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多漁獲物之加工遍性研究 -VII

;因游 1生魚類在煉製品加工之肌肉蛋自質組成研究

彭紹楠

Studies on Processing Feasibility of Abundant

Fi sh Catches -VII

A Study on the Muscular

of Migratory Fiahel

Protein Composition

for Minced Product Processing

Shaw-Nan Peng

The pu 中ose of this study is to. assure the processing suitability of fish sausage made from

abundant and migratory fishes such as spotted chub mackerel (Socomber australasicus), eastern

little tuna (Euthyn 酬 s affinis), and round herring (Etrum 甜 s terres)under conditions without

being affected by the high content of lipid; For different fish meats, the characteristics �f gel

formation and the composition fo water-soluble sarcoplasmic proteins and salt-soluble

myofibrillar proteins were analyzed and tested.

1. The composition of water-soluble proteins and salt-soluble proteins of these fishes is affected

by factors such as fish species, freshness, freezing, thawing, etc.

thawing, the protein-denatured fish meat with reduced freshness has an incI 可�ase in water-

soluble proteins and a reduction in salt-soluble proteins.

After freezing and

2. Very fresh fish meat can be directly processed into minced product without washing.

However, in order to produce high quality of minced product, the frozen-thawed fish meat

with reduced freshness must be subjected to through washing to reduce the increased water-

soluble proteins and maintain salt-soluble proteins capable of forming gel.

看電 實

台灣東部海域盛產體、膠、館及澎湖海域盛產鱷等潤游世魚類 , 由於均是短期季節性大京報麓 ,

為獲得加工原料穩定性 , 以配合加工生產 , 勢必探取凍結方法置于藏 , 始能符合產銷合理化。
本報告使用凍結魚類 , 在不受原料魚之脂肪含量影響 , 亦不混合他種魚肉 , 僅以單一種魚肉 , 個
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別探求其成膠特性及煉製晶魚香腸之加工遍性。

下年度將實施以各單元魚肉為主 , 再添加 1-2 種其他魚肉 , 研究重組接合攝肉之成膠特性 , 並
為迎合大眾嗜好與口味 ,

進行煉製晶及魚香陽之保存性研究。

材料與方法
, 試驗材料

村花腹蜻 ( Scomber australasicus Cuvier )

花腹蜻在基陸沿海於77 年 4 月期間以一支釣漁麓的泳藏鮮魚。膳後不加任何處理 . glJ 以整體
(round) 形態 , 移於 -40 'c 冷凍櫃經48 小時凍結 , 再移於 -30 'c 泠凍櫃冷凍保存。

已巴體 ( Euthynnus a//ini s Cantor)

巴纏在基陸沿海 77 年 4 -5 月期間以曳繩齣瀰謹的泳藏鮮魚。膳後不加任何處理 ,
郎以整條

( round) 形態 , 移於 -40 'c 泠凍櫃經48 小時凍結 , 再移於 -30 'c 冷凍槽泠凍保存。
另於76 年 7 月膳於高雄市前鎮漏港由遠洋流刺網漁船茂鑫號 , 自吊琉海填漁獲之巴蟬 , 係在

船上整條凍結處理 ( round) 後冷凍載歸高雄堆 , 攝後以乾 ?1k 保存冷放於普利龍箱包裝 , 共費時
27 小時運送基睦 , 再移於研究室 -30 'c 冷凍櫃保存約 9 個月 ,

但捕獲後共試期間約經過 10-11

個月。

臼臭肉組 ( Etrumeus terres De 垣y)

臭肉自且在基陸沿海於 77 年 5 月期間以焚寄網轎獲之泳藏鮮魚。雖後郎以整峰 ( round ) 形態, 移於 -30 'c 冷凍櫃經24 小時凍結 , 再移於 -30 'c 冷凍櫃保存。

另於 76 年 8 -9 月間 ,
委請澎湖分所購於澎湖近海由焚寄網捕握真肉蝠 , 經過去頭尾內臟等

處理 ( dressed) 及整峰 (round). 以 -20 'c 個別急速凍結 ( I QF) , 由航空運送至基隆 , 再
移於甸 30 'c 冷凍植保存。

