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食品耐藏法之研究

報第 -....

魚肉香腸 (Fish Sausage) 耐藏法之研究

傑耨蘇 和

...u..
一、呵。 e

幾年來在日本因塑膠工業之發達
, 故與這種塑膠工業有關之魚肉香腸製造業也漸趨興盛 , 且有繼

續向前猛進之趨勢 o 但魚肉香腸之製造均以 100 �C 以下之溫度水黨殼菌 , 對於耐熱性細菌之芽胞無殼
獄之作用

, 因之缺乏耐藏性 , 如在臺灣等氣偎溫暖之地區 , 只能放置 3-4 天
, 雖並用防腐劑 ( 如

F�skin) 亦難保藏一個月以上 , 對於衛生上及企業上甚感不便。筆者在本次試驗中為7 不惜任何防
腐劑 , 以探求更具有耐藏性食品包裝之方法以符溫暖地區性之需要 , 故自民國 46 年起先對於煉製品、

之包裝開始試驗 , 至今已得到約能耐藏一年以上不變質之新包裝方法之初步成功 , 並認為本法也適合
于亞熱帶地區 ( 如畫灣〉魚肉煉製品而藏包裝之用。

t 二3

驗二、試

試驗開始日期 : 民國 46 年 8 月 9 日

魚肉之種類及其配合

絞肉 ( 灰醫 Sρhyrna zyguena lUNNE) 7. 旗魚肉〈雨傘 , Histiophorus oriental is (T. et S.) 3.
3. 軌碎 : 依常法以肉挽機 CChdpper) 車L碎二次。
4. 擂潰及肉漿之調製 : 依常法將前項所得之札硨魚肉移入擂潰機擂潰 10 分鐘後加食鹽擂潰 20 分

鐘 , 然後加激駒 , 調味料等並繼續擂潰 15 分鐘 , 肉漿之調配如下 :

魚肉 100 食鹽
砂牆一 5 、味寶。1

5. 充填及結縛密封

依常法將上項所得之魚肉漿以充填機充填於賴仿 (Ryphan) 膜管內
, 並將兩端以綿絲之類緊縛

密封 , 每條重約 2O0gr

加熱殺菌

將上項所得之生魚肉香腸預先置入於如第一圍所示之教菌保護器( 金屬製〉內 ,
並以 a,b 固定具

間定之。然後移入加壓殺菌益內 , 如罐頭致菌之程序 , 加熱設菌製成如下記 100 �C 以上之各種

教菌程度不同之魚肉香腸。另依常法於 8O-95 �C 永肅殺菌做為對照晶以贊比較。

.甲、第一次試驗

1.

2.

10粉澱0.3
少許3

6.

* 前本所接正兼高雄分昕畏、現任薑灣省立海事專科學校副教授。



No.1 ( 對照品〉依常法於常壓下水溫 50-95 �C 本黨教菌者 , 其加熱教菌情形 gp 於水溫 80 �C

時將香腸投入益中 , 以後經過如干 :

加熱時閱 (分〉水溫 (OC)

0 80.0

10 85.0

20 伺 .0

40 翎 .0

50 95.0

60 95.0

70 95.0

No.2: 加壓 3 聽 (105.3 � C) 加熱時間ω分鐘

No.3: 加壓 4.5 磅 (107.7 �C) 加熱時間 60 分鐘

No.4: 加壓 6.0 磅 (lO9.9 � C) 加熱時間 60 分鐘

冷卸 : 從加壓鐘內將保護器取出 , 俟溫度稍降後 ( 約的。C) 投入冷水中使其冷坤 , 然後打開取
出香腸。

消皺 : 依常法將上項香腸瞬時浸潰於沸水中消皺後取出
, 並于在空中使其表面水分乾燥即告完

成 o

賞? 藏試驗經過
將上項所得之魚肉香腸 ( 各 3 條〉合計 12 條放置於常溫之室內財藏之

,
最初-個月內

, 每天觀
測 , 以後每月觀詛)1一次 , 其結果如第一表所表示 , 並由此表得知 :

(1) No.1 ( 即對照品〉於 3-4 天內均變質膨脹。
(2) No.2 於 1 弘一11 夫內變質軟化 o

(3) No.3 於 20-22 天內變質軟化 o

(4) No.4 保藏至 6 個月均未變質 , 香殊色澤均仍良好 o
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8.
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投入

