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筆者之一前曾先後報告
(1-3)

蝦之保鮮及黑變防止以CTC 、 FF 及NaHSOa' NaaB40T 等配合永

藏最為有故 , 但上述藥劑中 , 臉NaHSOa 屬於食品舔加物外
, 其餘藥劑依法不得使用。且NaHSOa 的使用

量亦有限制可而實際廣用上亦有許多缺點
(4.,...5)

.致其故果雖佳 , 然殘存於蝦體的NaHSOa 經水洗或水

煮後並不能完全隊去。此種現象於使用其他藥劑時同樣的會發生。因此就大眾保健觀點而言
, 蝦保鮮用藥

劑
, 必額為無害於人體者芳可。本試驗仍根攝此←目的 , 將過去被認為有故的催他命 C 、檸據酸等

, 加以

覆試以供比較。強已得若干結果
, 謹報告於下 :

二、試驗材料及測定項目

(→試騎材梓

(1) 鮮攝 : 本試驗所周試料為火爐轍 (Metapenaeopsis barbatus) 及臭魚麒 ( Solenocera

prominentis) 。於每次試驗時 , 其大小、外觀 , 儘可能于以選擇劃一 , 避免個體上之不間 , 務使結果得

到準確﹒

(2) 誰他命 C (Ascorbic acid) : 試讀一級。
(3) 檸攘酸 (Citric acid) : 化學試藥級。
(4) 明響 (Potasium Alum) : KaAla (S04) 4. 24HaO .工業用級。

＼‘ (5)S . F (Sunny Fresh) 齊� : 係日本東海化成殊式會社出品之水產物鮮度保持劑
, 其主要成份為木

材乾溜的精製物 ( 飄散之一種) 。

＼ (6)S . P Fresher-L: 日本主只 � 一製槃殊式會社出晶。

(7) 亞硫酸納 (NaaS03)..: 試靡一級。

(別蝦類 : 80 克亞硫酸氫納及20% 聚合磷酸堪接合製劑。

其他試驗藥品從略。

仁j 測定項目

Model(l)pH: 將對j亮後之嚴仁以乳詐研碎
,
秤敢5 克

, 加 10 倍純水攪拌浸潰 30 分訣 . J.:j.TOYOTA

HM-5A 型pH 計測定之。
~
一 -"..

去了
..-

-" 以 Conway 民徵量擴散法捌定
, 結果以mg 均表示之。



一

|分級i黑 變 程 度 槌 色 程 度

5 無黑變 5 嚴缸色

4 頭亮部徵黑變 4 徵有祖色

3 頭亮部部份黑變 3 頗有極色

2 黑變範圍擴犬至體部及尾部但不嚴重 2 殆巴褪色
1 頭、體部及帥、尾有顯著黑蟹 1 完全祖色

法;捌脖蔽日數 O天 2天 4天 6天次、試＼定項
、驗＼＼目

VBN VBN VBN區 pH別＼別＼＼
. .u��

(mg%)
. .u�� . .uH

藥劑浸潰。區 7.92 10.00 8.08 31. 44 8.10 40.59 8.84 79.18

1 藥劑封〈藏區 7.92 10.00 7.92 13.72 8.22 102.11 8.58 110.21一一
對 照 區 7.92 10.00 8.16 32.87 8.44 102.11 8.82 136.70

一一
藥劑漫潰區 7.48 8.58 7.55 13.57 7.80 18.88 7.80 60.59一一

2 藥劑永藏區 7.48 8.58 7.60 17.87 7.95 35.44 8.10 107.19
一一一

對 照 區 7.48 8.58 7.80 18.57 8.05 51. 45 8.15 135.35
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的 )T. M. A. (Trimethylamine) : 以 Dyer's 怯〈佐佐木藤卷改良法〉測定 ,
結果以mg% 表示之。

(4) 黑賢 ( Blackening) 及領色 (Discoloration) : 以肉眼觀察記錄後 ,
攝下表分級數字表示之 :

