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燒秋刀魚加玉之探討

彭昌洋 * ﹒蔡零貞﹒張嘉琦﹒楊小玲

行政院農業委員會水產試驗所沿近海資諒研究中心

要

冷凍秋刀魚經解凍、鹽潰、煙蟬處理加工成墉秋刀魚。鹽潰時 ,
秋刀魚分為三種前處理型態

,

一為全魚 (去總 ) .二為半處理魚 (去總及內臟 ) .三為背開魚片。不論何種型態 ,
也不論浸泡於 5%.

10% 或 15 % 食鹽溶被中 ,
魚肉的食鹽含量均於第一天急速上升

,
隨後則趨緩﹒鹽潰時

,
魚肉的

pH 無顯著變化 ,
揮發性鹽基態氯 (volatile basic ni 甘ogen, VBN) 下降 ,

硫巴比妥酸價

(2-thiobarbituric acid value, TBA value) 上升 ; 好氣性生菌數
,
嗜冷茵茵獸

,
大腸桿菌群及大腸桿菌

均無增加。

鹽潰條件係採用半處理魚型態原料浸泡於 10% 食鹽溶被中
,
於 5

�e 靜置 1 天 ,
後續煙嘿處理

使用兩組方式
, 一組於“。C 蒸嘿 (100 % 即I) 15 min. 再於 72 �e . 40 % 阻f 煙爛的 - 45 min

(凹的 ; 另一組於“。c. 的 % 間煙爛的 min' 後續於 72 �e. 的 % 阻繼續煙膚白 - 45 min (LHS)
。

煙嘿期間
,
兩組魚肉的水分含量均顯著下降 'pH 和 VBN 無顯著變化 . TBA 價則顯著增加﹒煙螺

後秋刀魚腹部表皮 V 值下降
,
♂值和 bt 值增加

,
呈現黃褐色 ; 肉質的硬度和凝集性顯著增加

,

微生物無檢出 ; 成品的官能品評結果
,
除了外觀外

, 風味、質地和接受性均無顯著差異 (p > 0.05) 。

綜合各項結果顯示
,
嘿秋刀魚的適宜煙嘿條件1闊的。e.40% 間煙嘿 15 min' 再於 72 吧 .40%

RH 煙嘿 30min 。

摘

關鍵詞 : 秋刀魚 ,
鹽潰

,
煙嘿

,
接受性

滑落
, 已成為一項重要的研究課題。

煙螺處理是古老的食品加工方式之一 , 主要
的步驟包括了鹽潰、乾燥及煙嘿等 , 其加工品會

呈現特有的膚色、聽味及質感 ( 山村 , 1947;

Nishibori, 1965; Nishibori and Okamoto, 1971;

Kasahara and Nishibori, 1979a; 1979b); 由於秋刀魚

的肉質多脂 (Tsuchiya et al., 1953)
, 富含 DHA 及

EPA( 彭與揚 , 1987) , 口感細緻 , 極為適合加工成

嘿製品 , 因此本研究探討秋刀魚在鹽潰和煙嘿時

的品質變化 , 並比較製品的接受性 , 以評估建立

嘿秋刀魚的適宜加工條件。

材料與方法

→苦口

秋刀魚 (Cololabis saira) 係在太平洋亞極帶

和亞熱帶海域間迴游之表層魚類 , 為日本與台灣
之重要漁獲物 ,

其產量受到 ENSO (El

Nmo-southem oscillation) 現象之影響 , 呈現週期
性變動 (Tian et 瓜 ,2003) ; 由於秋刀魚之西北太平

洋漁場距我國不遠 . 1976 年由水產試驗所派遣海

功號試驗船前往作業而閱毆我國秋刀魚漁業之持

續發展 (黃與陳 ,2000) 。近年來 ,
更由於就釣業者

積極投入兼營秋刀魚棒受網作業
,
秋刀魚產量激

增 , 據台灣區遠洋就漁船魚類輸出同業公會的統
計 . 2003 年的產量高達 9 萬 1 千多公噸 , 因此 ,

如何促進其加工利用 , 以維持產銷平衡預防魚價

前

一、原料和試藥

秋刀魚購自高雄市前鎮區某冷凍廠 , 為遠洋

捕獲之冷凍原料 , 依照台灣區遠洋就漁船魚類輸
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出同業公會分級標準為一號品。攜回研究室後存

