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魚介頹鮮度保持試驗

陳茂松賴永 )頓
@

一、緒

筆者之一在前報己就會有益生棄 (Yelcin) 之7k 塊對於部份魚介類之保鮮致力提出報告。堆在無

法獲得永塊或習慣上不帶未出海作業 ( 例如沿岸漁業〉漁民對於使用藥永則頗感不便
, 甚至可得到 7k

搗區域之觀貝亦以如能於有機鐘時始使用藥物或防腐劑較為省本方便 , 因此在本年度則以此等漁民要
求為目標開始試驗。

查本省漁業雖經施政當局之不斷鼓勵、適宜輔導及龔援會、最復會等及時補助而日見發展
, 但以

整個漁業經情況論之
, 則小噸位之魚皓數量居多 , 而從事沿岸、近海漁業者佔漁民總數之大半以上 ,

故以高雄市之僻釣漁業為例
, 就我們既往所得調奎資料有如第一圍之實情 o

w 勢
, 函接受抽查名氣息告噸位組或
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註 : 上圍係47 年 9 月 24 日 "",10 月 23 日間進入高雄港之鋪釣漁船 207 艘次中之噸位組成。

上國雖係-例而調查對象又有限制
, 更加期間僅暫且係當期中之進港次數為計算標准 , 故不能說

為對本項說明之正確數字
, 但似可實推判之資料。
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次就同期中此等遲浩輔釣魚船之漁獲及鮮度情形作一統計 , 結果如下表 :

第 1 表 銷釣漁船噸位與漁獲量及鮮度情形
.
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上表之噸位分類雖與第一國略有出入 , 惟大體上似可贊比較參考 ,
由表觀之則無論習撞撞量或鮮度

概以噸位小者為優 o

叉魚類鮮度之良否不但典人體健康有莫大之關係 ,
就魚價本身觀之或有相當之影響 , 站以日本市

場之輔魚價格倒示之 , 則鮮度優良者 ( 可質生魚吃的〉每貴 (3.75kg) 約值 500 元日幣 , 而普遍的每
﹒貫只值150 元日幣之譜。雖然在本省鮮度與魚價在目前並無如日本之大 ,

但將來魚產增加至某些程度
、時 ,

此種現舉似有出現之可能 D

此次試驗以鱷魚、牡蠣、備魚、鯉魚為對象 , 分別以益生素、 Na-Hinokitlolate 及香茅油等為保

鮮劑實施之 , 其中 Na Hinokitiolate 及香茅油似筒需多方面之研究 ,
但盎生素之敷力實甚可觀 , 如

衛生當局同意使用於食品 , 諒對於魚貨保鮮有極大幫助。
本試驗所用益生素係由臺搪新竹副產加工廠 , Na-HinokLtiolate 係由畫大陳發清教授意贈藉此

表示謝意。

二、試 驗 方 法

〈一〉 鐘 魚 部 份

第一次供試蜢魚係於上午 4 時在澎湖沿岸漁獲之 1, 詣。旬 , 體長 14 ∞1 左右之臭肉趟 , 分第三區
( 普通試試驗區、益生素泳試驗區 , 用 � 量各為泊Q 磅 5 支及益生素泳水試驗區用益生素泳二支加海
水120 公升 , 第二次係於下午11 時撈獲之臭肉揖體長約 17cm 左右 , 分為三區 (普通泳試驗區、益生素

泳試驗區及 Acronize 泳試驗區。

第一次係將梅、獲之鱷魚立即分第三區 , 各以碎永及碎7k 加海水分別散裝於魚艙 ( 每輸均隔離〉。

第二次係將魚獲後之鱷魚立即裝箱 ,
並分別撒布各種碎永後移入船艙。兩次均於入港後部行採樣觀測

外觀及祖,� 定揮發性鹽基態氮量 , 並將一部份移入賞? 我k 庫中並每天觀測-�o
第三次係於上午 4 時將漁獲之臭肉臨 , 自 Pfi' 分別以普通 � 及盎生素泳藏於船艙 , 永之使用量為魚