衰
外
觀
之
判
定
基
準

. 三區實驗及結 果

【一】 Fresher-L 水溶液之實潰興蝦之保鮮及黑費肪止教果 :
將試料分成三份 :
(1) 藥劑浸讀區 : 浸讀於 0.05 克Fresher-L+3,%NaCI 水永溶液中﹒
(2) 藥劑永藏區 : 漫潰於 0.05 克Fresher-L+3%NaCI 溶被20 分後 , 取出封〈蔽。
(3) 對照區 (Control) : 鮮蝦以永水溶液漫潰。

表二 Fresher-L 溶液之浸讀興蝦保群敷果

註 : 本次所用試料為火燒蝦 ,
購自基陸市魚市場 ,

處理後密封脖於 0...;.50 C 之永箱中。



---、試車食區酬
值翻4＼‘、/JIJ
竭且項目一一

mx�0�.�0�5�%�F�r�e�s�h�e�r�- 漫0.1%檸據酸溶液 主k水浸潰 對 照 區
�L�+�3�%�N�a�c�1n¶m²

žÑfø�j�Y�B�N
I

黑變I YEN

I

黑龔I YBN

I

將I YEN

I

v曰 程y ",,�, z�^¦�(�t�h�g�%�) I pH pHz�^¦�(�m�g�J���) z�^¦�y�"�"�,�n ι

數

0' 5 11.43

川仁k
11.43 7.58 5 11. 43 7.58 5 11.43 7.58
一一

8.202‘ ,
'

4 11.72 8.30 12.29 8.13 4 13.43 8.18 4 17.15

4 4 , 12.86 8.18 4 15.72 8.18 4 15.80 8.25 3 27.58 8.30一
6 4 14.86 8.20 4 15.72 8.18 4 17.16 8.26 2 31.44 8.35

一一一一
8 明 4 36.59 8.42 4 48.02 8.50 4 68.46 8.60 1 85.75 8.65

一 .
"一

-一

10 4 ,48.45 8.55 4 49.28 8.60 4 76.61 8.65 1 127.20 8.68

w
�'�"�ÆUe�,

試驗 船日黑 祖 鮮 度 ‹€�I�J 定 試驗 船日 黑 褪 鮮 度 諷。 定

上 變 色 上 變 色

7l< 種 程 主k 程 程
J YBNI TMA
區別 融數度 度 pH k�g%}k�;g"%) 區別-藏數 度 度 pH, 'I(trig%) !(�.g%)

漫潰於
11' 1 �4�0�Ä2 I 8. d’OH�1�% 正O �� ���

1伊 39�7T 1.72 現響
2 3 0.88

他C
加樺攏
一 一一

酪混合 10 1 2 8.50 9 6 �39 13:34 5 3 " 4 7.62  ��3�6�.�5�8 1.16
齊j 一 一一 一
(8 : 92)

6' 2 3 8.32 26.12 1.37 橄佈哺砂 11 1 2 8.20 "35.12 1.44

.'. �, ��- !•�-�'

可摺L
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經如表二試驗結果 , 藥劑浸潰之保鮮敷果顯然較佳 , 藥劑 71c 藏區則按果不佳

, 但藥劑漫潰區亦僅較對
: 照區多昨存二天而已 J 因

,

此實齊j漫潰區之敷力仿待進一步之試驗 , 結果如表三所示 :

衰三 Fres her- L
" '

溶液之浸讀與蝦保鮮及黑變肪止之故果

自第三衰知 Fresher-L� 潰區與0.1% 檸檬酸浸讀區之故果相若
, 並無特殊之數果 , 且其肉質較其他

,
區桑軟 , 頓覺星被價蝕狀在他區未發生異味時 , Fresher-L 種讀區間有腐臭味 , 直到永水浸潰區及對照
區 ( 不加任何東西冷聽〉有氫殊時 , ,Fresher-L 漫讀區則變成強烈腐臭 , 種潰液星混濁狀 , 其對黑變之
阻止具有教果係與其他試驗區一樣