放於 -40
�C 冷凍櫃中備用。鹽潰處理所使用的食

鹽 , 為台灣製鹽總廠之普通精鹽 ; 分析用試藥均

為 Merck 或 Sigma 藥廠之分析級試藥。

二、加工處理

(一 ) 鹽潰處理

將冷凍秋刀魚解凍後, 前處理成三種型態 :

1. 全魚 : 僅去魄 ,
保留內臟 ; 2. 半處理魚 : 去飽

和去內臟 , 但不剖開成兩片 ; 3. 背開魚片 : 自背

部剖開成蝴蝶片 , 帶頭去館和去內臟。然後浸泡
於 5% 、 10% 及 15 % (w/w) 之食鹽溶液中 (魚肉重

量與食鹽溶液體積之比例為 1:1.5)
, 再靜置於 5

�C

之恆溫箱中。每隔一天取樣一次 , 測定魚肉的食鹽
含量

, 並且分析其化學及微生物指標。

(二 ) 煙標處理

鹽潰後之魚體, 以掛鉤懸掛於吊桿上 , 再置放

於煙嘿台車中 , 推入煙墉機 (MAURER AFR1295 .

Gennany) , 進行煙嘿處理。由於煙嘿溫度、濕度、

時間及循環風速是影響成晶晶質的重要因素
(Deng et al., 1974; Monagle et al., 1974; Chan et al.,

1975) , 因此 ,
配合本試驗所使用煙嘿機的特性

,

經過預備試驗後 , 篩選出一組適宜的加熱溫度 ,

搭配兩種濕度進行加工。一種為先在的。C 蒸嘿

15 min (導入水蒸汽於“。C 嘿煙中 .RH 為 100%

的條件下煙鏽的 min) .後續則維持於 72 �C
'

40 %

悶 , 煙憬的 - 45 min (即S 處理組 ) ; 另一種站在

的吧 , 40 % RH 煙憬的 min' 後續在 72 �C
'

40 %

悶繼續煙憬的 - 45 min (LHS 處理組 ) ; 聽材為粒

徑 6 - 10 mm 之山毛樺碎片 (beech chip,

RAUCHER GOLDoo JRETIENMAIER & S6HNE,

Germany) 。在整個煙嘿過程中 ,
分別於 30 、 45 、 60

min 採樣 , 分析試樣的顏色、物性、化學與徵生物

等項目之變化情形。供品評使用之試樣則經過真空

包裝後凍藏於 -20 �

C' 於 7 天內進行官能品評。

三、分析方法

(一 ) 食鹽含量

稱取約 5g 樣品於增禍中
, 於灰化爐中以 600

。C 灰化 6 小時後 , 放冷 , 加入去離子水溶解增禍

中的食鹽 , 以灑紙 (Toyo Adventec No. 5A, Japan)

過濾後
,
將濾液定容至 100 ml ; 取此塘、液 10 祉 ,

加 20 ml 去離子水 , 以 AgNO3 滴定法 (李與賴 ,

1979) 測定之。

(二 ) 水分

精稱約2g 之樣品置於鋁血中
,
於 105

�C 烘

箱中
,
烘乾至恆重

,
由試樣減少之重最計算出其

水分含量。

(三 )pH

約取 5g 之樣品置入均質袋中
, 加 45 ml 去離

子水
,
經鐵胃 (Stomacker Lab-Blender 80 Tekm 訂

@

Company, USA) 均質 I min. 以 pH 計 (Eutech

pHS can 3BNC, Singapore) 測定之。

(四 ) 揮發性鹽基態瘋 (Volatile basic nitrogen,
VBN)

採中國國家標準之冷凍魚類檢驗法 (經濟部

中央標準局, 1980) .以康威氏 (Conway's) 微量擴
散法測定之。

(五 ) 硫巴比受酸價 (2 叫lioba 巾 ituric acid

value, TBA value)