體重量之 3 β , 入港後與第一、二次同樣立即觀調閥後即放在室內 ,
每隔 1-2 I} 時觀測一次。
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(3--4 �C)鱷魚財藏中之變化情形第 3 衰
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處 處 理 後 時 間

理
鮮 度

。小時 13.5 18.0 22.0 38.0 42.0

外觀觀察
新鮮蟑臭 徵 腐 臭 強腐臭肉無

斗斗l 肉有彈性 肉欠彈力 彈力派濁

NHs- N 5.01 26.08 47.29

同
腐臭波獨外觀觀察 新鮮釀臭 新鮮釀臭 釀 臭 很具臭

2 上

NHs-N 4.42 9.13 14.17 19.47 20.05 27.72

外觀觀寮
同 徵 腐 臭 強腐臭肉無

3 上 肉欠彈力 彈力液渴

NHs-N 11.93 36.10 71.02
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第 4 表 鱷魚肘藏中變化情形 (30--33 �C)

〈二〉 社 蠣 部 份

甲、試料蛙蠣係在新竹縣香山鄉磨得 , 經牽連聞所後創漫潰於流動海水中四小時取出 , 分別施以
不列處理 o

試驗號碼 處 理 方 法

1. 將試料 9kg 浸潰於經紫外線殼萬燈照射後之水中 , 先後共歷 14 小時。

2. 將試料 EIQkg 浸潰於 1/ 凹 ,QQQ 益生素海水溶液 15L 中約 25.5 小時 D

3. 將試料一直浸潰於流動海水中。

經以上處理後 , 將牡蠣試料取出剝殼 , 每一試驗區試料各分別置於培養血 , 塑膠袋及支k 箱中觀察
變敢情形。

第 5 衰 牡蠣肘藏中之變化情形 (24-:'-27
�C) 未包裝



處 處 理 後 '時 間

理
鮮 度

。小時 13.5 18.0 22.0 38.0 42.0

外觀觀寮 腐 臭
強腐臭

肉有彈性 肉欠彈力
f

NHa-N 7.<)5 20.33 �5�5�.`'0�

間
外觀觀察 蟑 臭 疇 臭 徵果臭 腐臭液濁

2 上

NHa-N 9.43 10.31 15.33 16.32 22.40 23.28

外觀觀崇
新鮮蟑臭

徵 腐 臭
強腐臭肉欠

3 肉有彈性 彈力液濁

�N�I•w�-�N 7.81 0��1�4�.�1�5 52.70
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第 6 表 牡蠣財藏中之變化情形 C24"-'27 �C) 塑膠袋包裝

第 7 表 牡蠣脖藏中之變化情形 CO-5 �C)

處

理
鮮 度

一
時

理

9.73 12.38 13.56 14.74 12.94

後 t

I

6 I7
I

8 [9
r

11

|嘯臂彎 |嘉嘉明星臭強凍

、 12.08 23.85 24.17

|
外觀觀察

|體戶 嚷臭

2
外觀觀察

間 同 同 同 同 同 間 同

上 上 上

8.50

上 上 上 上 上 上 上

NHa-N 2.95 5.90 10.31 9.35 9.14 18.25 19.74 21.22 22.99

3
外觀觀察

問 同 同 同 同 同 同 向 同 同

上 上 上 上 上 上 上 上 上 上

N 巨3-NI lzonulnD
A
常-ZO 21.22 12.67 18.56 17.07 21.47 17.68 24.15 20.92

z 、本項試驗以比較不同濃度之鑫生素溶液敷力為主 , 所用試料與上次相同 , 經蓄養於流動海水
中者 , 分別施以下列處理 :

試驗觀碼
1.

2.

