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蝦鮮度保持試驗
FF 之添加及 Na H S 03 之撒布法對於

防腐、黑變防止之效果

陳 ﹒茂 松 關 榮 輝

筆者之一在前報 (1) (2) 報告 , 蝦之鮮度以 CTC 與 NaHSOa 之配合水藏最為有效 , 且在實
際操作上 , 尚不會增加任何手續。實屑一可推廣的方法。不過 CTC 為一種抗生素 , 在世界各國使
用CTC 於漁獲物之保鮮 , 雖不乏先例 ; 但我國衛生當局鑒於國民保健立場上 , 認錯不使用為宜 ,
故原則上 CTC 並不能使用齡漁獲物之保鮮。至於 NaHSOa 在蟬黑變之防止上 , 因具有還克力 ,
效果至為良好 ; 但 NaHSOa 具有一股濃厚的 'SO:l 臭 , 為使用人所厭惡 , 同時含有 NaHSOa 的

碎水易互為粘蒼 , 當欲施用於漁獲物時 , 頭借重其他工具先于打碎 , 否則幾乎不能使用等 , 均亟待
改善。

本試驗為針對上述之缺點 , 以謀求解決之方法 , 已得若干結果 , 茲報告於下 :

一、試驗材料及方法
鮮蝦 : 本試驗所用試料見 210 漁區所產的缸蟬 Metapenae 叫 sp. , 其大小、外觀 , 齡每次試驗

時 , 儘可能予以選擇劃一 , 避免個體上的不間 , 務使試驗結果得到準確。
FF:. 本;品係以二映哺三 { 五硝基二哄哺﹒) 丙婦酸胺 ( ( 5 - nitro - 2 - furv I) acryl amide)

2% 為主劑 , 是日本上野製藥 KK , 新近研究製成的一種快哺謗導體 , 巴廣泛地應用齡揀製品的防
腐上 , 而得良好結果。濤:劑較以住所用的硝基映哺殺菌劑 ( Nitro - furazoJ 時 , Nitro-furyl acryl
amide) 之毒性為弱而抗菌性大 ,

在鮮魚保鮮上亦有不少試驗報告 (3) 俗 )(5)(6)(7) 。

酸性亞硫酸訥 (NaHSOa) : 黑變防正用 , 和光試藥一級。
焦個酸訥 ( Na:lB,Or J : 同上。

其他用於比較試驗的藥品從略。

海蝦鮮度及黑變程度 , 概以下法測定或觀察之 .。

VBN: Conway 徵量擴散法湖定 , 結果以 mg% 表示之。
pH: 將較碎蝦肉旬 , 加 10 倍純水攪拌種潰

,
扭扭後 , 以 Betki.nanpHmeter 湖定之。

黑變 : 以肉眼觀察組錄後 , 按下衰叫數字表示乏。
軍官1 衰 2 外觀之判定基準

Table 1 : The . judgement' rule of appear;mce

'
判定基
Judgement

史學
rule

說胡
Description

5 無聽覺
None. blackening

頭腰部徹有黑費
Head .s light. blackening

頭戰部部甜黑變
Head.. parti�l ﹒ blackening
黑變範團讀大至體部及肺、尾但不嚴重
Blackening 'extend to body, leg, telson but not serious

頭、體部及帥、尾有顯著黑費
H間也 body. leg�and telson blackeni 曙 .observed

壘

黑費
Blackening

3

2

1



試驗區別
O.Ol%CTC 0.1% FF �0�.�0�5�9\F�F�F ControlDivisions

測定項目 VBN VBN* pH VBN VBN! pH VBN VBN* pH VBN VBN* pHTest item Ratio Ratio Ratio Ratio
29.38 �1�."� 7.14 30.53 1.04 7.35 31.49 1.07 7.50 36.01 7.30

