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關於沙魚體中之尿素含量及氯之生成

關于酸處理之影響第二報

林書藐陳茂松穎永順

筆者等在前報論及酸、破等對於減除鯊魚鮮肉中之尿素及數量之情況 , 發現稀硫酸之處理 , 在約
一小時浸潰後 ,

可使魚肉中之尿素減少約 4.0 克之多。寫進一步究研處理後之魚肉在財藏中之變化及
其影響情形 ,

再實施本次試驗 , 現已求得部分結果 , 具報於援。

法

一、試料

本試驗所周之鯊魚為灰縮骰 (Isuropsis glauca (M.&H.) 俗稱姻仔鯊 ) , 係由鏢旗魚船在基陸
近海鏢獲者〈體重65k 帥 , 鮮度極佳。採肉部位均係採自不合血合肉之背部 , 分別切成厚一英寸、寬四
英寸、長五英寸之肉丹後使用之。

方驗實

法

先調製稀硫酸 eN /100, pH 2. 旬 , 丙種維他命。.5 克 , pH 3.5 本省貨〉及硝酸餌 (KH2 PO4,

0.15 右 , pH 5) 等溶液 , 然後將上說肉丹分別浸於各種溶液中 ,
約半小時後取出

,
再於入流水中神洗

-小時。沖洗後之鮮肉經滴乾後移入 0-5 �C 之電永箱內 , 每隔一定時聞訊.IJ定其 NH3- N 或尿素之

含量以實比較。

尿素之定量法官日前報, 係恥大豆一聽聽法。 NHrN 之定量則以 Conway 氏徵量擴散法實施之。

pH 係以東洋浦紙公司之萬能 pH 試驗紙測定之。

芳驗二、說

試

鮮肉丹經浸潰沖洗後 ,
魚肉衰面均稍變白色

, 惟經脖獻一夫後均恢復透明狀態。變自程度以稀硫
處處理者最鞋 , 丙種維他命次之。復原後之色澤以稀硫酸處理者最鮮艷 , 星被紅色 ; 丙種維他命處理

者稍淡 ; 而磷酸餌處理者則較丙種維他命處理者更沒。

鮮肉經費潰沖洗後 e 尿素之聽存量 ( 以乾物中之結計算〉為硫酸處理者 65 克 , 丙種維他命處理者
75% ' 磷酸押處理者 735 右。 NHrN 之聲存量為硫酸處理者 32 }Yo 丙種維他命處理者 47 站

, 磷酸押處
理者69% 。

脖藏中之 NH3-N 之生成情況雖稍有差異 , 但均約經六天復始達到處理辭之含量 (21mg/1CO 訟 ,

而增加量以硫酸處理者最少 , 丙種維他命次之 , 磷酸紳較多。六天後 NH�-N 之增加速度 , 其大
小依磷酸押轟理、丙種維他命處理、硫織處理之次序。且 N 乳白N 量之上井 , 甚為急澈。

果給驗



。

惟尿素之減少情說 , 硫酸處理者至九天約仍無變動 , 而其他部分則有減少。
詳細情形請參照下記圖表 :

鮮肉片脖融中之尿素及 NH3-N 增減情形
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殘存民眾係以處理前乾物中之含量為 100 :16 計算之
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試驗結果之意察

本次試驗為兼顧實際操作及避免霞、潰時間過長
, 影響鮮肉之品質 , 故將浸潰時間減半 , 而肉片之

厚度、寬度亦以最近轍銷澳洲之規格為標準 o 潰潰之尿素棋量 , 由於魚肉丹厚度之增加 , 酸被不易浸
入之故 , 以致不及上次所試驗者〈肉片厚度 1.5m' 減少率約達 50 克 ) ; 然以氧量論之

, 則稀硫酸處

理者可減少 2/3 之多。在 0�5
�C 脖藏時 , 氯之增加約在 5�6 天內頗為經慢 , 至六天後始見加速。

此現象與上次試驗之無處理魚肉比較之
, 大體上呈現相似之傾向。捧上次與本次試驗 , 筆者等認為鯊

肉:7k 藏之安全範圍位以 5�6 天為限 ,
以後則氯之生成突變 ;急激。為此酸處理後似應於 5�6 天內手

以加工 , 否則雖經浸酸處理 , 並在 O�5 �C 下時藏 , 也無法抑制氯贖之增強。

關于 NH,!-N 之增加情形
, 依圖論之則有一段誘導時期 , 此種現象在請求民之報告中亦曾論及 ,

故宮口能設法使其延長 , 在保持鮮度上言之 , 將更露宿制。
次以外觀論之 , 硫酸處理對於色澤堪稱無甚影響 ; 至於殊道經筆者等試食結果 , 與無處理鮮肉並

無差異。

維他命C 對於保持色澤頗有教力 , 故實際處理時除硫酸外再演於維他命 c 溶液者 , 對於維持本來
顏色當可增加作用。

至於酸處理後之鯊肉經凍結後 , 其變化如何 , 因現尚在觀測中 , 容後再報。
本試驗受鄧所長之鼓勵及簡敬造君之協助分析等工作 , 藉此銘謝。
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