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關於沙魚體中之尿素含量及氛之生成

第三報 凍結沙魚肉在冷藏中之氯變化

賴永順 陳茂松
在本省魚介類之凍結加工歷史尚漢、而凍結魚之輸出國外市場則以中海、公司之凍結鶴 , 脹魚類為

首。該公司之出品雖在美甚獲好評 ,
然數量並不多。至於鯊魚之出口則以去年輪往澳洲者為首 , 但攘

聞自於鮮度不佳 , 以致中斷 ,
現由物賣局接辦 ,

並於最近寄出樣品
, 試探對方反應中。

關於凍結鱗魚之研究 ,
在美國、日本已有很多報告可供參考 , 惟關於草草結鯊魚之研究卸俏少見 ;

第此 , 筆者等在前報。@就若干種省產鯊魚鮮肉之尿素合量及其在 0,,-,5 �C 脖城中氧之生成變化提出

過報告。本文則就 -10 �C 脖竄時之氯生成情形加以檢討 , 並附帶報告蛋白質之變性測驗結果。
本試驗始終承鄧所長之鼓勵 , 並承林書競君協助部份翻驗 , 藉此銘謝。

實驗方法反結果

料

本試驗所用之試料為日本灰絞 Galeorhinus japonicus (N&H) , 星招絞 M ustelus manazo
BLEEKER, 灰蜻駛 Isuropsis glauca (M&H.) 及烏翅白眼餃 Carcharir_us melanopterus

(GRIFFITH) 均係於 1960 年 10 月中在基陸近海灘獲者 , 除烏翹白眼肢 ,鮮度較差外 , 餘均甚鮮。

一、試

二、試料處理 "jj 法

〈一〉本試驗之試料處理如第一表各種方式行之, 所有試料均採自不合血合肉之背部 , 分別切成厚
一吋、寬四吋、長主吋之肉丹後使用之。

( 二 ) 凍結前之特別處理與凍肉財藏中 NH,j-N 之增加關係。

鮮肉以 NjlOOH2SO4,Vitamin C, KH2PO4 溶被浸潰處理之 ; f東肉在 -10 �C 防城中 , 其NHj-N

之變化情形如第三表、第二園。

第 表

No. 魚 種 處 理 方 法

日本灰餃 肉 Jt 經於一 lOoe 凍結後不施任何處理 ; 亦不包裝 , 置於一 lOoe 永結前蔽之。

2 。 肉片經於一 lOoe 凍結後
, 立即以 POlyethylen 袋包裝 , 並防於一 lOoe 永箱內。

3 星貂餃 向 NO.1

4 。 同 No.2

6 。

鮮魚以 N'100 H2SO4 溶散漫潰 30 分後
, 於流水中沛流一小時 , 取出滴乾木分後 , 依 No.2

之方法處理之。

鮮肉以維他命 e 05.% 溶 !w. 浸潰30 分後 , 於流水中 (�II 流一小時。取出滴乾水分後 , 依No.2
之方法處理之。

鮮肉以磷酸三氫錚 0.1.% j容波浸潰 30 分後 , 於流水中沛流一小時 , 取出滴乾水分後 , 依
No.2 之方法處理之。

5 灰鋪絞

7 。

8 。 同 No.1



忌恨想|處理前鮮肉[ �3�0Y) �6�0Y) �1�0�0Y) �1�2�0Y)

No.5 21.00 6.44 13.72 18.76 19.60
No.6 21.00 10.08 14.96 �1�9�.�0f/ 21.00
No.7 21.00 10.56 16.80 21.56 27.44
No.8 21.00 26.82 31.92 34.44
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11.4810.6 哇8.12裝包無

9.529.667.968.12裝包2

12.6012.7411.0610.3610.0811.068.4 叫裝包無3

9.027.428.688.128.40裝包4
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可誌史羔羊三! 30 60 120

全 氮 !to 3.24 3'34 39.4
5 可溶性氮f?£

氮/全
1.19 1.16 1.48

可潛性氮 36.7 34,7 37.5

全氮l 3.24 3.07 4.14
6 可惰性氣f?6 I 1.15 1.10 1.53

可辨性認/全支 35.6 35.8 36.7

全氮0'
I

3.45 3.19 3.90
7 叮惰性氮0/ 1.27 1.24 1.48

可潛性氮/全立志| 36.7 38.9 37.9

|全氮彤 38.5 3.50 4.17
8 !可憐性氮O'

濤等性
1.40 1.43 1.76

l可氮/全為 36.3 40.8 42.2
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〈三〉冷藏中之蛋白質變性情形

凍結前經特別處理之凍肉片與未經處理之凍肉片在 10
�C 常獻中 , 其蛋白質之變性情形可由第四

袋、第三圖表示之。
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表四第

註 : 可溶性認 / 至三氣
, 係全氮為計算之數值。
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依上列結果論之 , 鯊魚凍肉在凍結前無施任何處理者 , 在 -10 �C 脖藏時 , 其 NHrN 之增加情

況以包裝者較為安定 , 雖在第一個月稍有增加 , 但以後則里安定狀態 ; 而無包裝者當第一、三個月增

加情彤較為急灘 , 但自 60 天復到呈安定狀態 ; 經 170 天脖藏後 ,
包裝凍肉之 NR1-N 增加比率為凍

結箭之約 7�17 矩 , 而無包裝者約為 50�60 ,9� 之譜。

凍結前加以特別處理者
,
雖由於處理方法不同而有差異 , 但經脖藏 120 天後 , 其增加情況甚徵 ,

均在處理功之含量葫後 ; 而無處理者經 100 天後約增加 64 %之諧。依此論之 , 凍結前加以 ,特別處理
倒有助於抑低 NHJ 之增加設力 , 至於外觀亦以凍結前施特別處理者為佳 , 尤以 H2SO 蠱

, Vitamin C

處理 , 對於保持色澤頗有功裁。
凍結中之蛋白質變性 , 由於 -10 � C 在時存下之時問甚短 , ( 祇僅四個月〉故不敢斷定

,
挂推翻倒不

甚大 , 而仍以凍結前施特別處理者為佳。
綜合上述結果 , 鯊魚凍肉如在一lOoC 以下冷誠者 , 無論包裝與否或凍前有無加以特別處理 , 均鞭

71< 蔽溫度 (0�5 � C) 下之時藏適宜。
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