2 31. 95 1.07 7.09 35.86 1.22 7.36 45.21 1.53 7.35 109.41 3. 7.81經過日數3 37.37 1.27 7.40 53.95 L83 7.72 42.80 1.45 7.53 182.66 6.21 8.28Days .?f 14 63.59 2.16 7.41 60.39 2;05 7.31 45.81 1.55 7.54 184.46 6.27 �8�."��p�r�o�c�eT��i�n�g /5 122.97 4.18 7.88 106. 70 3.63 7.91 135. 05 4.49 8.02 180.24 6.13 8.43
6 109. 71 3.73 9.33 155.83 5.3Q `��.�4�3 162.46 5.52 9.30 223.05 7.59 9.60
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判定基還
Judgement rule

說.明
Descr iption

5 蟬缸色
Reddish

徵有褪色
. Slight discolorat ion

頭有極色
Somewhat

殆巴褪色
Almost discoloration

完全褪色
Entire dis ∞ 10ration

discoloration

4

褪色
D iscolorat ion 3

2

二、實驗及結果
( 一 )FF 之直接添加對齡聽肉保鮮效果為明暸

I

對較顱肉之防腐效果 , 將試料蝦學 Jj殼後 ,
踩敢肉部 ,

制後用絞肉梭于以較碎 , 各取 l ∞g, 身別添加 CTe, 及 FF 擂磨均句脖齡 7 士 1 �

C 桓
溫下 , 比較其保鮮效力。結果見發 2 。

第 2 衰 : FF 之直接添加對於餾肉保鮮效果
Table 2 : The effectiveness of add FF directly

to shrimp meat
for keeping fre sh quality

* 以 VBN 最小者為 l 時 , 相互比較之數目。
* The ratio of each other when the mInImum of VBN ..EAeo--

本次試驗所用之紅蝦 , 未稱新鮮 , 因在第一次測定 ( 經過 1 天 ) 之 VBN, 巴近 30mg9 信 , 而
pH 亦均在 7 以上 , 但所用之 CTC, 與 FF 量較一般為窩 , 雖然距漁獲已有數日 , 就用此來確認
貴時腐效果並非適當 , 但為判別 FF 添加以後之效力 ,

似尚可用。由結果確知 , CTC 與 FF 對於
押 ,pijif.i 肉內之 VBN 牛屁確其效果 , Control 區到達 1∞mg% 僅在時藏後第 2 兄

,
昏然其他 CTC,

FF 區則需 5 天。就全體言之 , CTC 與 FF 之效果雖相差甚微 , 但仍以 CTC 略勝一籌 , FFZ
添加量 , 即 0.1 % 與 0.05% 之間並無顯著差異。

(二 }FF 水溶液之浸潰與蝦肉保鮮教果將鮮蝦用水略予說淨後 , 各取 300g , 分別獲潰於
O.l%CTCsolu' 及 0.1 , 0.05% FF soh 且

,
6∞ ml , 被溫概在 3 --5

� C 間 }
按日湖定 VBN 等

變化如表 3 。

本:次試蝦係帶殼的電藥激之滲透當較 I 氣差 ,
椎因試體浸清在濃度均勻的藥被中 , 藥披露還可

達平捕 ,
且說體與空氣未有接觸 , 可避免再度被空中細菌污染機會 , 但蝦肉會稍星脹水現象為其缺

點。

此次試料 VBN 生成率較避之原因 ,
臉上述原因外 , 即藏溫度較但亦有關係。由結果可.知 ,

CTC 與 FF 均有教果。在肘藏第七日 Control 區之 VBN 生成量 ,
聽達其他保鮮處理區之一



試驗區別
O.I%CTCsolu' O.l%F F'solu' �0�.�0�5�5v~�F�F solu' Cont rol

Di vis ions

測定項目 VBN* VBN* IYBN* �BN*i'
VBN pH VBN pH VBNI I pH VBNI ; pH

Test item ratio ratio ratIO ra t i 0 I

11

21.70 1.24 754 25.31 1.44 7 . .'» 17.48 1 �."� 732 2622 1.50 �7TÇ�5
29.54 I的 㜰� ��� 1的 7的 ��� �� �� ��� 2.03 7,92

常藏自數 37.37 :,L13 T76 扭扭 2.01 7.82 28.63 1.63 7 67 61 18 �3TÁ�) 7.91
Days of 41.89 2.39 7臼 ��� �� �� 35描 �� 7個 ��　 生89 8.12