ζ試驗方法

冷凍原料魚 , 放於 5 'c 電泳籍施行自然解凍 , 至魚體中心溫度達到 -3'C 為解凍終點溫度 , 解凍
與泳藏鮮魚均經過測定尾叉長、體重後 , 隨即採取魚體精肉 ,

分別測定其水分、粗蛋白質、粗脂
肪、粗灰分: 及 :pH 、水措性蛋白質、鹽糟性蛋白質等 , 以探究各個游世魚額之肌肉蛋白質組成 , 並
比較其成膠特性。

的尾叉長、體重測定法

魚體長度以輯、館、組而言 , 為其瀾定方便及準確苔 , 翻定其尾叉長至 mm 程度 , 體重則以 10
F 之 5 Kg 聽稱秤重。

臼肥滿度

體重 (9)
肥滿度 =

尾叉長3(cm) X 103

臼一做成分

水分、粗蛋白質、粗脂肪、粗灰分均依照 CNS 2770 飼料檢驗法測定。

的 pH 值

依照 CNS 145/ N6029 冷凍魚類檢驗法第 7.2 節測定。

甸水措性蛋白質

稱敢磨碎飼料 159 .加泠卸之純水 15Oml, 以泠卸之均質機均質 2 分鐘 , 再以泠凍離心機 o
'c 以 3,000 X 9 離心10 分鐘 , 取上澄精液 , 將沈澱物加泠卸水 100m I 同樣離心 ,

如此反覆躁作 3
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次 , 然後將澄清波併集加水至一定量 , 取一定容量用 Kje IdahI 法測定其zk 溶性蛋白質 , 並與全蛋
白質之比的百分率表示之。

的鹽治性蛋白質

稱取磨碎飼料 1旬 ,
11 日冷卸之 0.6 M KCI (pH 7.2) 20OmI , 以經泠卸之均質機均質3 分鐘 ,

再以冷凍離心機於 O.C 以 3,000 X I} 離心30 分鐘 , 敢上澄請被加 0.6 M KGI 至一定量 , 敢一定

容量用 KjeldahI 法捌定鹽溶性蛋白質 , 並與全蛋白質之比的百分率表示之。

結果與討論

弋花腹蜻

花腹蜻平均尾叉長為 36.4 冊 , 平均體重為 608.5 I} , 肥滿度 12.6 。

廿一般成分

泳藏之錯魚* 分 76 - 78 �宮、粗蛋白質的 -22 克、粗脂肪 0.2-0.7% 、粗灰分 1.4 � 當左
右。

臼鮮度與蛋白質組成的比較

影響煉製晶成膠性之 pH 及水溶性蛋白質與鹽擋住蛋白質 , 在蜻魚肉 1∞ ? 中所估比率 0 當

./ 肉 1 ∞ I} ) 之比較 , 如表 1 ; 泳藏篇 pH 5.82 時 , 各為 2.06 � 宮、 13. 泣鬼 , 如 IJJ\ 藏蜻 pH 6.05

時 ,
各為 5.12 % 、 7.05 3右。其 pH5.82 之泳藏錯 , 再經過 -40.C 凍結的以 -40 .C 冷凍保春一個

月 , 在施行解凍至中心溫度達 -3.C ' 其蜻肉
pH 變為 6.27 時 , 各 6.30 克、 10.61 銘。

再由表 1 、圖 1 中 , 水擋住輿鹽溶性蛋白質在蜻魚肉之全蛋白質 100 于中所佔比率 C%/ 全

蛋白質 1 ∞ I} ) , 泳藏蜻 pH5.82 時 , 各 10.47 % 、 66.67 3苦與 pH6.05 時各 23.15 克、 33.91

3玄之兩者比較 , 群度差者之求權性蛋白質增加 12.68 3 信 , 但鹽溶性蛋白質卻相對擴少 32.76 % 。

將 pH5.82 之泳藏館經過凍結泠凍解凍者 , 其結肉 pH 值變為 6.27 時 , 各 26.71 % 、 44. 歸結與

原泳藏之蜻比較, 水播性蛋白質增加 16�24 � 言 , 鹽擋住蛋白質反此擴少 21. 79 � 右。
二三巴蟬

巴蟬的平均尾叉長為 41.5 侃 , 平均體重 1,106 I} , 肥滿度 14.5 ?