處理方法

將試料〈未除殼) 3kg, 漫潰於 1/10,ooQ 益生素海水溶液 4 小時。

將試料 ( 未除殼 ) 3kg , 漫潰於 1/ 鉤,∞Q 益生素海水溶液 4 小時。
將試料〈已除殼 ) 0.3kg , 漫潰於海水中同時以紫外撮殺菌燈照射經 1 小時後自海

水取出租讀照射 o

4. .將試料〈已蜍殼〉浸渣於海水中。

經上記處理後敢出No.1 及 No.2 除殼 , No.4 則由海水中取上即可。

3.
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第 8 表 牡蠣財藏中之變化情形
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丙。、紫外線教菌對於垃蠣淨化作用有殼 , J,薩就以上保鮮試驗而論成績並不好

, 故本次除用盎生素
.外 �佐以 Na-Hinokitiolate 及 l-Limonene 以實比較

, 昕用垃蠣試斜亦係取自浸潰於海水中者 ,

分別依照下記處理。

試驗號碼 處理

1. 將試料 4kg' 浸潰於 1/2Q,OQO 1i:主生素海水溶液 4 小時。
2. 將試料 4kg' 漫、潰於 1/ 悶 ,0 ∞益生素海水溶液 4 小時 o

3. 將試料 4 旬 , 浸潰於 1/5,0 ∞ Na-Hinokitioiate 海水溶液 4 小時 o

4. 將試料 4kg' 浸潰於 1/4QQ l-Limonene 海水溶液 4 小時。

5. 將試料一直浸潰於流動海水中。

經以上處理後將試料取出剝殼 , 置於室內觀察變敗情形。

E 法

第 9 表 牡蠣府藏中之變化情形 (22--23 �C)
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處 處 理 後 時 問

理
鮮度

4.5_��0�1 7句4Rû�6�7�.�01 69.51�70�W�0��4�.�5\Ù�6�40�•€�4�5�.�5�1�4�8�.�0 ��0�1�4�Å.Nä�.�5143•€�2�4�.�01�4�0ˆ@�2�1�.�5 �16.5 I 19.5時0��O�/�J�'

血, 欄色書聶I.�l.rl棚臭醒世臭酬酷]在棚中腐臭呵呵具|腐臭腐11.'iiJ!�I�Iil!JI(.IJI(;I1!!:I�",�J!I",�UJ!

�r�.�'���.NÀ�7u�v„�4外觀觀察
自膨太欠彈性臭臭臭. I,.,

1

�NlŒ�-�N 5.306.48.1 �8�.�2�5UO�8�.�5�5�1�9�.�7�3�1 �1Së�1�6�.�2�1�1 19.741 �2SëRJ�9

新露集!完整徵噱臭攝臭 疇臭

和〕州
蟑 腐臭、腐臭

外觀觀察自油燒臭 黃色
2 一一

NHs-N 4.12 1 7.07 勻/.0守/•€�5�.�3�0 5.60 8.84 18.8416.7917.66\10.61[13.56116.80 12.381 20.63

新鮮儷徵腐臭1酸敗臭中腐臭強臭
赤梅色 出一一ι一外觀觀察你喝色

赤橘色赤為色

3 一 一一一
NHs- N 2.65 •“�3�5�.�3�6N	�-�I 41.25

富農美徵腐臭棋腐臭福色強強腐臭外觀觀察 腐臭
4 一一一一

�N�IN;�r�N 5.01 24.751 21.5 1 42.141 52.75
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強腐臭
臭腐中腐中色赤臭部撤狀色糊你靡份臭部徵狀色糊赤靡份臭揭赤整完色

福
一

赤整完
色

察觀觀外

IN 時NI 7.66 I立五 -114.73 117.68 119.16
I

20.92

可崇 litii\t�\

才
o/Cti� j(

o/C鸚 I

%� 中腐 i強腐臭

完整徵嘿 !中腐臭
臭

間
隔

3

」
“
一
臭

紙
一
腐
一

tJ

強

36.54

強腐臭

話一臭吼一腐:
一
強

35.97

中腐臭

NHs-N
I

5.30

|完整

外觀觀察|

4

5

40.96

T 、本次試驗係使用己制殼立性蠣肉 , 分別浸潰於下列各種藥液 o

試驗號碼處理方 4 法

1. 將蛙蠣肉 25 旬 , 浸潰於 1/ 鉤 ,∞0 鑫生素海水溶液 5QQCC 中 o

2. 將蛙蠣肉 25 旬 , 浸潰於 1/50, ∞0 益生素海水溶液 5∞CC 中 o

3. 將蛙蠣肉 25 旬 , 浸潰於 1/5, ∞Q Na.;..Hinokitiolate 5QOCC 中 o

4. 將蛀蠣肉 25 旬 , 潰、潰於海水 5凹CC 中。

以上浸潰處理於氣溫 24.5
�C 液溫 22.8 �C 時實施 , 歷時 3 小時 , 取出時 No.3 試料變為茶褐色盟

體積亦甚少膨脹
, 娘將放置於室溫之變敗情形列表於下 :