, 係囡漫於水中 , 黑色素 (Melanine) 溶於浸潰散
, 並使漫潰被帶黑

禍色
,
因此 s . P Fresher-L 在本試驗內未得到良好戲績。

【三】數種保鮮劑在拖網觀船實地使用教果 :
水溶性抗氧化劑對蝦的保鮮及黑變之肪止有擻

, 屢見於以往的報告
(6,7,8 )

叉 ,蘇澳水產冷凍食品

廠廠長邱創業試驗結果明馨亦有教果。因此以這二種藥劑為中心在基陸、蘇澳闊地拖網漁船實施試驗
, 結

i 果如衰四 :

表四 數種保鮮劑在觀船施用之故果



N;���� 攝甜甜砂��8.62 66.83 2.00 3 8.48 55 .45 1.29

.---
2 3 4 7.70 40.40 0.28 撒佈i 9 I 3 4 8.00 57.31 1.49

Na2S0u一一
1 4 4 7.58 33.67 0.49 �IdûOH�0�.�1 10 3 I 3 8.43 53.12 1.40

%鮮蝦一一 一一一
12 一 一 - 45.87 i 一 未加任何 2 3 4 7.80 34.83 0.43

保鮮劑但一一 船上載足一一

12 3 2 8.20 62.35 2.08
碎永(對I 5 7.40 38.61 0.28

3!�8�.�5�00�

照直)
I

撤佈1% �8 2 33.24 1.12 7 3 3 8.30 110.53 3.04
明 響 一一 一一

6 2 3 8.38 64.16 2.08 �11 2 2 8.20 68.22 2.21. .一

��
一一

10 8.37 32.38 1.05 5 3 3 7.82 43.84 1.49
一 一一

2 7.78 33.96 0.55 9 1 3 8.20 67.35 2.49

h寄:些
0天 4天 5天

費I VBN

I

TMA 撒I
I

VBN
II

TMA
z�^¦�p�M�k���g�%�) k�gL%) z�^¦�p�H�\�c���g�%�) k�tg%) 程度叭y .L>.L,

I.L
.Ln.n.

撤佈2%
的4�1�8�.�3�0VN 102.45Sunny Fresh

硨主k
4 7.60 31.04 1.79 4 8.35 80.76 6.20 10;85

種讀1% -
Sunny Fresh 4 7.60 31. 04 1.79 4 8.35 85.42 6.30 4 8.25 102.07 9.99
溶 被

對 熙 區 4 7.60 31.04 1.19 2 同-啥1呵。8. 8.18 1 8.38 228.54 16.86
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本次試驗自六十二年三月至五月 , 因委託試驗輸船出海時間不定 , 以及報獲物中麒所佔比例關係 ' 無
法同時以數種保鮮齊j在同一批蝦觀獲物中實施 , 且因氣展變化 , 觀船載7Jc 數量等因素 , 船艙各層溫度無法
割知 , 因此試驗結果相當紊亂 , 無法概全 , 但亦可大略君出其結果。由表四結果 : 檸樓酸與維他 C 混合劑

(11)
浸潰區的極色程度較對照鹿為嚴重 , 此可能保檸樟酸對 Carotinoid 系色素有漂白作用所致 , 叉肉
質麓乎都星柔軟 , 蝦凳曇徵被侵蝕之租糙狀 ; 黑賽程度除對照區外 , 均甚利害 , 保鮮敷果大致均不佳 , ,

橄佈明響區對蝦紅色之保色作用最佳 , 但蝦亮星租糙狀 , 對保鮮而奮亦未得敷果 , 對黑賽之肪 11:: 則有教果
, 鮮度低下時有氫臭發生 ; 撒佈瑚砂區航海日 ;數較長 , 其情況仍然不佳 , 可誼明朝砂在較長航海時間亦無
甚敷果 ; 撤佈 NasSOu 區對抑制黑屢有數果 , 但對保鮮則無故﹒蝦鮮雖只做一次 , 但教果頗佳 , 仍值得權
組試驗﹒

【三】Sunny Fresh 對保鮮及黑變之前 11:: 敷果
(9)

攘內山、試驗結果 , 木材乾溜物對蝦黑變之肪丘及保鮮具有撞果 , 本試驗乃由祥格貿易公司提供
Sunny Fresh 樣品〈為木材乾摺物製品之一種〉。試驗結果如表五 :