終了

第 1 圖殺菌保護器之構造

A( 啟開時〉

α/

一一-一.一一一 ,一 -

.一.一←一一一一一
。

國 中 具a, b 回 定

B (關閉時〉

Ct

C

c 保護器切半胸膛
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第 1 表 : 第一次試驗各種魚肉香腸之保藏經過 ( 供試各 3 條〉
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試驗開始日期 : 民國 47 年 6 月 13 目

原料魚肉之種類及配合 : 與前夫同

車L碎 , 措潰 ,
調會 : 與前項同

克嗔及結縛密封 : 遣次所用之塑膠管為賴情及庫烈哈矗 (Krehalon) 兩種 , 克揖及結縛均與前
吠悶。

加熱教菌 : 是聽菌程度別如下 :

No.1: ( 對照晶。依照常吾吾於 80- 惕。C 水煮 70 分鐘

己、第二次試驗

...

可

..aq
也
呵
。

4.

5.

28.5

平均 30.44

均

戶F 均
同F 均
同F均
IZfi 均

Ilf 均



試驗吋草種 觀 察

^t�|g��|eå�I���� '-�
No.1

I

No.2 j No3
I

No.4! No.5
I

No.6
\

No. 7
I

No.S
I

No. 9
I

No. 10 備 考
A B I A B I A B I A BI A B] A B I A B I A B IA B I A B

47 61 13 O 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 �1�.�6g��1�3eå

14 �3�1�.�0N� 開始

15 2 31.0 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 2, �A�.�.�.ŒôNÿ�,
�B�o�o�.^«pÈTÈ

16 3 31.0 Xl 一 Xl Xl 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一
陸

17 4 31.5 Xl Xl Xl 一 .一 一 一 一 一 一 一 一 -一 一 一 一 3. �-�.�.�.q!‹ŠŒê
18 5 31.5 xl Xl �X�.�.�.•¨•9

19 6 31.0 Xl 一 一 一 �6�.�.�.ŽßS�
Xl Xl 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一 -

20 7 31.0 61
�+�o�o�.l¹qÒ

Xl
倒:

21 B 31.0 61 �6�1�.�.�.ŽßS��1
22 9 31.0 一 一 一 一 一 一 一 一 一 一一 條

23 10 31.0 62!61 一I
I

�x�l�.�.�.•¨•9�1

24 11 31.0 一 一 一 條一 一 一 一 一一一

61一一
4.財藏至9月

25 12 31.0 一 - 一
時以頓仿包裝

26 13 31.0 61161 者布發現於由
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6.

No.2: (對照品 2) 依照常法於濟水中黨沸 70 分鐘

No.3: 壓力 2.5 磅 , 加熱殼菌時間的分鐘
No.4: 壓力 3 磅 , 加熱殺菌時間 60 分鐘

No.5: 壓力 3 膺 , 加熱殼菌時間 120 分鐘

No.6: 壓力 4 磅 , 加熱殺菌時間的分鐘
No.7: 壓力 4.5 磅 , 加;熱殺商時間的分鐘
No.8: 壓力 4.5 磅 , 加、熱殺菌時間 90 分鐘

No.9: 壓力 6.0 磅 , 加熱殺菌時間 60 分鐘

No.10: 壓力 6.0 磅 , 加熱殺菌時間 90 分鐘

冷邦 ,
消輯

. .與前次同
情藏試驗經過

將上項所得之魚肉香腸如第一次試驗 , 放置於常溫下施行財蔽試驗 , 其試驗經過如第二表所示 ,

並由此表得知 ;

(1) 依常法在 100
�C 及100 �C 以下水煮者 , �p No.1 及 No.2 不分賴仿或庫吉!! 哈陸均在 3--7

天內變質膨脹。
(2) 預先置入於保護器內後 , 施行加熱教菌之 No.3, No.4, No.6 及 No.7 等 , 亦困殺菌程
度不足 , 均於 7

""'24
天內變質軟化。

(3) 但其他各號即 No.5' No.8, No.9 及 No. 10 等 , 以庫烈哈隆包裝者放置至一年均未變
質

, 而以賴仿包裝故至 9 個月時 , 在香腸切斷面 , 發現表反部份 , 有淡揭色之輪帶形成而此
種輪帶隨時間之增加漸趨向裡擴展 , 並且故至一年時 , 其揭色度也有明顯的增加 , 並能嗅到
油燒味

,
但仍未腐敗 o

7.