27.4123.8720.0417.6816.215.30NHs-N

牡蠣財藏中之變化情形 (22--25
�C)第 10 衰

戌、本試驗為比較制殼與非剩殼牲蠣之藥水處理 , 究以何者為佳而傲 , 處理方法問前 , 碎、按照下
‘表處理之。

數職號碼 法方理處



處 度| 處 理 後 日 數

理
鮮

O夫 3 4 5 6 7

外觀觀眾 新鮮噱臭新鮮噱臭曝 臭 蟑 臭 據 臭 概異臭 異 臭
1

N�-N 6.44 12.60 11.20 15.40 20.72 31.92 30.72
一-

外觀觀樂 新鮮噱臭新鮮噱臭強腐臭 強腐臭
2

NII:J-N 5.32 21.84 89.61 117.32

外觀觀察 新鮮據臭新鮮釀臭據 臭 釀 臭 噱 臭 臭
3

N�-N 5.60 12.60 14.00 14.00 15.40 18.20 21.36

外觀觀察|新鮮噱臭|新鮮釀臭 強腐臭 強腐臭
4 一

N�-N 7.00 21.84 123.76 153.16

畫灣省水產試驗所試驗報告第 9 號

將朱除殼牡蠣 2kg 覆潰於 1/ 悶 ,000 益生素海水溶液 r,3L 中。

將未除殼牡蠣 2kg 浸潰於海水 3L 中。 .
將仕蠣肉 350g 浸潰於 11 切 ,000 盎生素海水溶液 3L 中。

4. 將牡蠣肉 350g 浸潰於浸潰於海水 3L 中。

以上處理於室溫 20.7 �C , 被混 19.4 �C 時實施 , 經 3 小時後取出 , 未剝殼者同時剝殼 , 置於武
箱內 (O �C 左右〉觀察變敗情形 c

...

可
A

旬,
劃
呵
。
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份

甲、本試驗所用鋪魚試料係在魚市場購得 , 經持同實驗室後 , 郎按下表處理。
試驗號碼處理方法

1. 、將捕魚 2.88kg , 浸潰於含 1/10,OQQ 金生素的 3� 在食鹽水 4L 中。

2. 將精魚 2.92kg , 浸潰於含 11 凹 ,000 益生素的 3 克食鹽水 4L 中。
a 將 ,體魚 2.88kg , 浸潰於含 1/4 ∞ I-Lin 泌的闊的 3% 食鹽水4L 中。
4. 將繡魚 2.86kg , 漫潰於 3 克食鹽水4L 中。

經上記處理 3 小時後 , 取出置於實驗室內 (20--21 � C) 觀察變敢情形。

部魚備(S)

鯨魚脖照中 ;各變化情形 (22
""'

鈍。C)

33.322 是 .08們/
“qu-qu句,

“

時

18.4817.08

E

16.24

第 12 衰

15.4040

鮮
處

理



被眼軟體攝眼軟體
聽蚓軟鐸倉

l

彈透血色色器有球克缸缸學軟眼鮮繞,智瞳世間岫仁開岫

體軟無彈

血色肉無獨充灰糢色圖凹單間結位世輝陣撫恤啤

酬軟盤問眼軟體 眼凹充血
凹入銀侷!先血總祺世肉跳缸 入微充血究血總灰 肉白色強

色有粘液l色粘液少i色無粘液色潤獨具 自應灰禍色禍色欠粘 臭
外觀觀察肉跳紅色肉跳紅色|肉桃紅色 臭 欠粘液肉被肉粉紅

2 透明有彈性表欠彈性徵 粉紅色無色無彈性
稍欠光澤皮光亮異臭 彈性潤濁潤濁強臭強臭

64eì�1�7勻,“80 I�1�5�.�1SãNH3-N I 10.08 I 16 17.36 18.20 I 20.44 I 20.16 21.28 I 34.70