參照 Tarladgis et al. (1960) 的方法測定之。

稱取 109 魚肉於均質袋中
, 加入 50ml 去離子水 ,

以鐵胃 (Stomacker Lab-Blender 80 Tekmaroo

Company, USA) 均質 1 min. 將均質按倒入 300 ml

三角瓶中 ,
再以 50ml 去離子水清洗均質袋後倒入

上述三角瓶中 , 加入 2.5 ml 4N HCI 溶液並滴入三

滴消泡劑 (的tiform A Emulsion; Sigma

A-6457) , 隨即進行蒸餾 , 收集約的 ml 蒸餾液 ,

再以去離子水定量至 50ml' 取 5 ml 蒸餾液於試管

中
, 加入 5 ml TBA 試劑 (0.02 M 2-thiobarbituric

acid in 90 % glaci 訓 acetic acid) .旋緊試管葦 ,
振句

後
, 置沸水中加熱 35 min' 取出冷卻後

, 以分光

光度計 (MultiSpec-1501, Shimadzu Company,

Japan) 測量渡長 532 nm 下的吸光值 , 與空白組
(以去離子水取代蒸餾液進行測定) 的吸光值相減

後乘以 7.8 ' 即為 TBA 價
, 單位為 mg of

malonaldehydel kg of meat D



(六 ) 顏色之測定

以色差儀 (Minolta CM-3500d Spectrophoto-

mete 丸 Japan) 測定魚體腹部之口、♂、 V 值 , 採
用反射式測色 , 測色孔徑 10mm .視角 10

� .光輝

D 的。

(七 ) 硬度 (Toughness) 及凝集性
(Cohesiveness) 之測定

參考 Jittinandana et al. (2002) 的方式進行測

定。將試樣剝開成兩片去除脊椎骨後切成 4cm 長

之肉塊 , 以物性測定儀 (Sun Scientific CR-200D '
Japan) 配合同廠編號為 No.1 的測定棒 ( cp =10

mm) ,
進行咀嚼試驗 (Chewing test) .載物台以 24

cm/min 速度升降 , 壓縮深度為肉塊厚度之一半 ,

進行兩次壓縮。硬度為第一次壓縮之最大值 ,
單

位為 g' 擬集性為兩次壓縮面積之比值 (%) 。

(八 ) 好氣性生菌數 (Aerobic plate count;
APC) 和嗜冷菌菌數 (Psychrophilic

plate count; Ppe) 之測定

取 109 試樣置於均質袋中 ,
加 90 ml 已誠菌

之磷酸緩衝液 (pH=7.2 ; 內含 0.85% NaCl) .以鐵

胃 (BagmixerOO400, interscience, France) 均質 l

min. 再以已滅商之磷酸緩衝液進行 10 倍系列稀

釋
,
然、後取 10-1 和 10-2 稀釋被各 1 mI, 接種至好

氣性生菌數測試片 (pe 甘ifilmTM Aerobic count

plate, 3M Co., USA) , 每一稀釋倍數接種 4 片 ,
將

其中兩片置於 35 �C 恆溫箱中培養 48 士 2hr> 取出

計算其菌落數
,
換算出 APC 。男外兩片置於 10 �C

恆溫箱中培養 7 天 ,
取出計算其菌落數 , 換算出

PPC 。

(九 ) 大腸桿菌群 (Coliform) 和大腸桿菌
(Escherichia colt) 之測定

稱 109 試樣置於均質袋中 ,
加 90 ml 已滅菌

之磷酸緩衝液 (pH=7.2 ; 內含 0.85% NaCl) .以鐵

胃 (BagmixerOO 400, interscience, France) 均質 l

min' 取此溶液 1 ml 接種至大腸桿菌測試片

(Pe 甘ifilmTM E. coli count plate' 3M Co., USA) .每
一個樣品接種 2 片 , 置於 35 �C 恆溫箱中培養 24

