera of small abalone during storage at 5 �C.

筆者等對一 10 �C保存組之VBN 及K值上升的原因甚感興趣 , 乃查對表 1 生菌數之變化 , 發現不
同凍藏溫度組間並無明顯差異 , 推測可能係內臆中之酵索在此溫度下其作用遠大於細菌 , 亦即酵素仍
能維持其高活性所致。

Storage
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表 1 九孔在低溫HI 攝總生商數變化
Table 1. Changes of APC (CFU /g) in small abalone stored at frozen temperatures.
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Storage te.perature ℃

-10 -20 -30

。 4.7X 103 4.7x1O3 4.7X 103

2 1.7X103 3.6X 103 7.2X 102

5 8.3X1O2 9.2X1O3 1. IX 10.

7 1.1X 103 LOX 10. 6.0X1O2

9 5.0XI0. 2.3X 10. 4.4X 10 ‘

11 1.6X1O5 8.2X1O3 5.8X 103

13 3.2X 10. 2.8X 10. 2.0X 10‘

* Homogenate of meat and viscera as sample.

2 萬i 要

為探討揮發性墟基態氮、 K值及pH 等魚肉常呵鮮度指標做為九孔鮮度指標之可行性 , 分別將九
孔保存於各種溫度下 , 測定民肉與內臟中各指標之變化情形發現測定貝肉之揮發性墟基態氯及 K值 ,

與其鮮度變化較有關連性 , 其值與變化均較一般魚肉為低 , 鮮度界限點分別為 lOmg% 與 10% ' 但內
B輯部份則本實驗所用各指標在各實驗溫度下 , 均無確切之臨界點或無一定之變化趨向。 pH 挂貝肉雖

隨鮮度下降而降低 , 但因在生鮮時個體值差異甚大 ,
且在初期腐敗前並無明顯變化其內臘之變化甚為

紊亂 , 故不適立做為鮮度指標。
由試驗結果得知 , 九孔整貝在 5

�e 下 , 其昨藏期限不超 5 天 , 一 lOoe 下最多可脖藏 2 週 , 而一 20

℃下則可保存鮮度品質達 13 過以上。

說才 辭

本試驗得以順利進行 , 承九孔養殖戶賴招男、陳錦丈二位先生鼎力相助 , 提供九孔及其龍鬚菜飼
料採購之方便 , 謹申謝忱。
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