廿一般成分

凍巴體水分 73.38 % 、粗蛋白質 23.95 克、粗脂肪 0.86 克、粗灰分 1.49 � 右。

臼鮮度與蛋白質組成的比較

由表 1 、圖 l' 中
, 巴鯉魚肉之鹽溶性蛋白質在全吉普自質 100 I} 中所估比率 C 3 當/ 全蛋白質 1∞

I} ) , 泳藏鯉 pH5.31 時 , 各 31.35 克、 80.55 % ' 將在經過 "
的℃凍結仍以 -40 .C 泠凍保存一

個月 , 在施行解凍至中心溫度達 -3.C ' 其鯉肉 pH 變為 6.26 時 , 各 54.51 % 、 74.65 克與原 IJJ\ 藏

醒之兩者比較 , 凍結者之水溶性蛋白質亦增加 23. 描寫 , 鹽溶性蛋白質亦反比擴少 5.90 克。

ξ臭肉組

抖尾﹒叉喪、體重組成及一般成分

基隆沿海於 77 年 5 月期間報獲臭肉輯之平均尾叉長 20.5 冊 , 平均體重為 103 I} , 肥滿度 12.0

。魚肉放分 74.723 言 , 粗蛋白質 23.34%' 粗脂肪 0 .52 � 右 , 粗灰分 1.50% 。

澎湖近海於76 年 8-9 月期間報獲臭肉組之平均尾叉長 15 .7 em 、平均體重 49.4 I} 、肥滿度

為 12.7 。魚肉 7.k 分為 75.35 克
, 粗蛋白質 22.153 右 , 粗脂肪 0.96 銘 , 粗灰分 1. ω路。

臼鮮度與蛋白質之組成比較

由表 1 、圖 1 中 , 基隆沿海於 77 年 5 月期間泳藏之臭肉鱷魚肉之水摺性蛋白質與鹽措性蛋白質

在全蛋白質 100 I} 中所估的比率 u 信 / 全蛋白質 100 I} ) , pH7.O8 時 , 各 59. ∞ % 、 87.02 % 。
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再於澎湖近海 77 年 8 月期間 , 經凍結 8 個月之解凍臭肉姐
, 其水溶性與鹽溶性蛋自質在全蛋

白質 100 9 中所佔比率 (%/ 全蛋白質 100 9
) , 其 pH 6.02 時 , 各 14.02 克、 7.83 路

, 經冷

凍 8 個月者各竟為泳聽話新鮮臭肉組之K 及 Y12 而已
, 可見蛋白質巴遭泠說 : 變性。

同討論

根接頭山等、李與 E早已及彭與劉等的研究 , 魚肉蛋白質組成中 , 屬於水溶性蛋白質的肌蝶蛋白質 (

sarcoplasmic proteins) 在全蛋白質的數值 ( 結 / 全蛋白質 100 9 ) , 就魚為 12 - 20 克、星貂

餃21% 、鯉魚 23
""

25 克、臭肉組35% 。鹽溶性蛋白質的肌原纖維蛋白質 ( myofibrillar protein>

) 在佔全蛋白質的數值 (%/ 蛋白質 100 9 ) , 就魚 77 - 85 克 , 星貂餃 64% ' 飛魚 68 � 右 , 鯉魚
70

'"

72 鬼 , 臭肉鱷 59% 。

交根攘須山等、李興孫、孫興蕭、岡由及彭與劉等的研究
, 就魚的水溶性蛋白質 , 其肌動球蛋

自亦比一般硬骨魚類魚肉易榕在鹽濃度低於O.6M(4.5%) 以下
, 故就魚經長時間的 7.k 說後

, 幾
乎有一半的蛋白質播出而流失。該研究中煉就魚原料

, 脂肪少 , 鮮度俏佳 , 且肌動球蛋白 , 易溶低
E道度等因素所在 , 因此 , 就魚煉製品加工過程 , 不施行水漂洗之步騁。

本研究之分析蛋白質組成結果
, 在表中所示水溶性蛋白質 ( 結 / 全蛋白質 100 9 ) , 花腹蜻魚

肉之 pH5.82 種新鮮者約 10 克
, pH6.O5 次新鮮者及 pH6 .27 凍結泠潔解凍者 23-26� 右 , 與比較

幾乎增加 13 - 16 銘。巴鯉魚肉之 pH5.31 極新鮮者約 30 克 , 經涼結冷凍解凍之 pH6.26 者約 55� 右
, 與比較約增加 23 � 右。臭肉鱷魚肉之 pH 7.08 者為 59 均等 , 水樁性蛋白質的增加揖化。
叉在表 1 、圖 1 中所示

