
明I份形|眉之索%/揮發性�I備I IJ' I/J /" I Vj\.

""'.
/" I質基態氮mgl 考

A 鮮 肉 78.64 1.62 159.32 氮臭強

B 將鮮肉再曝露空氣中三小時 76.59 1.88 128.80
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關於沙魚體中之尿素含量及氛之生成

第四報 沙魚凍肉在解凍時之酸處理影響及其財藏變化

賴永順 陳茂松

筆者等在前報就沙魚體中之尿素含量及氯之生成加以檢討 , 並試驗種種抑制方法 , 其中以稀硫酸
浸潰為佳。這項處理擬作為凍結前之一預備工作 ,

臥求凍魚品質之提高。尿素在沙魚體中並非祇是一

種老廢物 , 係用於保持滲透壓之平衡 ,
死後則隨著鮮度之低落即受尿素臨之分解 , 使外觀上尚屬新鮮

時就牽生多量氧 , 因此新鮮的沙魚凍肉常難免已有再問之氯臭。為挽故此一固有缺陷 , 在凍結前加以
稀酸浸潰處理 , 似屬適而可行之辦法。本試驗係對於凍結前未經該項浸潰處理之沙魚凍肉在解凍時補
行處理 , 觀察揮發性鹽基態氮等含量之減少情形。此外為穢討本省外銷沙魚凍肉在 JtT 獻中之品質變化

情形
, 實施各態氮含量測定。主主將清得結果報告於後。

試驗方法及結呆

( 一〉 沙魚凍肉在解凍時乏酸處理影響

原料一本試驗所用沙魚肉係在市場上購得 ,
種類不明 , 鮮度如第一表 :

第一表 供試沙魚肉成份

將涉魚肉 AB 切成厚 1 em 之斤狀 , 移入凍結箱 (-lQOC) 凍結 , 然後再子湖定成份 , 結果如第
二衰亡



絮%\純蛋白攝氮%1捧讀蟬師是
A 75.84 1.74 2.74 137.62

B 75.05 1.85 2.64 142.94

試驗號碼| 說 明

A-I 將第一次凍結之沙魚肉A浸潰於300cc之清水中

A一一- � 將第一次凍結之沙魚肉A浸潰於300cc N/I00硫酸溶波中
B一一- 1 將第二次凍結之沙魚肉B浸潰於300cc之清水中

B尸一‘2 將第二次凍結之沙魚肉B浸潰於300ccN/I00硫酸溶液中
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供試沙魚凍肉成份第二表

處理方法及結果一取上列沙魚凍肉為試料
, 各分別浸潰於第三表所列液體中 , 被溫為 28 土 Q.2

�C

, 漫潰時間分 rO.5 J ' r ,I J '
r1.5 J 小時三種 , 取出後子滴乾水份 , gp 測定各種成份之變化 , 結果如

第四衰。按水份係以重量法 , 尿素依大豆聾法 , 純蛋白態氮依 Kjeldahl 法 , 揮發性鹽基態氮則以

Edward J. Conway 徵量擴散分析法測定之。

沙魚凍肉解凍方法第三表

沙魚凍肉解凍時之成份變化第四表

%'率重減Mm
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1.4 日

1.54

1.58

1.74

尿f分%

76.44

76.61

76.95

76.67

浸
時

五 .0
小時



A一一l 77.76 1.37 2.74 80.64 4.4'

�AN�N��-�2 77.83 1.34 2.90 88.62 1.8
一小時

B一一- 1 �2�.�8eå 74.03 3.276.40 1.49

�Bb6N��-�2 77.03 1.47 2.84 105.56 4.5

A一一1 ���

�1Së�JSë�3�4�1Së�0�.�9�4�1

102.20 4.9

一﹒五 A一一一2 74.89 2.7 59.36 9.Q

小時 B一一- � 77.99 �2�.�8 � 103.04 3.8

�BN�N��-�2 76.83 2 83' 83.44 5.4
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註 : 凡以磷酸溶液浸演者肉中含有 503-- .如再用水洗濕
, 略可完全除去。

女主將沙魚凍肉解凍時之尿素及揮發性鹽基態氮含量變化情形 , 示於第一圖、第二圖。

多名 ! 霞〕沙魚凍肉解珠寶尋吏尿素
合量的h%
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O os '.0 /.? {1吋