彈有軟
體性研

體軟眼球 體軟無彈
眼球還 同上 透明聽揭 同上 性肉掛缸 向上 同上 同上 同上
總鮮紅 色粘液少 色圖潛強

胡欠植面澤噹悅|
盟觀 肉醜紅色 臭

3 有彈性表
皮先亮

N恥剎山2 17.36 18.20 68 I 16.80b6�1�5 18.20 20.16 25.20 26.88 36.68
一一一一-矗聶看彈!矗軟眼球l
間上性恨透明透明館、楊向上同土 向上 同上 阪凹白濁

以下同上
同上

自恩鮮紅色色粉波少
外觀觀察黑紋消失肉白色欠強其臭

4 肉灰白不彈力
透明

NH3-N 14.56 14.20 14.84 15.96 20.16 19.04 19.04 25.20 38.64

處 處 理 後 時 間

理
鮮度

O小時! ;6T3�16 18 20 22 24
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乙、本試驗係於船上實施 ,
將購魚聾同時放入預先按下記配好之藥液中 , 經 3.5 小時後罔港 ,

當

時之氣溫為 23 �C, 各加少量永塊 , 暫置於冷藏庫內約 40 分鐘始運悶實驗室 , 將魚體悉數取出 , 是時
液溫為15 土 1 �C t 試料魚浸書費時間共 1011 、時 D

試驗號碼處理 法

將歸魚8 尾漫、潰於會 1/100,000 益主素的海水 10L 中。

將歸魚 8 尾浸潰於含 1/100, ∞0 Na-Hinokitlolate 的海水 10L 中。

將篩魚 8 尾浸潰於海水 10L 中。

方

1.

2.
3.

輛輛矗曬輛輛蓮 |轍東哥哥爾蓮萌體 |服哥爾矗 I� 哥哥萌蘊 |眼球透明勵眼珠徵間自

外觀觀寮 |會體嘿!聽
I

OOIUHt;�

I

�

鐘1 月
�J't�iW�

I

����f}(

I

���

軒聽聽
一一_1- 一一一_I 還盟墮監壟 |一一一一一」 I �-n�--�_-'

臭一 ,- - - I

m������w:�a����������
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12.88

上同
體軟脹東蓬 i
明體表光亮 l
黑紋明顯籐

|

微紅色扭動
肉透8月彈性 |

佳

24

上間

外觀觀察 臭徵2

29.72

上同

29.40

上同

24.00

上
臭

同
中

17.64

上
臭

同
中

16.52

上同向上

17.36

上同

NH3-N

38.0827.7227.7219.0420.7219.3215.68

3



處 處 理 後 時 間

理
鮮 度

。小時 3 6 8 9

體光亮肉有彈 表皮乾燥肉:有 裘皮乾燥肉有 裘皮欠光亮肉 張皮欠先苑肉

外觀觀. ,祭 使眼球透明餌 彈性眼球透明 彈性限球透明 無彈性眼球還 然彈性眼球自
淡揚色魚腥 蟬灰白色腥臭 串串灰白色腥臭 現輯灰白色中 獨自恩灰白色

1 臭

�N•ê�-�N 19.04 22.96 26.32 31.36 42.00

表皮乾燥肉有

外觀觀察
同 上 問 上 彈性眼球透明 開 上 同 上

2
微 臭 自恩灰白色中臭 中 臭

NHs-N 19.60 23.52 38.36 39.20 78.68

表皮乾燥肉有
彈性眼球

外觀觀察 同 上 間 上 自濁 向 上 同 上

3
看 茅 臭 蟬故搗色徵臭 眼球凹濁強臭

NHs-N 20.44 26.32 56.28 62.44 73.92

表皮乾燥肉有
透明

外觀觀察
同 上 同 上 彈藍眼球 間 上 同 」二

4
魚 腥 淡揭色 中 臭

' NHa-N 19.32 24.08 29.12 41.16 51.24

表皮乾燥肉有

外觀觀察
同 上 同 上 彈性眼球徵自 向 上 同 上

5
魚 腥 獨眼.�梅色 強 臭

NHs-1't 18.20 29.08 54.88 49.84 126.56
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〈回〉 經 魚 部 份