45.81 2.62 801 55.46 3.17 802 48.52 2.77 7.95 9736 5.56 8.17storage
51.84 2.96 8.17 57.26 3.27 8.11 f/�9�.�7�3 2.84 8∞ ��� �� ��
�� 4招 �� ��　 �　 �� �� 3ω �� ����　 8(沁

試驗區別
0.1 % FF �0�.�2�9\F�F�F 0.4% F F �C�±�I�t rol

Divisions

測定項目
VBN

IYBN
�V�B�!Qi

!yBN VBN
!yBN

VBN
ratIo

pH
ratio

pH VBN
ratIO

pH
ratio

pH
Test item

O 31. 69 l∞ ��扭曲 l∞ 㜢� 31.的�� �� ��� l∞ ��
� ��� 1,98 7.36 29:77 0.94 7.41 41.89 1.32 7.53 泊的 1.06 7�57

買?聽日數4 34.46 �1�.�É 7.57 34.73 LI0 7.78 40.25 1.27 7.79 45.21 1.43 7.82
Days of 61 38.04 LID 8.75 41 ;90 1.32 8.65 38.59 1.22 8.80 44.93 1.42 8.75
storage 8150.17 1.58 8.75 44,10 139 8.'55 42.45 134 8個 ��� �� ��

"
10 59.54 1.88 8.81 見翎- 1.86 8.88 52.10 1.64 8.78 111.36 3.51 9.10

2 �·�1�8 2.44 8.84 74.43 2.35 8.87 64.23 2.03 8.79 116.33 3前 9的

t
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倍 ; 而 CTC 與FF 之間 , 亦無顯著之差異。同時 FF 之濃度 0.1% 與 0.05 均似均係過量 , 如酌予減暈, 似亦可得相同之結果。
第 3 衰 : FF 水溶激之潰演輿眼肉保鮮音文果

Table 3 : The effectiveness of dip the shrimp to F F sol u'

for keepin g fresh qual i ty

(.= )F F' 粉末之直接撤佈與盟員肉保鮮致果在蝦楓獲曲之實際保鮮處理上
, 去日欲使用殺菌劑 ,

則可見之方法有 2 藥水、藥水覆潰及撒佈等。就以 FF 而言 , 藥水雖未必有臨場時的增加工作 , 但
製水時 , 必績有專人管理 ; 至於藥水浸潰雖佳 , 但海水的弱鹼性可抵銷 FF 之放力。故攝佈法應屬

最簡便而確實的方法。

本次以三種不同的添加量 (FF 對蝦 j 撤佈於蝦體表面上 , 盧於士 1 � C 觀察測定放果。如表 4c

第 4 衰 :FF 粉末之直接聽佈與蝦肉保鮮效果
Table 4: The effectiveness of scatter FF powder directly to

shrimp meat. for keeping fresh qual i ty

C ∞ trol 區的VBH 與 pH 值均較 FFa 姆大 , 足可見 FF 罐具防腐敗果 , 但祖差有肢 , 是係
試轍鮮度本眉不佳 , 再者為 FF 不屬與肉部接觸昕致。而 FF 的擻佈量多者較低者為佳 , 由此推之, 撮用擻佈法時 ,FF 應較本試驗研用之數量再于增加 , 似可得較佳紋果。

本次試蝦自肘藏之日起 , 即開始身是蟹 , 其聽聽程度在各區間幾未發現差異 , 亦可證明 FF 對於
厲聲防止未具有宮女果, 而黑慶典腐敗之間亦未具有相關。

( 四〉氧化防止劑等浩浩浸潰對齡最之黑變防止使用其抗壇血矗 { 商品名 Erbi t A ) 或其訥聾
{ 商品名 Erbit N) , B H A ( 商品名 Sustane 乳鞭 ) , 副砂及酸性亞硫酸訥等 15 石溶披 5∞ml
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第 5 衰 : 各種氧化防 ll: 劑溶輝與顧體總鹽之防止殼果
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試驗區別 NaHSOa 1 % NaHSOa 1 % �N�a�2�Bu��0�7 1%
N�B40d % Control

D�visions F F O. 1 % FF 01 %

測定項目 VBN pH VBN pH VBN pH VBN pH VBN pH
Test. item

r
2固固固固固固J、ι]

切經 32.80 8.35 31.42 8. 40 31.42 8.55 36.11 8.62 31. 70 8: 65
自�hSø�.�.�.�.�.