祉 ,
由菌落性狀判斷為大腸桿菌群抑或為大腸桿

菌 , 並分別計算其菌落數。
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(十 ) 收率

將原料和各階段的成品分別秤重後, 代入下
列公式計算之。

收率 (%) = (成品重 )+( 原料重 ) x 100 %

(十一 ) 官能品評

供外觀及增味評比之試樣, 於品評當天 , 自

冷凍櫃中取出 , 不打開包裝袋直接置入 75 �C 熱

水中復熱 8min' 以整尾型態盛裝於白色磁盤中 ,

進行評分。供質地及接受性評比用之試樣 ,
則預

先切成約 4cm 長之帶皮魚塊 ,
排盤凍藏於 -20

�C

中 , 於品評當天 , 自冷凍櫃中取出 , 以上述方式

復熱後貴於白色磁盤中供食 , 品評員包括中心同

仁和加工業者計 20 位。評分方式採 9 分制 (彭與

王 , 1991)' 9 分為非常喜歡 , 5 分為喜歡 , 1 分為

非常不喜歡。

(十二 ) 數接分析

試驗數據以 SAS 軟體進行變異數分析 (one

way ANOV A) .再經由 Duncan's 多變異法進行差

異性分析。

結 果

一、鹽潰處理時魚肉品質之變化

全魚、半處理魚及背開魚片等三種前處理方式

的魚肉 ,
分別浸潰於 5% 、 10% 及 15% 的食鹽溶

液中
,
其食鹽含量的變化如 Fig. 1 所示 ,

不論浸潰

於何種濃度的食鹽溶液中 ,
魚肉的食鹽含量均隨著

鹽潰時間的增加而顯著增加 (p < 0.05) .第一天的

增加量大於第二天 ,
尤其是背閱魚片無脊椎骨側魚

肉的食鹽含量顯著高於其他型態魚肉的食鹽含量
(p < 0.05) , 至於全魚和半處理魚、兩者則無顯著差異
(p> 0.05) ; 而且食鹽溶攘的濃度愈高 ,

則魚肉最終

食鹽含量也愈高 ,
浸泡於 5% 、 10% 及 15 % 的食

鹽溶液中魚肉的最終食鹽含量分別為全魚 1.39 土

0.20 %
'

2.18:i: 0.42 % 及 3.59:i: 0.59 % ; 半處理魚

1.53 土 0.20 %
'

2.63 士的4% 及 3.72 士 0.47 % ; 背

開魚片附脊椎骨側魚肉 2.13 士 0.02 %.4.41:i: 0泣 %

及 6.76 士 0.28 % ; 背開魚片無脊椎骨側魚肉 2.64 :i:

0.09 %
'

4.80 土 0.15 % 及 7.10 士 0.07%' 三者之間

有顯著差異。 < 0.05) 。
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Fig. 1 Changes in NaCi content of Pacific saury
during brining. A: round, gilled; B: semi-dressed; C+:
semi-dressed and split from the back, with vertebrae;

ι : semi-dressed and split from the back, without

vertebrae.

不論浸潰於何種食鹽溶液中
, 也不論哪一種前處

理型態 , 魚肉的 pH (Fig. 2) 均無明顯的變化 (p>

0.05) ,
浸泡於 5% 、 10% 及的 % 的食鹽溶液中 ,

2 天後魚肉的 pH 值分別是全魚 6.05 :!: 0.06' 6.15 士

0.03 及 6.01 士 0.04 ; 半處理魚 6.02 土 o. 側 , 6.10 土

0.10 及 5.97 士 0.08 ; 背閱魚片 6肥 :!: 0.09 '
6.14 士
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Fig. 2 Changes in pH of Pacific saury during brining.

A: round, gilled; B: semi-dressed; C: semi-dressed and

split from the back.

