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Studies on The Processing of Frozen Tilapia

、 Yun-Shun LAI, Wen-Cheng WANG and Pin 目Pin CHIANG

The oPtimum conditions for processing of TilaPia sPP. are studied as follow:

1. The preservating of Tilapia material: It should not over 2 days to keep good

quality by crushed ice before processing, and not over 1 week by 5.克 brine ice.

2. The yield of Tilapia eviscerated are 80.4-88.8 佑 , the larger the

more the yield.

3. Freezing time for Tilapia(200-250g): It need 2 hrs to cool the fish tempe-

rature from 8.C to -15.C, by -30'.C air blast freezer. the freezing point are-D.8 土

thebody,

O.l.C.
4. The component of frozen Tilapia: Moisture

18.72 克 , crude fat is 2.07� 右 , crude ash is 1.06�.

5. The aerobic plate count: the material is 2.3xl03, after bleaching is 4.2xl0t,

bhe frozen product is 4.1xl02, The coli form bacteria are negative after bleaching

ty 25 ppm chlorine water.

protein iscrude78.21 佑 ,IS

霄

吳郭魚 (Tilapia) 為本省三大養殖魚類之一 , 民國 66 年的年產量 , 攘漁業年報 1)
之統計 , 高達

二萬二千餘去噸 , 此產量較民國56 年的年產量八千八百公頤 , 十年問幾乎增加了三倍左右〈裹一〉
此等養殖魚類 , 除鰻魚外銷外 , 大部份仍侷限於省內的消費市場。

前

Table 1. The production of TilaPia SPP. in Taiwan (1967-1977)

Average value(NT $/kg)

7.1
7.7

8.5
8.3

Value(NT $ x103)

8.3

9.3

11.8
14.9

.12.9

15.8

21.4 .

62,789

71,336

82,020

94,204

107,044

101,681

155,455

227,648

242,059

351,171

476,058

Quantity(M. T)

8,810

9,232

9,596

11,362

11,364

10,923

13,154

15,192

18,696

22,222

22,245

Year

1967

1968

1969

1970

1971

1972

1973

1974

1975

1976

1977

民國66 年 , 餵魚的平均市價為 208.8 元 / 去斤 , 鯉魚第26.6 完 / 公斤 , 吳郭魚為 21.4 元 / 公斤 , 吳
郭魚為養殖魚類中價格最低者﹒



370

本省吳郭魚的種額2) .可大別為莫三鼻克吳郭魚 (TilaPia mossambica) .尼羅魚 (TilaPia

nilotic 心 , 吉利吳郭魚 (TilaPia ziZZi) .奧利亞吳郭魚 (TilaPia aurea) 等
, 不過因吳郭魚

之雜交性強 , 種額稍嫌復雜 , 目前民間所飼育者多為改良種之吳郭魚 (T. mossambica X T. nilo-

tica)

其郭魚之加工利用 , 早期有水產試驗所蘇民等別的 5) 利用寞三鼻克吳郭魚作罐頭、魚鬆或鹽藏等之

加工試驗 , 其中以罐頭、魚鬆等成晶晶質良好 , 可提供作加工參考外 , 盟藏之方法則因肉質漸漸分解
, 香氣不佳 , 仍待繼續研究 , 不過困加工時 , 莫三鼻克種體小肉少 , 加工上也有實餘的困難 ,

因之加

工方法雖無困難 , 卸一直未有商品在市場上銷售流通。
吳郭魚除生魚荒詞 , 頗受國民歡迎外 , 近年來自於不斷的引進吳郭魚的新品種 , 並經改良品種成

劫 ? 此等吳郭魚較之莫三鼻克種體型耍犬
,
肉質鮮美

, 加工上頗為方便 , 故吳郭魚的利用再次受到重
觀。

民區65 年 , 業者在本分所技術指導下 , 試製冷凍臭郭魚乙批 , 開始外銷日本 , 而為淡水魚類中 ,

餘鰻魚外 , 再一凍結外銷之先例 6 魚類加工利用
, 除增加吳郭魚的銷售市場外 , 亦合理的影響魚類的

價格 , 提高了業者的故盆 , 其重要性自不待言。
唯此加工產品

,
在各加工過程之步留

, 衛生狀況之改變等 , 尚缺具體之資料 , 本試驗主要就上述
資料以及肉質一做成分 , 凍結時間 , 以及處理前保鮮時 , 鮮度變化等 , 逐一試驗比較 , 按以研訂標準
之作業方法 , 以供實際加工時 , 作為品質管理之參考。