過。它6 73.25 7.50 35.20 7.68 �3�8�.v„ 7.75 39.46 7;80 61. 04 7. 75

eå���.��0� 74.67 8.50 38.04 7.99 42.30 �8�."� 48.26 8. 00 65.86 7.90T��g I 8
""

....

ex�[]ò�1�0 85.45 .8. ID 43. 72 8. 20 41.16 . 8.10 54.27 a∞ 78. 07 7.88

試驗區別 NaHSOa 0. �5�9\F
�N�a�H�S�O�a�U�.�5�9\F �N�a�2_��O�r�o�. 5% �N�a�2_��0�7�0�.�5�% Control

Di visi ons F F O. 1 % FF 0.1%

' 黑主
. 自

褪L口 極』口
測定項目 黑A 褪』

。目
褪討回 黑,自 ‰*�.�.�.�. ,I!!I" I �,OF黑。自

ω切 U切 -。 ωh且 �ol . bD 。.£ II) b且
,蚓臼

。0

品已變�.同
它。 目叫『 0��.�.�.�.�. �

口 0��'���1 ��Sã
0��.�.�.�.�. 0��.�.�.�.�.

Test item 色.當有 變這叫 "
.....

色高吋 ‹Š•��.�.�.�.�. ‚r�.Š�•�‹Š�g�"�'�" 色自古 cO• �.�.�.�.�. 色υH
..﹒‘

付。,

自 伺 問 向自
.....

問 向問 自 自

經皆 5 4 5 4 5 4 5 4 3 4

可 5 4 5 4 5 4 5 4 3 4
U

過8 5 4 5 4 5 3 5 3 3 3
。
h 3 2 3
。4 4 4 4 4 4 3 4

日3 4 3 4 3 4 3 3 3 2 2

.. 4 3 3 3 3 3 2 3 2 2
�>�.U§

數白 13 3 3 3 3 3 -3 2 3 2

試驗區別 -NaHSOaO.5%
W0�H�S�O�a �O�.R� Na2 B4 OrO. 5 %

N� & �O�r�O�.ri Control
Divisions FP �0�.�1�9Qú F F o. 1%

."""""聞定項目 VBN pH VHN pH VBN pH VBN pH VBN pH
Test item

經 l 33.63 7.62 31. 70 7.83 40.25 7. 75 32:25 7.76 31.15 7.68
曾

..... 3 38.59 8.02 34.43 8.04 41. �(�J�J � 8.35 38.87 8.42 37.21 8.42

習過
ωU 5 42. 73 �8�.v„ 37.36 8.17 34.73 8.12 43.28 8.17 41.35 8.22

。』肉同 7 �4�0�.�8�Å 8. 00 38.32 7.90 _1�.�0�4 8.12 31. 98 7.90 35.83 7.90

日、4 �. ��9 4L-90 &壘。 42.10- 8.45 40.80 8.43 4245 8. 38 56.51 8.49
。

且 11 �5N��6�8 8.50 43.20 8.45 54.03 8.50 49.34 8.52 59.54 8.54.

數晶 13 69.74 10.50 48. 51 10.58 61. 1 9 10.65 37.49 10.75 67.26 �1�0�.P�
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第 7 表 : N::oHSOa, N� 弘 07 與 FF 之拼用撒佈對於保衛-效果(1)

Table 7 :The effectiveness of combination use of NaHSOa, Na2B40 弋

and F F to scatter to shrimp for keeping fresh quality

第 8 表 : NaHSOa,N�B407 與 FF 之餅用撒佈對於黑變肪 .d:. 效果(2)

