行政院農業委員會
100年度農業科技產學合作計畫研究構想書
1、 計畫名稱： 沙魚煙品質改進技術研發 
2、 初步成果之計畫： 

	計畫年度
	計 畫 名 稱
	計畫編號
	計畫主持人

	98
	秋刀魚即食調理產品加工技術
	98農科-3.1.4-水-A1
	王文政

	97
	藉由柵欄技術保持魚貨品質
	97農科-3.1.4-水-A1
	王文政

	96
	鯖類魚片及調理產品開發
	96農科-3.1.4-水-A1
	王文政


三、執行機關：  水產試驗所   

四、計畫主持人：姓名：    王文政        　 

單位：   水產加工組        職稱： 研究員 
連絡電話： 0224622101-2620 傳真：  02-24632677 

電子信箱： wcwang@mail.tfrin.gov.tw 

五、全程計畫實施期間：自民國 100 年 1 月 1 日至 100年 12 月  31 日
六、本年度計畫實施期間：自民國 100 年 1 月 1 日至 100年 12 月  31 日
七、既有之研發成果摘要：
(一) 龍鬚菜經殺菁、細切、軟化、裝模、切片、乾燥等步驟，製得嚼感或復水率良好，官感品評和喜好性均達喜歡海藻薄片。膳食纖維、鐵、鈣含量分別可達34.8%、0.04%、0.72%；總生菌數低於10CFU/g、大腸菌群、大腸桿菌呈陰性反應；銅、鉛、砷、汞等重金屬均未檢出。搭配部分市售乾燥蔬菜之沖泡式速食調理包在整體接受性於總分5分內可達4分左右，作為機能性速食調理包樣品至為可行且值得推廣。
 (二) 檢討鯖魚製程中pH、水活性、水分及熱處理等柵欄因子之合適條件，製品官能品評（5分制，n=17），喜歡及非常喜歡（分數>4）者所佔比例分別為：色澤83％、香氣67％、口味72％、嚼感67％、整體接受性72％。鎖管製品官能評定結果顯示，嚼感達喜好程度以上者86%，整體接受性76%，顯示製品有良好之接受性。製品於5℃貯存，貨架貯存期限約為14~15週，較未處理者3~4週，有較佳之保存期限。鎖管加工技術正在申請技術移轉中。
(三) 秋刀魚所製成的梅漬即食秋刀魚，經進行官能品評結果（5分制，n=17），喜歡及非常喜歡（分數>4）者，色澤、香氣、口味、嚼感、整體接受性等分別佔有82、71、71、82及76％。於5℃貯存期限為96日。製成焙烤秋刀魚之貯存期限，於5℃貯存之期限為83.6日(約12週)。
八、擬解決問題： 
沙魚類週年均可捕獲，除部份供作鮮食外，其餘供家庭式工廠做魚丸、魚翅及部分加工。當大且漁獲時價格甚低，有的僅取沙魚翅後，將沙魚偽丟棄海中，魚體未能充分利用，殊為可惜。

根據2008年漁業年報統計，我國沙魚年產量約四萬公噸，為國人熟悉之食用魚類，沙魚燻製品為兼具營養、口味及嚼感特色之加工製品。最普遍的沙魚燻製品，俗稱"沙魚煙"多數在路邊食品攤、家或海鮮店可購得，所用沙魚種類甚多，包括灰鯖鮫、豆腐鯊、虎鯊之幼鯊或水鯊。其中豆腐鯊因原料價格較高，銷費者對肉質鮮嫩部份要求甚高，較不易選料；灰鯖鮫及虎鯊的幼鯊或水鯊只要處理得當，即使是冷凍原料也可以製成美味的沙魚煙，此一在世上流傳千年的傳統加工方式，其特殊口味普遍為多數人所喜愛。
沙魚煙因係僅煙燻表面，在高溫時間，極易生成粘液而變敗，並產生濃氨臭味，必須探討其包裝及適當之貯存溫度，使其能在適當的銷售平台流通；因此，如何將傳統加工方式工業化並做出色、香、味、衛生、安全性佳的新產品，為一項極有價值且迫切的研究課題。
本計畫考量是項產品發展之瓶頸，擬與生產業者合作，應用柵欄技術(hurdle technology)，藉重柵欄如pH值、低溫處理(t)、氣調及乾熱處理等技術效應，阻止微生物生長，利用緩和之加工技術，避免高強度防腐方法對產品造成的口感軟糜、風味不佳、水分離析等不良影響，保持製程中良好鮮度，開發室溫下可保存，口感柔軟，風味鮮美、色澤外觀良好，衛生安全可靠且具地區特色之沙魚煙調理即食(Ready to eat，RTE)加工食品。
九、擬合作對象應具備條件或能力及應配合事項：

本計畫針對現存且急需解決之關鍵技術作實務性之研究，合作對象應具備基本生產能力及相對應規模之場地及基本設備，在試驗中實際較大產品試製時，能提供充裕之場地、設備及支援必要之操作人員。
十、擬商品化之產品及其技術應用與市場潛力分析：
沙魚煙為地區性名產、為已商品化之產品，計畫針對現有製程及包裝前處理進一步改善，藉貯存期之延長，增加其銷售量及層面；另擬合作廠商比鄰海洋科學博物館，俟該館完工後，參觀眾多之來賓，有更多潛在客戶，深具市場潛力。
十一、擬商品化產品之市場進入障礙分析