Sunny Fresh 之藥品永及水溶液對保鮮及黑變之防止敷果表五



海I 3天 4天 5天

���
I

TMA ,- VBN
I

TMA pH VBN TMA
pH Ic�g%) k�gA%)

pH Ic�g%) k�g%) (mg%) (mg%)

撒佈2%
卵湮� �敳栀 �� ��� �� �㜲 ��� �� 一 67.84 一

硨 7Jc

漫潰1%
Sunny Fresh 6.68 30.49 3.22 6.72 52.19 3.55 一. 68.94 一

溶 液

對 照 區 6.80 84.32 6.72 �6�.v„ 125.80 8.75 一 180.47 一
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本次試料均購自基陸市魚市場
, 國在第一次謝定時 , 其YBNB; 超過 30mg� 臣

, 鮮度顯然不佳 , 故如

自VBN 暈來與j定保鮮敷果倒非適當
, 然觀及黑變防止之故力 ? 貝頗為有殼 , 蝦體在浸讀中並無腐臭味及

氫味等 , 而僅有徵聽煙味 , 困難以購得極新鮮醋 , 乃以八斗于清晨所漁獲之鰻魚來做保鮮敷果試驗 ,
結果

如衰六。

表六 Sunny Fresh 藥品永 :&7.Ic 溶液之保鮮敷果

玄惡習
額區""- � �

撤佈 2 克

碎永
漫潰 1%

譯
y Fresh

o 天 1 天 2 天

I VBN I TMA
也

!Cmg%)!Cmg%)
pH

TMA
(mg%)

6.60 26.09 0.19 6.42 15.65 0.83 22.24 1.40

6.60 26.09 0.19 6.50 18.12 1.14 6.68

1-

對 無 區 6.60 26.09 0.19 6.58 35.16 1.27 6.50 45.04 6.80

.自費六知 t.J.2% Sunny Fresh 永撤佈者敷果最佳
( 如VBN 含量以30mg 克為界限 ) .永聽日數苟延

長四天 , 漫讀於l%Sunny Fresh 溶液省可延長二天
, 而對照區僅1 天就進入初期腐敗。

四、考
.....
緝令

攝於死後沒有追熱過程 ( Ageing) , 所以較其他魚肉易腐敗 , 更由於一根蝦類漁獲後自家消化的時

間極鈕 , 如不隨時處理 , 則影響永藏時間甚鈕 , 尤以在水溫、氣溫高的海域進行捕攪者 , 更易進入腐敗階

段 , 因此拖網頓漁獲站在報獲時應即時處理或子以預舟。當然單靠永藏在航海臼數長久時 , 其毅力會漸失

, 此時則需配合保鮮劑以加強其故果。但並非單以保鮮劑l不需永藏就能得到保鮮敷果﹒必需雄持在適當的

低溫 ( O � C 左右 ) , 保鮮劑才能發揮敷力。本次試驗結果無論何種保鮮劑 .7Jc 聽配合不當的未能發揮欽

力 , 部知降低溫度為保鮮之第一要件。
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吾吾

-、 � . P Fresher-L 無論係漫演20 分後取出永藏或直接漫讀完k 藏均無良好教果。

二、漫潰於 1 克維他命 C 加檸犧酸混合劑的溶液中有永藏者並無保鮮敷果
, 對黑變之防止亦未見有殼 , 且

肉質柔軟
, 以手指捏之極易崩壤。

三、明響有保持蝦缸色之敷泉
, 對黑賽之肪血亦頗有敷 ' 但對保鮮則教果不佳。

固、Sunny Fresh 雖對保鮮及黑變之肪止均有教果 , 但其價格商品 ( 每余升新台幣几十元 } .如製1%

SuilnyFresh 泳 , 每揖 300 磅的永至少需增加成本 120 元
, 而每塊永才只有 28 ;.30 克

, 因此甚難實用

豆、摘

五、本次試驗乃以撤佈O.l%NaHSOs 輿聚合磷酸混混合劑者按果較佳。
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