材料與、方法

-、試驗材料 :
本試驗所用之吳郭魚為改良種 , 此種吳郭魚在試驗時 , 均自市場購買活魚 , 經急殺後再行副定 ,

其揮發性鹽基氮 (Volatile basi c nitrogen V.B.N) 在 4mg% 左右 .K 值均在 2.8% 左右。

二、試驗方法 :
1. 微生物之捌定 :
採用美國食藥管理局 (FDA)6) 之按驗法。

(1) 總菌數 : 以吳郭魚背部筋肉為準﹒揉 10 公克 , 加稀釋被 90 C.c .均質成 10-1 倍數 , 再以此被
1 C.c 以稀釋液 9 C.c 繼續稀釋成 10-2 .10-3 等倍數 , 然後取樟液 1 C.c 作平面培養 (aer-

obic plate count)

(2) 大腸菌 : 踩用定性方法 , 以 10-2 倍之轍液 , 塗抹於殺菌過之 Desoxycholate CD .C) 洋菜
培養基上 , 進行觀察。

2. 鮮度測定 :
(1) 揮發性鹽基氮 : 採取吳郭魚筋肉 10 公克加蒸餾水 8 C.c .以均質機均質後

, 取出 9 C.c' 添

加20% 三氧化酷 1 C.c .過濾﹒再以此濾液 1 C.c 作為供試液 ; 依康衛氏擴散血 (Conway's

unit) 之測定法 , 實施橡測 , 一股均以國家標準25mg %為可食用界限。
﹒ (2)K 值測定 7) : 取筋肉 2 公克 , 加 18 C.c 之過氯酸溶液 (10% Perchloric acid) ﹒研碎、過
濾 , 濾被以10% 氫氧化餌中和至pH 6.5 .再以 0.5N 氧水調 pH 9.4. 定容至3e c. c .取 3

c.c 上渣液 , 放入交接樹脂 (Dowex 1 X 4 400) 管 , 以 O.OOIN 鹽酸為A 液 . 0.01N 鹽酸

及 0.6M 食鹽混合液為 B 液 ,
分別析出

, 再以分光光度計以 250mp 之波長
, 于以測定 .K

值的計算如下 :

K=
-B一

一
μ
﹒

-m
A-
到

自
圓

qhm-E

o-
十

鈞
一AE-m-AUFD

H
ι

x.100%

而以20 克為高鮮度界限。
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3. 一般成分測定 8) : 取背部筋肉數公克 , 分別測定水分 (moisture)

tei 的 , 粗脂肪 (crude fat) , 粗農分 (crude as 肘。

水分 : 踩用常壓乾燥 (105
� C) 法。

粗蛋白質 : 據用凱民 (Kjeldahl) 法。

粗脂肪 : 採用索民管 (Soxhlet tube) 抽出法。

灰分 : 揉狂熱灰化法。
4'. 冷凍曲線之製作 :�I 令卸至 8

� C 之吳郭魚
"
於背部筋肉處插入熱電隅感溫棒 , 置於一切。 C 之

, 冷讀庫內 , 使用強制送風冷波機 (air blast freezer) 渡結
, 定時測定魚體溫度之變化。

.