〈二〉 沙魚凍肉在實于藏中之各態氮及尿素含量之變化情形

原料一係本省物資局所監製之沙魚凍肉 , 該臻肉為剖切魚肉斤 (Fillet) .置接於厚紙盒 53 x 30 x

8個1 中 , 內有塑膠紙包覆以與紙盒相繭 , 為本省輪往澳注之外銷品。
試驗方法及結果一將上列凍肉財藏於 -looe 之凍結箱內

, 每隔一個丹 , 三予揖樣一次 ; 為期芷誰會

均操自再一盒中之同一塊肉 , 湖定全氮、可潛性氮、揮發性聾基態氮、及尿素等含量。各種鐘書Z之輯

室 , 除揮發盤鹽基憩認外 , 概以 Kjeldahl 法實施
, 站將所得結果到於第五表 :



���.Š 
全氮 可溶性氮

常解率!
� [�H4: fmI凝固率l揮發師 尿SN凝固性氮CN 素期問 at: 。�6。 -t"irx 100 I !IA: I.E!I ti. jIiJ< !

SN x �1�0�0•�WúaKl.�m
���6 ��'

70

個月
O 4.05 1.76 43.45 0.49 27.84 55.94 2.00

4.00 1.79 44.75 0042 23.46 57.10 1.78

2 3.95 1.74 44.05 0041 23.56 47.88 1.72

3 3.98 1.76 44.22 0.42 23.86 47.04 1.63

4 3.98 1.78 44.72 0041 23.03 51.82 1.60

5 4.04 1.82 45.05 0.40 21.98 54.18 1.95
6 4.06 1.67 41.13 0.35 20.96 58.24 1.89

7 4.00 1.56 39.00 0.33 21.15 60.82 1.80

B 4.03 1.63 40.45 0.22 13.50 58.08 1.72

9 4.03 1.65 40.94 0.23 13.94 35.28 1.81

10 4.04 1.64 40.59 0.21 12.80 31.22 1.88

11 3.98 1.72 43.22 0.23 13.37 �2�7�.�4u� 1.86

12 4.11 1.72 41.85 0.23 13.37 26.04 1.91

13 4.05 1.69 41.73 0.21 13.02 26.42 1.87

14 4.13 1.72 41.40 0.23 13.45 28.28 1.68
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沙魚凍肉在脖藏中之成份變化情形 ( )第五衰
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察

凍魚之解凍有種種方法 ,- 本試驗研採用者係 : 在水中之融解法 , 並附加 N/100 硫酸溶液以利比較

。操用水中融解法一般認為具有下列優點: ( 一〉細菌作用或自家消化較接 : ( 二〉解凍時間較短 , ( 三〉

重量損失較少等。但本試驗之目的尚且欲使凍肉中所含嫌惡成份如 : 尿素、揮發性鹽基態含量在解凍

時乎以減低 , 至於使用 NIl ∞硫酸溶液浸潰之目前即為加速其作用。

自第四表得知 : 1少魚凍肉時經清水或稀硫酸溶液浸潰後肉重量均有所損失
, 由浸潰後之酒尚溶液

而觀 , 當為可溶性氮以及肌肉中無機物之流失為主 , 純蛋白態氮係按浸潰時間之增長而時里遞減郎為
其現證。尿素含量略和浸潰時間相對地減少

, 而鮮度較佳之 A 區尿素含量較其為否者值保低值。至於

7� 與 N/100 硫酸溶液對於凍肉中尿素之減除孰為優良一飾
, 就浸潰 1.5 小時後之肉中尿素測定值而言

, 當首推水 ; 此種現象在鮮度較佳者更為顯著
, 硫酸溶液並未得預期之故果。本試驗所用試料之揮發

性鹽基態氮在未凍結前即已含有10 伽ng% 以上 , 雖然如此含量在板臨魚類中並不稀罕 , 但由外觀觀察
結果鮮度已非極新鮮。經將該試料浸潰於 * 及 Nil ∞硫酸溶液 0.5 小時後師大為減少 , 經一小時亦仍

繼續減少 , 但其幅度較小 , 惟明顯地可以窺出在浸潰開始至一小時內 , 水對於減除揮發性鹽基態氮之
故果較諸硫酸溶液為強 ; 但浸潰 1.5 小時結果 N/100 硫酸溶液區揮發性鹽基態氮仍繼續減少