本試驗所用鯉魚試料係在魚市場購得經持間實驗室後
, 各漫潰於約 "5kg 於下 ,u 藥液中 o

試驗號碼處理方法

1. 。浸潰於含 1/10,000 益生素的 3% 食鹽水 4L 中。

2. 浸潰於含 1/ 凹 ,0 ∞ Na-Hinokitiolate 的 3% 食鹽水 4L 中。

乳浸潰於含 If. 是OOl-Limonene 的 3% 食鹽水 4L 中。
4. 浸潰於含 1 ρ0,00 ∞Q 益生素及 Na- 回目-召�

5丘.浸潰於 39克巨食鹽水 4L 中。

浸潰時間共 3 小時 , 當時氣溫為 31.2 �C ' 液溫鑄的。 c. 取出後置於室內 (30-33 �C) 觀察變

敗情形 , 結果如下 :

第 14 衰 鯉魚脖藏中之變化情形 (30--33
�C)

三、考 --4 至已
戶, 、

〈一〉 鑑 魚都 份

1. 室溫放置故果以五官觀察結果諦 , 在船上使用普通泳泳肅試料至發生腐敗臭進入初期腐敗之時
間為14 小啥 , 而同樣以益生素泳職者經20 小持尚可食用

, 較普遇
'*
處理者約可延長鮮度保持時間5 �%
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2. 低溫保藏部份依五官觀察結果論 , 在船上使用普遍設/(� 藏之晚上梅、獲試料至星無商品價值之

時間為旗、獲後� 小時 , 而盎生素 � 為 156 小時 .A α'Onize 汰亦為 156 小時 , 較普通 � 可延長約一倍
, 而早晨漁獲者 , 普通 � 為79 小時 , 益生素 � 為 199 小時 , 盎生素 "j( 加海水者為 176 小時 ,

I3P 益生素

� 泳聽者可廷長 1.5 倍
, 益生素 tiJ< 水約可延長 1 倍 o

〈二〉 社 螃 部 吩

本試驗所用仕蠣均係購未剝殼者 , 經藥被處理後〈部份在處理前〉始按常法對去 , 因操作未熟練
故難免有傷及牡蠣肉者以致加速腐敗 , 本次所用藥劑為益生素 . Na-Hinokitiolate 及 1- Limotlene,

另一為紫外線照射 , 結果以盎生素之故果最擾 , .Na-Hinokitiolate 會使素蠣變赤影響外觀 , 做係水
中含有鐵鹽所致月 1- Limoene 之致力與馬頭魚之結果比較頗有出入 , 至紫外線穀茵燈之照射僅可使
牡蠣淨化 , 對於鮮度保持似無故果 , 至於剩殼者與非 �J 殼者則相差甚微 , 就使用藥品份量等而言 , 筆
者等認為以採用前者為宜。

〈三〉 備 魚 部 份

備魚魚體較大, 故防腐劑甚難滲透肉中 ,
以 NHa-N 之生成量而言

, 在20�21 �C 各區俱於44 小可

時後進入初期腐敗 , 但由輯部因該部與肪腐劑接觸較多則使用益生素者腐臭發生較遲 , 至放置22�24
。C 部份以盎生素防腐者較 Na-Hinokitiolate 部份延長 2 小時 , 比對照直約延長 5 小時 , 如切關後
再手防腐處理 ,

則其數果當較整體者為佳 o

〈回〉 態 魚 部 份

鰻魚保鮮試驗僅實施;一次 , 且所用武料亦非極新鮮者 , 故所得結果頗難君出防腐劑之特擻 , 再者
益生素與 Na-Hinokitiolate 之直合防腐劑亦無甚特殼 , 關於此點是否處理方法不當載防腐齊j之混合

需要特種條件容後再加研究 o
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