(一) 沙魚為高胺含量之原料，沙魚煙為一較有特殊之產品，它需具備較高之水分以維持Q軟之特性，同時需具備一定程度之燻煙濃度以維持產品之特色及接受性，製程必須溫和以避免胺含量驟增影響品質，但也不可以特殊處理導致風味異常，因此單純以乾燥、煙燻或熱處理，尚無法達到延長貯存期限之目的。

(二) 柵欄技術為組合式的抑菌技術，結合數種食品保藏因子如水活性、pH、氣調、熱處理等，以共同保障食品的穩定性和安全性(Leistner, 1994)，可避免單一處理條件較強，而傷害產品的情形(Scott, 1989)。在一個食品體系中，如果適度提高某些保藏因子的強度(亦柵欄的高度)，微生物便無法逾越，即可確保產品的品質，生產優質產品，滿足消費者對食品具天然、新鮮、安全、可口、經濟之要求(Leistner and Gorris, 1995)，應為改善品質之最佳選擇。
(三) 預期產品之進入市場之際，需配合特殊之處理、包材或方式，其品管測試與傳統產品有所不同，會增加加工成本。
十二、計畫期間各年度重要工作項目及預期具體成果： 
(一) 重要工作項目

1. 確認現有煙燻製程之優化條件：
改善其加工製程，保持產品較佳質地和風味，改善產品營養特性，施以良好包裝，使產品在冷藏溫度下貯藏，可以更長期維持良好品質、方便市場流通及食用。
2. 生產品質管制程序：
生產程序敘述如下（品管項目列入括號內）：原料→脫除盾鱗（溫度、時間、脫鱗率）→水煮（鹽度、溫度、時間）→冷卻（溫度、時間）→煙燻（溫度、時間）→包裝（包裝材料、包材種類）→熱處理（微波加熱強度、時間）→成品。
3. 包裝改善：成品冷卻後，使用積層袋包裝，包裝分為真空、修飾氣體二種 方式，比較不同包裝及貯存條件下品質之變化差異。
4. 產品貯藏期限(Shelf life)試驗：選定適當之製品，透過官能評定、理化測定（水活性、揮發性鹽基態氮）、微生物檢驗（生菌數、大腸桿菌），藉由加速貨架貯存期限測定方法(Accelerated shelf life testing, ASLT)，確定製品品質及不同貯存條件下之貯藏期限。
(二) 預定進度

	重要工作項目
	工作比重％
	預定
進度
	98年

	
	
	
	1-3月
	4-6 月
	7-9月
	10-12月

	資料調查及研發設計
	15
	內容或工作量
	資料收集
	產品調查
	開發設計
	開發設計

	
	
	累  計
百分比
	25
	50
	75
	100

	探討製程條件
	40
	內容或工作量
	前處理
	較適製程
	較適製程
	貯藏試驗

	
	
	累  計
百分比
	25
	50
	75
	100

	製品品質分析
	30
	內容或工作量
	原料品質
	製品品質
	製品品質
	貯存中品質

	
	
	累  計
百分比
	25
	50
	75
	100

	報告撰寫
	15
	內容或工作量
	季報
	期中報告
	季報
	期末報告

	
	
	累  計
百分比
	25
	50
	75
	100

	累計總進度
	百分比
	25
	50
	75
	100


(三) 預期具體成果

1. 研發沙魚煙即食製品：配合欄柵技術，試製沙魚煙製品，減少或避免添加防腐劑，調整適度加工及包裝條件，建立產品之危害管制點，保持食品自然的營養品質，開發出能被消費者接受與高度安全品質之產品。
2. 預定可提出研討會論文1篇，可技轉之加工技術1項。

(四) 審核標準
期中審查指標：

1. 測定煙燻過程之品質變化，改進處理技術，使製品符合衛生安全標準。

2. 確認沙魚煙加工作業之優化製程條件。

期末審查指標：

1. 進行製品貯藏試驗。

2. 開發1～2種可供技轉之產品加工技術。
十三、計畫期間各年度採用之實施方法與地點：
	計畫年度
	實 施 方 法
	實施地點
	備註

	第一年
	1. 確認煙燻製程之優化條件及品質管制程序。
2. 改善包裝、貯藏及產品貯藏期限(Shelf life)試驗。
	■本研究機關  ■合作業者
□其他（名稱、住址）
	

	第二年
	
	· 本研究機關  □合作業者
□ 其他（名稱、住址）
	


十四、計畫經費與細目： 
共計  680   千元（經常門  254   千元； 資本門  426   千元）
（單位：千元）
	預算科目代號
	預算科目
	經常門
	資本門
	小  計
	說    明

	202
	水電費
	10
	
	10
	實驗室用水電費用，1,000元/月x10月=10,000元

	271
	物品
	147
	
	147
	原料及佐料40元/公斤x40公斤x40批=64,000元,包裝材料1,000元/件x25件=25,000元,設備配件4000元/件x14件=56,000元,雜項材料2,000元/年x1年=2,000元

	284
	維修費
	87
	
	87
	真空氣調包裝機維修

	295
	短程車資
	10
	
	10
	執行公務所需短程車資2,500元/次x4次=10,000元

	300
	設備及投資
	0
	380
	380
	水活性測定儀380000元/台x1台=380000元

	319
	雜項設備
	0
	46
	46
	微波爐及相關配件46000元/台=46000元

	合  計
	254
	426
	680
	廠商配合款680,000 x 10% = 68,000元


十五、本項計畫農委會或所屬機關聯絡窗口
主辦機關/單位：　水產試驗所/水產加工組 　
主辦人：　  王文政　             職稱：   研究員      

連絡電話： (02)24622101#2620      傳真： (02)24632677 

電子信箱：  wcwang@mail.tfrin.gov.tw  
5