三、試驗設計 :
1. 原料保鮮試驗 ; 以吳郭魚為原料 , 分別利用碎冰及 5% 鹽水冰保鮮 , 定時測定揮發性盟基氮及

K 值之變化 , 用以判定吳郭魚保鮮財存的期限 , 魚體的溫度 , 以碎冰保存者約在 0
� -1 � C 之間

, 以 5% 鹽水冰保存者 , 約在一 2 � C 左右。

2. 魚體大小與處理步留之關係 : 把吳郭魚分為 18 公分以下 , 的 -21 公分 , 22-24 公分 ,25-27 公

分 , 28-31 公分 , 32 公分以上等六個區分 , 先測定體全章 , 然後急殺、去麟 , 自肛門沿腹側 ,
以剪刀剪閱至胸牆附近。取出內臨及鯨扭 , 以水洗淨滴乾。再測定處理後之體長 , 掙重 , 以淨
重與全軍之比 , @p 為步留。

3. 讀結曲線之製作 : 如試驗方法 , 製成按結曲線 , 並計算其語言結點。
4. 敏生物之變化 : 於原料處理前 , 氯水浸洗後 , 讓結成品等三個階段 , 分別揉取魚體背部筋肉 ,
翻定大踢菌及總菌數 , 以了解其變化之情形。

5. 魚體之一般成分 : 於濃結完畢時 , 取吳郭魚背部筋肉 , 分別測定粗蛋白質、 7]( 分、粗脂肪、組

灰分之含量。

, 祖蛋白質 (crude pro-
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結果與討鵲

1. 原料保鮮試驗 :
吳郭魚原料 , 分別以碎冰及 5 克鹽水冰保存 , 經測定脖存期間揮發性鹽基氮及 K 值的變化

, 其結果
如圖 1 、圖 2E 時示。

自圖 1 可以看出
, 以碎冰保鮮之吳郭魚的揮發性鹽基詞 , 約第 5 天 �p 超過25mg � 右 , 而以鹽水

冰保鮮 , 在第 10 天才超過25mg% °由閏 2. , 以碎冰保存之吳郭魚的K 值 , 在第 2 夫超過20 克 , 而以
鹽水冰保鮮 , 在第 9 天才超過20 克 , 由此可見 , 以鹽水冰作為吳郭魚保鮮的芳法 , 就鮮度乙項而言 ,

要比碎冰保存的期眼長。此點與N. Tomlinson9) 氏所做錯魚保鮮的試驗
, 可以印詮﹒文如內山均 10

及田中和夫切的報導 , 亦有相同的結論﹒
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Fig 2. Variation of K-Value of TiZaPia spp. preserved by crushed ice
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不過為了確保冷凍成品良好的鮮度 , 保鮮期間不宜太久 , 筆者以為 , 以碎冰保存者應在 2 天內
,

而以鹽水冰保存者 , 應在 1 週內處理完畢為宜。

2. 魚體大小與步留之關係 :
經測定魚體大小與魚體去鱗、內臟、總吧 ?愛的重量 , 結果如衰 3. 所示。步留以大型魚較小型魚為高
.約在gO.4-88.8� 古之間。

3. 凍結曲線 : 經滴乾後之吳郭魚 , 排於凍結盤 , 送入凜結庫凍結 , 拉liJ 定車站時魚體溫度之變化
, 結果

如圖 3 所示 , 由圖上可以君出 200-250 公克的吳郭魚 , 在30 分鐘內 @P 由 goC 逐漸r 降至凜結盟附近
, 約經 1.5 小時 , 即可脫離凜結點的溫度繼續下降 , 約 2.0 小時中心溫度約達一 15

� C 左右。但實際

生產之工廠 , 庫內凜結之原料較多 , 與此試驗情況 , 未必完全相同 , 故實際作業時間應較此為久﹒接

筆者實地觀剖 , 應在3-4 小時左右。療結點由圖上可以求出
, 約在一 0.8- 一 0.9 � C 之間﹒
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Table 2. The quantity and value of acquaculture in Taiwan (1977)

Fish Quantity(M.T) Value(NT $ xl0S) Average value(NT $ /kg)'

CarPs*
Tilapia

Eel

Milk fish

Other

18,812

22,245

22,023

26,361

4,399

518,957

476.058

4,598,907

1,736,248

26,361

26.6

21.4

208.8

65.86

5.99

* Carps include the common carp,' crucian carp, grass carp,

silver carp and big head. '

Table 3. The eviscerated yield of TilaPia sPp.