, 臨海性蛋白質 (%/ 全蛋白質 100 9 ) , 花腹蜻魚肉之 pH5.82 極新

鮮者約67� 言 , pH6.05 次新鮮者及凍結解凍 pH6.27 者 34 - 45 克 , 與比較約誠少 22 - 33 � 言。巴

鯉魚肉 pH5.31 極新鮮者約81% ' 凍結解凍者約 62 - 75 % ' 與比較約城少 6 -8� 右。臭肉鱷魚肉

新鮮者約87% 等 , 鹽溶性蛋白質的誠少變化。
總之 , 根攘分析試驗結果 , 隨鮮度降低及凍結解凍之蛋白質變性的魚肉 , gO 引起水溶性蛋白質

的增加 , 並使鹽溶性蛋白質的誠少 , 因此 , 鮮度降低及凍結解凍魚肉 , 必需充分水漂挽除去增加的
水溶性蛋自質 , 而保留成膠故能的鹽治性蛋白質 , 始能製成優良煉製品 , 但在極新鮮的結魚肉 , 其
所含水溶性蛋白質的肌蝶蛋白質 ( sarcoplasmic protein) 在 10% 範圍 , 脂肪少 , 且鹽溶性蛋白
質的肌原纖維蛋白質 ( myofibrillar proteins) 在 6坊 , 不必經過料做可直接供製煉製晶。
村花腹輯、巴鯉、吳肉組等魚肉之水溶性搔白質 , 艷梅性對自賀 , 各由魚類、鮮度、凍結解凍等因
素 , 其量白質組成各不同 ,

但辭度降低及凍結僻凍之世白質變性的魚肉
, 自j 引起水溶性的蛋自質

增加 , 並使鹽溶性的搔白質誠少。
臼極新鮮的魚肉

,
不必經過水傑說可直接供製做製品 , 但鮮度降低及凍結解凍魚肉 , 必需充分水漂

洗除去增加的水泊性蛋白質 ,
而保留成膠敷能的鹽溶性螢白質 , 始能製成優良之螺製晶。

臼民國 77 年 5 月 24 日本備文株式會社栗原康夫副社長來所訪問告謂 , 該社與日本東海區 7.k 產研究

所西岡不二弟博士 , 共同崗發真組冷凍魚操一貫式製造機器設備 , 並以免受組魚肉蛋白質冷凍變
性 , 而使用在冷凍三個月以內之凍真組原料為主 , 可見日本水產加工業 , 對祖游性多誦獲物之利
用關麓 , 繼助京結凍魚蝶而發展員組凍魚驗之新產品。

本省澎湖方面的臭肉蟬 , 蘇澳方面的甜、鯉、穆等個游性漁溫室物作為煉製品之勵發利用 , 根
攘本試驗之研究 , 極具備發潛力 , 有待積極之研究。

搞 要

花肢輯、巴鯉、臭肉組等洞游性多棉鞋物 , 在不受原料魚之脂肪含量影響 , 加工煉製晶魚香腸之
適宜性。首先館以單一種魚肉 , 而對各魚種 , 個別探求其成膠特性 , 說分析試驗屬于水諧性蛋白質的



肌漿蛋白質 ( sarcoplasmic proteins) 及墟溶性蛋白質的肌原纖蛋白質 ( myof ibri lIar proteins

〉等蛋白質組成。
, 花鹿蜻、巴館、臭肉組度魚肉之水溶性蛋白質 , 鹽措性蛋白質各由魚種類、鮮度、凍結解凍等因素

, 其蛋白質組成各不間 , 但鮮度降低及蝶結解凍之蛋白質變性的魚肉 . �D 引起水溶性蛋白質的增加

, 並使鹽溶性蛋白質誠少。
二三極新鮮的魚肉

, 不必經過水漂說可直接供製煉製晶 , 但鮮度降低及凍結解凍魚肉 , 必需充分水漂洗

臉去增加的水站住蛋白質
, 而保留成膠敷能的鹽溶性蛋白質 , 使能製成優良煉製晶。
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