Table 8: The effectiveness of combiation use of NaHSOa, N� 弘 07 and

F F to scatter to shrinip for prevent shrimp from blackening

第 9 衰 : NaHS ( 泊 ;Na2 弘 07 與 FF 之併用撤佈對於黑贊助止敵果( 功

Table 9: The effectiveness of combination use of NaHSOa,Na2B 刊)7 arid

F F 'to scatter to shrimp for prevent shrimp from blackening



用之I< 顱法σ

試驗分兩次進行 , 第 1 次封 5 區 , 每區使用試蝦品旬 , 錯別擻佈 : (1)1 %�NaHSOa( 對於試
蝦重郎平均 ), (2) 閱 (1) 並加O.I%FFgpo. 臼g, (3)1% 之 Na:iB4.0'7 , (4 洞 (3) 並加 0.15 屆 F F, (5) 未舔加等; 第 2 次實驗所用藥劑詢問 , 推NaHSOs 與N2.2B ‘

0'7 用量均予以減半 , 均脖於 ( :l:l �C) 觀察。
茲將所得結果 , 列如費6 、衰7 、衰8 、事實90

由結果獲知 , 無論 NaHSOs , Na2&0'7 單獨使用 , 或與 FF- 併用 , 對於肪止黑費或褪色均
有效果 , 而 FF 之併用置在肪腐效果上較單獨區均略勝一績 , 足以證胡 FF 之戰菌效果。椎 FF 在
本試蟻之用率 , 已足可使試蝦帶著黃色 , 嚴重地影響外觀 , 是其缺點 , 有待改善。

NaHSOs 與 Na2 B4.
0'7 之使用量在 1% 典 0.5 路兩者之間 , 未發現顯著之差異 ; 然 NaHSOa

用量 I 綿度較ω% 者劣 , 甚至亦較Control 區捕。並知鞠使用 NaHSOa 與 N2.2B4.0'7 時 ,
因外觀之較能保持生鮮狀態 , 使易產生品質良好之錯覺 , 其實對於 VBN 之生成及 pH 之升高 , 未
必具有抑制作用 , 但其佛一優良的黑贊助止劑 , 部是無可置疑的。

(六 ) 即試驗缸述各種觀試驗所用的試料 , 概蹦蠍做糊糊糊 , 如嚴格的來說
9 各種基礎試驗只是水藏後的第二棘鯽, 而非漁獲翰的正常鵬方法。雖然據此而判斷各種保
鮮劑之適用性與效果 , 尚無不可 , 但仍感缺乏實用性 , 故實施船土質地實驗。
本次試驗託請海抒驗船實施 , 因該船非專門之蝦捕獲船 , 只能糊糊糊糊施。實用試

犧乏區分如下。叮 S ‘

�'.

1.* V itamine C 1O0g

.Meaton SM 叫 100g

BHA,BHT * * * Emulsions22g

Na2B4.0'7 1, aOOg

NaHSOa 500g
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所用方法為配合船上實際操作上的需要 , 據用擻佈法 , 然後宙於恆溫箱侏藏 ( 5:1: 1 �0) 而非踩

) 辦含糊<5 伽別後擻佈於蝦體土 , 而後
照常:71 彌

) 直接擻佈於蝦體川後照常水蹤。
向上。

2.
3.

Control4.

第 10 叭衰 : 試蝦保鮮處理情形

Table 10: Treat conditonsof shrimp

鮮蝦數量
。 f fresh shrimp for treatment

(f'" 箱量約 15k�C )
( Every box weight 15kg)

{ 每箱量約 . 15kg )
( Every box weig. 尬 15kg )

其實施日期與箱數列於衰 10 。

處理
The amount

期 ,

date
處理日
Treatment

試驗區
Divisions

紅蝦 4 箱
Shrimp 4 boxes

紅蝦、 4 箱
Shriinp 4 boxes

6 月 25 日 13 時i

2

{ 每箱重約 15kg )
( Every box weight 1 5 kg)

紅蝦 2 箱
Shri mp 2 boxes

6 月 25 日 18 時

6 月 26 日 18 時3

紅蝦 i 箱
Shrimp 1 box

6 月 26 日 22 時壘 ( 每箱重約 15kg )
( Every box weight 15kg)