Length of fish (cm) Yield ( 結〉

Less than 18

19 一21

22-24

80.4

81.6

82.7

25 一27 87.9

28-31 88.4

More than 32 88.8
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Fig 3. The freezing curve of TiiaPia spp.

4. 成晶之一戲成分 :
經凍結後的吳郭魚成品的一般成分 , 經測定如衰 4 ,7Jc 分平均值約 78.21 克

, 粗蛋白質約 18.72
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此 , 粗脂肪的 2.07% ' 粗灰分約 1.06% 左右。此值與宙中和夫叫所報導之尼羅吳郭魚
, 水分約 77.2 鬼

, 粗蛋白質 20.4% ' 粗脂肪 1.2 鬼 , 灰分 1.1 克比較
, 可以君出本省雜交種吳郭魚較日本的尼羅奧郭

魚水分 , 粗脂肪要高 , 組蛋白質要低灰分近似。唯其間之差異 " 並不顯著。

Table 4. The chemical component of TilaPia spp.

Component

Moisture
Crude protein

Crude fat
Crude ash

Average percent (%)

78.21
18.72

2.07

1.06

5. 徵生物之變化 :
吳郭魚原料 , 經氯水處理後 , 凜結成品之徵生物 , 包括輯、商數及大腸菌之變化 , 經測定如表5 所

示。由表中可見大腸菌在 25ppm 竄水浸潰30 分鐘可以致死。總菌數在加工過程中
, 如處理得當 , 亦不

致造成過份滋長的情形 , 其輝、菌數約在2.3xl03-4.2xl02 之間。

Table 5. Variation of aerobic plate count & E. ccli

during the processing

Processing aerobic plate count E. coli

Raw material.
after bleach
Frozen product

2.3xl03
4.2x102
4.1x102

+

經由上述試驗結果 , 可以初步訂定吳郭魚之加工程序的理想蝶件如下 :
(1) 原料 : 以 200-250g 雜交種吳郭魚為例 , 以活魚狀態言:殺處理為佳

, 若以碎冰脖存 , 應在 2 日

內 , 以鹽水冰財存應在 1 退內處理完畢為宜。
(局前處理 : 去鱗、內單、總把後水洗乾淨 , 步留約在80.4-88.8 之間

, 而以大型魚步留較高。
(3) 氧水浸潰 : 以 25ppm 之氯水浸潰[30 分鐘 , 大鷗菌星陰性反應 , 浸後仍應以清水洗淨。
(4) 凍結作業 : 冷卸至 8

� C, 以一切。 C 強制送風冷凜機 , 約 2 小時可達一 15
0 C

' 以此溫度之吳

郭魚即可包冰﹒
(5) 成品時存 : 應保持於一 18

� C 以下之濟結庫 , 勿使溫度上下變動過大。-吳郭魚成品 .71\. 分為

78.215 右 , 粗蛋白質為 18.72 克 , 粗脂肪為 2.07 方 , 粗灰分為 1.06% 左右。

摘 宴

為研究吳郭魚冷寂加工過程中, 原料之保鮮 , 處理之步密 , 凍結時間 , 成品之一股成分及徵生物
的變化 , 以供生產時品質管理之參考。

t 吳郭魚如以碎冰保鮮 , 高品質界限期間為 2 天 , 以 5% 鹽水冰者為 1 週。

2. 原料處理步留 , 以小型魚步留較低 , 大型魚步留較高 , 大約在80.4-88 泊之間。

3. 200-250g 之吳郭魚 , 先行冷卸至 8
� C 後 , 以一 3(10 C 強制送風冷凍機凍結 , 約需 2 小時

,

可使中心溫度降至一 15
� C 。凍結點為一 0.8-0.9 � C 。

4. 吳郭魚雜交種的一般成分 , 水分約 78.21% ' 粗蛋白質約 18.72 恕 , 組脂肪約 2.07% ' 租灰分

約1.06% 0

5. 吳郭魚原料背部筋肉 , 總菌數約 2.3 X 103 , 經氯水處理後為 4.2xl02, 凍結成品為 4.1><::

I妒 , 大腸菌經氯水浸潰後且 H星陰性反應。
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