第 2 表 第二次魚肉香賜脖藏試驗經過 ( 供試各 3 條〉
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29 16 31.5 .6.1 一
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自以上二次試驗結果 , 觀察所得結論如下 :
(1) 克填於 �yphantube 或 Krehalon Tube 製造之生魚肉香腸若不加任何防腐劑用常法〈常壓〉在100

。C 或100 �C 以下之溫度水肅殺菌者 , 夏季均在 3,,7 天內變質膨脹
,
此即表示 , 其殺菌程度不足。

(2) 若使用如第一團所京之保護器 ,
則用 Ryphan tube 或 KrehaIon Tube 所接之生魚肉香腸

,

就可以用加壓施行 1O0�C 以上之高溫殼
,

菌
, 以殺滋香腸中所舍之耐熱性細菌芽胞。

〈δ〉使用保護苦奮施行高溫殺菌之香腸雖可延長保藏時間, 但所加之壓力與殼菌時問均對保藏期間之長題
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一一一
有影響

, 若加熱時間為 60 分鐘

時 , 則其保存曰 :數與所加之壓力
有如第二圍所示之關係 ' 其附藏
日數 (D) 與所加壓力 (P) 可以

于式表示之。

D=� 缸里旦6-P
由此式可知若 p=o 則 D=3 保

( 即水煮香腸之保存日數〉磊

P=6 則 D= ∞間
( 即可長期保存

t"\

文如以上試驗結果可如壓力 6.0
\J

磅 , 殺菌時間 60 分鐘 ; 壓力 4.5 I

膺 , 殼菌時間 90 分鐘 ; 或壓力3 磅

' 殼菌時間 120 分鐘三種方法

均有保存-年以上之故果
, 其關

係如第三圍所示 , 觀測之 , 可知
在限界跟之左邊不能長期保存

,

而右邊則所加壓力與殼菌時間卸

係浪費
, 故必讀依照下式以調節

其壓1; 與殼菌時間芳能達到長期

保存及節約浪費之故果口

p=9-3h 但 p""" pound

h ho 叮
(4) 作為魚肉香腸之包裝 , Ryphan

典Krehal, 徊在紐期間常聽時雖

不見優劣, 但長期保藏時 Krehalon

鞍馬優良 , 即使用 Ryphan 只能保存八個月 , 而 Krehalon 可保存-年以上 o

但 P =0"-'6

第 3 圈 長期耐藏殺菌處理限界之
壓力與加熱殺菌之關係

,hfET'
。

T$344

加
壓
壓
力

(2geTi
、

一
I 2

P一, 加熱殺菌時間 (hour)

守 d

10

?"

to

φ﹒

3 。

'20

'....

2,',
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第 2 圓 加熱殺菌時間為 60 分鐘時之保存目數與
所加壓力之關係 ( .為實測值〉

,c..'. � 'J: :IUi..

品。

� � p=o-vb

。 12,3

�-�-XÓ 'JJ (Pound)

6令 4 、

四、摘要
不加任何肪腐劑而水煮飯商之魚肉香腸僅於

3 -7 夫內 �p 行腐敗 D 為使其能耐長期保藏
,
筆

I 者設計殺菌保護器 ( 如第一圖〉施行兩次保藏試

: 驗 , 並作木同但裝材料之優劣比較。由試驗結果
得知 : 使用該殺菌保護容器 , 能使魚肉香腸在加
壓高溫殺菌下保持其外形不贅

, 並可殼棋耐熱性
細菌芽胞

, 使香腸得到長期保藏之敷果。殺菌時
間若厲的分鐘 , 則其耐藏自數與所加壓力有 D 盟

主已土笠之關係 ' 並且為要使其能保藏一年以上
和i之處多僻、之熱力浪費 , 所加壓力與殺菌時間必
需要在一個限界融上 , 此界限線之壓力與時間之
關係可以P=9-3h 表示之。 Ryphan 立性能較差

3 ' 僅能保持8 個月以下
, Krehalon 較優可保持

-年以上 D