本試驗之保鮮處理 , 分別於 6 月 25-26 日實施 , 自試驗船進港之日 , 部分別敢接置於 5 � C 恆溫
籍觀察 , 。茲將結果只l於表 11 。

* 參照日本海區法研連結ζ之一λ No.139, 北國赤蝦之槌色及黑變肪拉齊j 比例配製。叫由川 pyro 月 ta 等 Phospha 叫且成 , 因邊臨出品 d
.*. 各會 BHA 及 BHT 55 右。



�1�2eå �1�4eå �1�6eå �1�8eå m日 22日 24日
� 摡祳 � 摡 祳 � 摡祳 � 摡 祳 �摡祳 �摡祳 �摡祳

�一 ��� 一 45.21 46.31 82.14 82.89 109.71

pH 7.74 7.91 8.08 8.95 9.02 9.03 �9�."�
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第 11 表 : 試蝦外觀觀察結果
Table 11: The conclusion of appearance observation Of test shrimp

Control

色
品
nIHOE--

puv+
ιsa

褪
D

黑變
Blacken-

lllg

N aHSOa

黑白費 1褪色
lacken.jDikolor ι

ing I ation

Na2B�O7

褪色 | 黑變 |褪色
i scol or-lB lacken-lDiscolorJ

at ion I ing I atiun

Ascorbic acid etc

黑變
Blacken-

mg

試驗區別
Divi s ions

割定項目
Test item

qdqdqdqhqh4422.2F3,3ATAToa555445443355422ATo30anLqL53222

口
UH

口
u

口u

口
u

口
u

如

1358

閏
月

RnCO-7,

rllla'll
〈

EI--taEELV

切
口
吋
旬
ω

,
心
心
。
』
【

HMOE

吋
已

經
過
日
數

據
個
﹒
之
報
告

, A scorbic acid 裡合劑對於肪止北國赤蝦之褪色及黑費有著致。在本試驗里 , 經
船內水藏 5 天尚可保持鮮蝦的狀態 , 但改置於值溫箱後即急激變惡 ; 反看 Na2B�Or 與 NaHSOa

等 , 在胡期也可胡繩良好成績 , 始無黑費及褪色現象。所不同者 , 前者具有光澤 , 後者之體殼稍有粗
糙之現象 , 但益者自始至終殆未有黑覺 , 表上黑變號敏之降低 , 只是總部略壘黃褐而已。故筆者認
為 Na.I:ISOa 翁之拉試驗中致果最好的黑變肪止劑 , 而探用撒佈法旺能達到上述之目的 , 且操作簡單

, 堪以推廣。至於 Na2B�O7 的致果 , 雖較 NaHSOa 桶遜 , 但價格較廉 , 在短期的水藏宴仍有人
樂於使用。

在 7 月 3 日予以抽攘湖定YBN 結果如下 .
Ascorbic acid etc 區的4.95m 的
Na2B�� 區 63.88mg%

NaHSOa 區 4,l.9.4mg%

Control 區 92.03 mg%

上列結果 , 顯示將 NaHSO�',N�B.O7 用於肪止蝦之累贅時 , 對於肪腐仍能得優異之結果 q 此

和前述之基礎試驗結果稍志 , 但本次係根攘保鮮之則 , 即保鮮處理應於漁獲之後立刻實施之原則 ,
故自是較為正確 o

應用該 NaHSOa 撒佈法 , 繼續於輯上實施數次 , 話
,
舉一例於下 ( 如第12 衰 ) 。

第 12 衰 , : NaHSOa 之撮佈對於蝦肉保鮮致果

Table 12 : The effectiveness of scatter NaHSOa to shrimp

meat for k�eping fresh q咽 Ii iy

在 12 目前為甜上去I< 巔 , 以後錄。° C 水箱。經 12 日水嬴後YBN 已高違 37.08mg% , 但此種高值
‘在鮮蝦甚為普遍, 並非已進入切期腐獻。此後雖送有略升 , 惟至第 20 日始聽升 , 表示品質惡化。尤
可一提的是在整個期間中 , 竟未發生黑變現象 , 故NaHSOa 之撤佈法在肪腐及無聲之肪止上 , 尚
屬適當府有殼。

寮
蝦在漁獲後之贊賞連較魚類 f 是遠 , 說中黑費現象研翁晶質低落的一大指揮。據藤并報告 , 黑費

之原因乃存在於蝦盟內之 Tyrosine 敏Tyros inase 氧化而生成 3,4- dihydroxy -phenyIalrnine,

星、考



薑灣省水產試驗所試驗報告第 14 號162

8

7 ,�

6

5

電

4

3

2

。
訂
閱

MHZ
尚

KM

..