, 而霞、讀
於水之部份反星增加現象

,
此可說明 ?少魚凍肉經解凍後 , 在凍結狀態比鞭緩慢進行之細菌或自家消化

作用復攝活躍
, 而使用 NIl ∞硫酸溶液聲可中和揮發性鹽基態氣或抑制細菌載自家消化作用

, 故所是
值較小。

魚肉蛋白之構成一般為 : 非球蛋白區 (Aldumine) , 球蛋白鹿 (Globu 站1) 以及硬蛋白質 (Sc1er-

oprotein) 三種 , 尤以前兩者為主。前者存於肉汁中 , 可溶於水 ; 後者存於肌肉織維中
, 可溶於鹽類

溶液 , 兩者都能受熱而凝圈 , 通常在冷凍中之魚肉變性蛋白屬於球蛋白區蛋白 , 而非球蛋白區蛋白則
不起變性 , 此種現象在魚類乾燥或鹽賴時亦同。本試驗係就蛋白質變性現象之一的溶解性、凝固性變
化如以研討

, 所得結果見第五衰。沙魚凍肉在 -I.O �C Jt于藏十四個月中氮溶解率尚保持值值 , 減少率

僅3-4%-( 前已。雖然此可溶性氮暈尚包括其他非蛋白質態氮在內
, 但仍以非球蛋白區蛋白為主。所藏

期間之長蟬對於量的變化尚少
, 但可溶態氮中之凝固性氮含量則在第八個月減少一半。設其為變性蛋

觀

�? 國 :;7 魚凍肉財藏哼可溶性爽快間性氮及性情的
%
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自質搞 ,
則變性情形如第三國時星速增現象 , 並偏重於脖藏前期 , 後期極少。接固率之減少 , 最高達

14� 右 ,
如以百分率表示 , 約減少朱時藏時之50% 。非球蛋自區蛋白不因冷凍而變化 , 已如前述 ,

該癡
圈性氮之減少是否由於沙魚肉內所含尿素促起 ,

尚待研究。

沙魚凍肉中尿素含量除脖藏第一個月後略減少外 ,
其餘時間尚少變化 , 而揮發性鹽基態氮雖一度

增加 ,
但就整個脖藏期間而言 ,

係為減少 ,
一四個月後幾剩二分之一。尿素減少時並無立即使揮發性

鹽基態氮相對地增加 ,
此種現象揀 2頁山稱 : 尿素並非直接被分解成囂 , 係成氧基甲酸館 (H2N. COO-

N 也 ) 等由尿素聽分解速度較遲之中間產物而存在。至於揮發鹽基態氮並未與質于藏期間成正比增加 ,
反星減少一節 ,

推想似鑄在本試驗期間中砂魚凍肉處於 -IOCC 下揮發性鹽基態氮生成極傲 ,
而部份似

隨同水份蒸發揮發所致 ,
故星值直降。

綜觀以上結果 , 筆者認為沙魚凍肉在 -IOCC 財藏 14 個月中 ,
除接聞性認之減少較為不利外 , 其他

品質方面並未有嚴重影響 ,
�D 凝固性認變性亦以 JtT 藏後期為著。本項外銷晶倘能採自新鮮原料 , 加工

後運輸持保溫妥善 ; 則在種期間內其品質諒不起變化。

才商 要

1. 使用沙魚凍肉為原料 ,
試驗解凍待之酸處理及凍肉時藏 (-lOCC) 一四個月之各種態氮及尿素變

化情形。

2. 沙魚凍肉以水中融解法 (28 土 0.2CC) 解凍 ,
可減除部份揮發性鹽基態站及尿素含量 ,

但時間不
宜超過一小時。

3. 以 N{lOO 硫酸溶液解凍結果 ,
其對於減除尿素及揮發性鹽基氣鼓果在一小時內較水中融解法為

差 ,
浸潰 1.5 小時則較佳 , 並以新鮮者益為顯著。

4. 辭嚴時 -IOCC 之沙魚凍肉在1是個月中可溶性之變性甚少 , 但氮曬固率約減少未脖藏時之50% 。

5. 沙魚凍肉之揮惶鹽基態冤含量在 -IOCC 脖藏中 , 星速減現象 ; 尿素雖略有減少 , 但尚屬安定。
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