0.09 及 6.08 土 0.08; VBN (Fig. 3) 均顯著誠少個 <

0.05) ,
最終 VBN, 背開魚片 (5 % 為 6.07 土 0.51

mg %
'

10 % 為 3.97 土 0.89 mg %
'

15 % 為 5.39 土

0.11 mg %) 顯著低於全魚 (5 % 為 9.79 :!: 0.86

mg %
'

10 % 為 8.80 士 1.51 mg %
'

15 % 為 11.58

土 1.84 mg %) 和半處理魚 (5 % 為 9.26 士 0.38



mg %
'

10 % 為 8.03 士 0.95 mg %' 15 % 為 11.15 ::!:

1.50 mg %) 兩種型態 (p < 0.05) ; 魚肉的 TBA 價
(Fig. 4) 除了浸泡於 10% 食鹽溶液經過 2 天的全

魚 (5.56 ::!: 3.28 mglkg) 和半處理魚 (5.90 ::!: 1.56

mglkg) 兩者顯著增加 (p < 0.05) 外 ,
其餘試樣間均

無顯著差異 (p > 0.05) 。

微生物的變化情形列於 Table 1 c 魚肉的好氣
性生菌數 ,

僅背開魚片的樣品有少量的增加 ,
至

於全魚和半處理魚兩種前處理型態者 ,
則無改變

甚至反而減少 ; 試樣的嗜冷菌菌數無變化 ; 除了
背開魚片浸潰於 5% 食鹽溶蔽的魚肉檢測出大腸
桿菌群外 ,

其餘所有試樣均無檢測出大腸桿菌群
和大腸桿菌。
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全魚型態、是由於考量部分消費者在食用秋刀

魚時 ,
會連內臟一起食用而設計出的前處理方式 ,

由預備試驗煙螺處理後的試樣 ,
發現背開魚片型態

螺秋刀魚的外觀不如全魚和半處理魚兩者美觀 , 而
全魚與半處理魚兩者的外觀並無明顯差異 ,

因此決
定選用半處理魚型態進行鹽潰 ,

其條件為以 10%
食鹽溶液於 5 �c 浸泡一天 ,

此時魚肉的食鹽含量
為 1.36 土 0.36 %

' 在鹹度上也相當適宜。

二、煙標處理時魚肉品質之變化

試樣的水分含量、 pH 、 VBN 及 TBA 價的變

化情形如 Fig. 5 所示。魚肉的水分含量隨著煙螺
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Table 1 Changes in aerobic plate count (APC), psychrophilic plate count (PPC), coliforms, and E. coli of Pacific

saury during brining

E. coli
(lOgl0 cfu/g)

Coliform
(lOgl0 cfu/g)

PPC
(lOgl0 cfu/g)

APC
(lOgl0 cfu/g)

Brining time
(day)

Brine
(%) Treatment

2.63:1:0.20

2.81 :1:0.25

2.26:1:0.28

2.66:1:0.1 9

1.45:1:0.21

1.74:1:0.18

O

2

Raw

Round fish, gilled

5

2.69:1:0.24

2.75:1:0.29

1 .52:1:0.43

2.34:1:0.152

Semi 叫dressed

Semi-dressed and split
from the back

1.1 2:1:0.63

1 .28:1:0.27

2.61 :1:0.11

3.60:1:0.10

3.00:1:0.20

3.11 :1:0.302 一一一 l

-*1 .02:1:0.56ORaw10

1 .50:1:0.17

<12
Round fish, gilled

<1Semi-dressed
1.06:1:0.392

<12.83:1:0.29
3.01 :1:0.062

Semi-dressed and split
from the back

1.96:1:0.27 <1O

2

Raw

Round fish, gilled

15

<1

<1

<1

<12

Semi-dressed

Semi-dressed and split
from the back

1.40:1:0.50

<1

2.50:1:0.09

2.34:1:0.332

*no growth detected on the plates.

間的 TBA 價無顯著差異 (p > 0.05) .前者為 5.25 土

0.60 mg/ 旬 ,
後者為 4.99::1: 1.06 mg/ 峙。

秋刀魚的體表顏色
,
於煙 :嘿後有明顯的改

變
, 其口、計及 V 值測定結果如 Fig. 6 所示。

隨著煙嘿時間的增加 , 廿值顯著下降 (p <

0.05) -煙�贖 30 � 60 min 期間 . HHS 和 LHS 兩處

理組試樣之間無顯著差異 (p > 0.05) .其 � 值分

別為 68.87 土 3.89 和 68.77 ::I: 1.88 ;但是 f 值和 V

值均顯著增加 (p < 0.05) -扭扭處理組於煙聽到、

45 及 60 min 時 , ♂值分別誨 -0. 砂土 0.43 、 1.11 ::I:

1.27 及 1.14 土 0.50- 顯著低於 (p < 0.05) LHS 處理

組 (分別為 0.68 土 0.74 、 3.54 土 1.57 及 3.13 士 0.95) 。

扭扭處酪且的 V 值於煙;聽到、 45 及 60 min 時 ,

時間的增加而顯著減少 (p < 0.05)
- HHS 和 LHS

兩處理組試樣之間無顯著差異 (p > 0.05) -最終水

分含量
,
分別是 HHS 處理組為 62.50 士 1.73 %-LHS

處理組為 62.11 ::I: 2.25 % ; 煙嘿 30 � 60 min 期間 ,

HHS 和 LHS 兩組試樣之間的 pH 和 VBN 均無顯

著差異 (p> 0.05) ; 煙螺至 60 min 時 'HHS 處理組

的 pH 為 6.13 士 0.09 - VBN 為 16.66::1: 1.41 mg % ;

LHS 處醋且的 pH 為 6.10 土 0.04 - VBN 為 15.75 土

1.31 mg % 0 HHS 處理組的 TBA 價於煙嘿 30 和

45 min 時 ,
分別為 6.47 土 0.41 mg/kg 和 6.03 土

1.29 mg/ 峙 ,
顯著高於 (p < 0.05) LHS 處理組 (分

別為 3.82 士 1.00 mg/kg 和 3.71 ::I: 1.62 mg/kg) -不
過 ,
煙r厲 60 min 時 .HHS 和 LHS 兩處理組試樣之
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Fig. 7 Appearance of raw and smoked Pacific saury. HHS: smoking at 65 �C and 100% RH for 15 min followed by
smoking at 72 �C and 40% RH for 45 min; LHS: smoking at 的°C and 40% RH for 15 min followed by smoking at

72 �C and 40% RH for 45 min.
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Fig. 8 Changes in toughness and cohesiveness of

Pacific saury during the smoking process. R: raw fish,

semi-dressed; 8: brined with 10% brine for 1 day; HHS
(一﹒一 ): smoking at 65 �C and 100% RH for 15 min

followed by smoking at 72 �C and 40% RH for 45 min;

LHS( 一O 一 ): smoking at 65 �C and 40% RH for 15 min

followed by smoking at 72 �C and 40% RH for 45 min.

60

分別為 13.11 :i: 1.70 、 22.76 土 3.30 及 23.31:i: 3. 冊 ,

顯著低於 (p < 0.05) LHS 處酪且 (分別為 25.52 士

2.03 、 33.46 土 2.67 及 31.23 土 1.85) 。兩組試樣外表

都呈現亮麗的黃褐色σ ig. 7) 。煙嘿處理後 , 魚肉
的物性變化情形如 Fig. 8 ' 肉質的硬度 (toughness)

和凝集性 (cohesiveness) 均顯著增加倍 < 0.05) ;

煙聽到 - 60 min 時 , HHS 和 LHS 兩處理組試樣

之間無顯著差異 (p> 0.05)
,
煙嘿 60 mID '

因S 處

理組的硬度為 64.33 士 9.87 g' 凝集性為 47.98 士

3.94 %
'

LHS 處理組的硬度為 73.33 :i: 3.51 g , 凝

集性為 40.17 土 1.64 % 。

魚肉微生物含量列於 Table 2 ' 原料幾乎未檢

測出好氣性生菌數、嗜冷菌菌數、大腸桿菌群及

大腸桿菌。鹽潰後有少量好氣性生菌數和嗜泠菌

菌數被檢測出 ; 煙嘿後的試樣
,
不論是 HHS 處理

組抑或 LHS 處理組 , 均無微生物檢出。

於前處理、鹽潰、煙聽到 min 、 45 min 及 60

min 各階段產品的收率 , HHS 處酪且為 85.58 % 、

88.32 % 、 79.83 % 、 78.08 % 及 76.33 % ; LHS 處

理組為 85.58 % 、 87.90 % 、 79.58 % 、 78.23 % 及

76.20 % 0 鹽潰後收率略增 , 這是因為食鹽溶液附

著於魚肉表面所致 ;HHS 和 LHS 兩處理組的產品

收率類似 o

60
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Table 2 Changes in aerobic plate count (APC), psychrophilic plate count (PPC), coliforms, and E. coli of