6

果效鮮保之

l

t

中
到

3mm

肉

a

D

蟬

rF

於

F

加

S

舔

E

CTC與FWA

。

5421

第 1 圖

shrimptoaddGTGThe effectivenessF:'ig,
,

1:

qualityfresh.keepingforI""'eat

.

Control

少

8

7

6

、 5
o

'.t:.
呵

“ 4
Z
肉
b

三 3

2

I

7654321

Days

第 2 圖 : FF 與 GTG 溶散漫積蝦之保鮮效果

Fig.2: The effectiveness 0

fresh quality

and qTGFFI

solu' for keeping



蘭一在圖 : 單保鮮處理程序
Fig.-4: The treatment proceeding' for. keeping shrimp fresh qual ity

1. 撒佈NaH sOa 或 N� 恥 0;, ( Scatter NaHSOs or . Na� B�Or )

Z 董冰 (Slide ice)
3. 上覆塑膠紙 ( :Parchment)

在本試驗中 , 我們用於判定鮮度的基導 , 係探用 VBN 及pH, 鮮揖隨著鮮度的低落結果 , 也
酸等消失 2 而 Am 血e, }\mmonia 等鹽基性物質繪加 , 而相對地 pH 亦增高 'J 且嚴肉之分解到某一
腥度時, 由於墮基性物質種生揮車及各種因素之關係 , 致使 pH 停止上昇。

第 3 圖 : FF 與 CTC 撒佈鈴蝦體之保鮮致果
Fig.3: The effectiveness of scatter FF andCTC

powder to shrimp for keeping fresh qUality

-再經非醇索性的氧化 , 重合過程而形成Melanine 所致。故言觀之黑變與 Tyrosinase 之關係至為
L密切。此種酵素以頭部、帥、殼分佈最多 , 肉中幾乎未有存在 , 故只要能將分佈缺遺些地方的 Ty-

roslnase 使喪失活性 , 即能達到防ili 黑變之目的。本試驗係以 FF 實施殺菌以期得防腐 , 並以Na

HSOs 使 Tyrosi nase 喪失悟性 , 而阻 11: 黑變之發生。

據芝峙報告 (;3)' F F 對於 Gram 陽性及陰性細菌具有靜菌作用 , 在本試驗內間濃度的 CTC 與

FF 對於蝦的保鮮亦得略相闊的致果 , 見聞 1 、圖 2 及圖 3 。

惟接富山等在漁船上實施鮮魚保鮮結果 ,CTC 較 Nitrofuran 化合物稍擾。在蝦的保鮮上是

否如此 , 尚待研究。
蝦的黑變肪止 , 至目前為止破探用的方法有以含有亞硫酸鹽、 CTC 、 ACA 或其鹽類的冰。冰

藏鼓樓讀於酸性亞硫酸鹽與磷酸之混合薇 , 竄其瞬間潰讀法或除去頭部法等 , 其在應用方面 , 長短
兼而有之。筆者等試用撒佈法, 合乎本省漁業的實惰 , 操作簡單 , 只要將蝦重的 0.1%-\% 的 Na

HSOs 均句撒佈缺娘也上 , 並覆以碎亦即可達到目的 , 問時 , 對於體色 ( W-Asterxanthine 媽

主 ) 之保持在個步試驗上亦得有著殼。話將 NaHSOs 使用方法圖示齡下 , 以供參考 ( 見圖 4 ) 。
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VBN 87.6mg%, 以下之部分與 pH 值之相關關係 (r) , 予

第 14 號

筆者就本試驗中的各測值 , 選擇
以試算 , 所得結果如下 :

r =0.545

Xe ( VBN) 與 Ye ( pH) 之間歸方程式為
Xe=15.158( Ye-8.15)

而估計標準誤 8,..., (pH) 與 S 吋 ( VBN) 分別為
l

8y.., = 8rVl 三戶刊
I

Y

8..".= 8..,Vl 三戶

=1;4-.88x 0.84= 12. 5Omg% 、

pH

9.0
.

.
..

. . .
.

. s
-. .

. . .".. .-' .
.'

.

.

.
.

..
. . . .. .

..

L 一一一----vm< mg% 40 60 ω 濁。 1a>

Fig.5:
第 5 圖 : 試蝦 VBN 含量與 pH 值之間歸

Tne regression nf VBN amount and pH value of test .shrimp

.

由上面的結果 , 可知 VBN 與 pH 雖具有正相關 , 但由於例外讀j定值頗多 , 影響真相關之密
切 , 故兩者之相關向讀檢討試料之保鮮處理與 VBN 之生成及 pH 之關係做進一步之研究。

要
為明臨 Nitrofuran 誘導體之一種 , ( 各 (2-furyl )- 弘 (5�nitro- 2-furyl) aery! amide 、 (

FF) 及 NaHSOs, Na2B�07 對於蝦之保鮮及黑變防止致果 , 實施試驗得到下列結果 :
H 以 FF 粉末添加於蝦肉 , 致以 FF solu' 覆潰蝦體 , 可延長保鮮時閉 , 較 Control� 蓋其VBN

之生成量可抑制在約%之數值以下 , 而放果與同一濃度之 CTC 略問。

叫使用 FF 的缺點是可使蝦體帶黃色 , 此種現象似與本試驗所用 FF (0.1 0.059,6) 過多有關
, 得略予減低 , 對股致果 (以無影響。

同蝦的黑變防止 , 在
,
你藏法中可探用 NaH 80s 及 N a2B�07 之撒佈方法 " 操作簡單 , 可避免

浪費 , 尤以前者之殼果為佳 , 經實地應用結果可完全抑制黑變Z 發生。

.四、摘
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l四�FF 與 NaHSOa 或 Na2.B407 併用於蝦之保鮮 , 除可延緩黑變之發生外 ,
生成亦有殼。

I.E.) 蝦肉中之 V.BN 與 pH 之相關係敏 , r= 0.545 , 兩者之相關並未密切。
r 誌謝 : 本試驗承蒙鄧所長火土的鼓勵 , 中國農村復興聯合委員會補助部分經費 , 以及會俊彥先生、
鄒素秋小姐協助部分合析工作始得完成 , 謹申謝 ,

恆。
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CHEN MAO-SONG and CHEN RONG-HUEI

Summary

In order to understand the efficiency of one of the Nitrofuran derivatives FF 2 且

(2-furyl)-3-(5-nitro-2-furyl) acryl amide and NaHSO). Na2 B 4 0 T for keeping fresh quality

and prev,;mtmg. from blackening respectively. We d

elusion to be drawn from experiments as show below:

1. Scatter the FF powder to shrimp meat or submer,lte the

can extent the storage life and the amount of YBN

division tt

same concentration of CTC .
2. The FF division shows one shortcoming to have yellowish

caused by the over prescriptions (0.1-0.05 咧 if reduce the

may be the same.

3. Shrimp blackening during ice storage may scatter NaHSO) or Na 2 B 4 0 7 powder

to restrict 此 .' The operation is 3imole anc;l' can avoid the wastage tbo. The efficiency

of both the former are better than the latter. The conclusion to be drawn from

practic operation experiments the forme,r can restrict blackening complete.

4. Combination use of FF and NaHSO) or Na2B4Or for keeping freb'. quality

besides restrict blackening tt

。 the con-

Le

F

latter,

meat i

prescriptions the efficiency

t be

Le results are

of YBN too.

5. TlJe coefficient" of correlation of

indicate the relation is weakness.

YBN and pH of shrimp meat 1=0..545, it