Pacific saury during smoking

ι coli
(log,

日
cfu/g)

Coliform
(lOgl0 C 仙/g)

PPC
(log,o c 仙/g)

APC
(lOgl0 cfu/g)

Smoking time
(min)

5R3HHS'

<11.10:1:0.3584

<130

<1

6。一 -

R 一 <1

45

一一一-一一⋯一一一一﹒一--_....

LHS2

1.06 土0.101.52:1:0.31B

30

45

60

lSmoking at 65 �C and 100% RH for 15 min followed by smoking at 72 �C and 40% RH for 45 min.
2Smoking at 65 �C and 40% RH for 15 min followed by smoking at 72 �C and 40% RH for 45 min.
3Raw fi咐

I semi-dressed.
4Brined with 10% brine for one day.
5No growth detected on the plates.

(Sigurgisladottir et 吼 , 2000) 所導致 ; 由魚肉水分的

變化 (Fig. 5) 情形可以看出
, 煙嘿時加熱所造成的

脫水作用 , 是導致產品收率遞減的主要原因 , 雖然

兩種煙螺處理模式在前的 min 的濕度並不相同 ,
但

是兩者水分的減少量卻相差不大
,
初步判斷應是魚

皮受熱硬化後產生阻絕水分散失的效果所致
,
也

因此兩者最終產品的收率幾無差異 HHS 組為

76.33 %
'

LHS 組為 76.20 %
' 此和螺雞腿的情形

類似 , 去皮雞腿煙嘿後的收率就顯著低於帶皮雞

腿 , 主要的差別就在於雞皮的隔絕作用 , 可以減少

水分和租脂肪的損失 (王等 , 1997) 。魚體顏色
,
於

煙
,
廳時產生明顯的變化 , 口值下降 , 而 f 值和

V 值增加 (Fig. 6) , 推測主要是燒煙附著於魚體表

面所產生的效果 , 然而由-IS 和 LHS 處理組的外觀

略有不同σ ig. 7)
, HHS 處理組的表面有明顯緝

紋
,
而 LHS 處理組則較為光滑

, 應是處理濕度不

同所致 , 前的 min '
HHS 處酪品的濕度高 , 而 LHS

處理組的濕度低 , 所以兩組試樣的水分含量雖然類

似σig.5)
, 但是在外觀上仍有所不同。

化學性指標方面 , 魚肉的 pH 不論是在鹽潰抑

或煙螺處理時均無明顯的變化 (Figs. 2, 5)' 可能是

六種 (即 HHS 、 LHS 兩種處理方式分別煙聽

到、45 及 60 min) 試樣 , 經過官能品評後 ,
由各

項評分結果 (Fig. 9) 得知
, 除了扭扭和 LHS 處理

組煙聽到 min 樣品的外觀得分 (分別是 5.30 :i

1.95 和 5.05 士 1.47) 顯著低於 (p < 0.05) 其餘各組

之外
, 於風昧、質地和接受性三個項目中 ,

所有

的試樣彼此間並無顯著差異 (p > 0.05)

論

鹽潰和煙燒兩項處理作業是螺秋刀魚加工製

程中的主要步驟, 也是影響產品品質與接受性的關

鍵因素。鹽演時 , 食鹽滲入魚肉中 ,
會造成胞漿分

離 , 也會改變蛋白質和酵素的形態 , 使酵素失去活

性 , 蛋白質產生變性和沈澱作用 (Barat et al.,

2003 ) 。至於煙嘿處理則包括了加熱、乾燥、聽煙附

著與滲入等效果 ,
使產品在顏色方面有明顯的改

變
, 也呈現出特殊的風味。從秋刀魚魚肉物性的變

化 (Fig. 8) 發現 , 鹽潰後魚肉的凝集性上升 ,
應與

蛋白質變性有關 , 至於煙墉後魚肉硬度增加 ,
則是

脫水作用 (Fig. 5) 與肌纖維產生捲縮現象

討
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di 仟'er (p > 0.05). HHS (﹒ ):smoking at 65 DC and 100% RH for 15 min followed by smoking at 72 DC and 40% RH for

45 min; LHS (口 }:smoking at 65 �C and 40% RH for 15 min followed by smoking at 72 �C and 40% RH for 45 min.

味 ; 煙嘿時 , 由於;嘿煙成分有抑制油脂氧化的效果

(Es 倒也-Mufioz et al., 1998) , 因此 ,
魚肉的 TBA 價

變化減緩。

魚肉的微生物含量於鹽潰時無明顯增加的現

象 (Table 1)
, 顯然以 5% 、 10% 及 15 % 三種濃

度的食鹽溶液於 5 DC 進行鹽潰時
, 對魚肉中所存

在的微生物有良好的抑制效果 , 能確保鹽潰過程

中魚肉的品質。煙:廳時魚肉的微生物含量反而減
少 (Table 2)

, 推湖是因為煙燒處理具有殺菌效果
所致

,
例如大西洋備煙嘿後

,
可以減少 1.9 對數值

的微生物量 (Kolodziejska et al., 2002) 。

經過不同煙嘿時間 (30 � 60 min) 處理後成

品的水分、pH 、 VBN (Fig. 5) 以及肉質的硬度和

凝集性 (Fig. 8) 均無顯著差異 ; 就同一種處理蝶

件而言
,
煙嘿 30 - 60 min ' 魚肉的 TBA 價無顯著

差異
,
但是 HHS 處理組煙聽到 min 和 45 min 的

魚肉在鹽潰時並無急邊的分解作用產生 ,
而爆煙中

雖然含有酌類、酸類等成分 (K 倒也ara and Nishibori,

1979 丸 b)
, 也因為魚皮的阻隔 , 以致於滲入量並不

多
, 所以並未造成魚肉的 pH 明顯下降。魚肉 VBN

在鹽潰時明顯減少 (Fig. 3)
, 又以背開魚片的 VBN

最低
,
顯示魚肉 VBN 下降的原因是由於溶出作用

所造成的。TBA 價的變化與 VBN 的情況正好相

反 , 明顯增加 (Fig. 4)
, 尤其以鹽潰時的增加量最

大。雖然TBA 價的測定存在一些平擾因素 , 不過 ,

至今仍是監視油脂氧化常用的指標之一 'TBA 價的

變化會因肉的種類 (Kim et 瓜 , 2002) 、凍結速率
(M 削i de Castro et al., 1997) 、照射處理劑量 (Ahn et

aI., 2000) 、加熱方式與加熱溫度 (Sheu and Chen,

2002) 之不同而有所差異 , 至於在本研究中 ,
秋刀

魚鹽潰時 'TBA 價明顯增加
,
可能與食鹽的作用有

關 (Hernandez et 此 , 2002)
, 然而試樣並無明顯的異



TBA 價顯著高於 LHS 處理組同樣處理時間的 TBA

價 ,
只是無明顯的異味產生 , 男外一項改變在於

魚體的顏色 ,
當煙嘿時間增加峙 ,

魚體顏色有明

顯的變化 ,
L* 值達漸減少 ,

♂值和 V 偉逐漸增

加 (Fig. 6) HHS 和 LHS 兩組的口值無顯著差

異
,
但是 HHS 處理組的計值和 V 值顯著低於

LHS 處理組。這些測定結果和官能品評有一致

性 , 由於 HHS 或 LHS 處理組煙聽到 min 的試樣

的顏色較淡 (Figs. 6, 7)' 因而其外觀的品評得分明

顯低於 (p < 0.05) 其他的試樣 ; 至於風昧、質地

和接受性等三項品評得分 ,
各個試樣間均無顯著

差異。 > 0.05) ,
且都達到喜歡以上的程度 , 不分

軒輕 (Fig. 9) 。然而 HHS 處理組在前的 min 進行

蒸燒處理後 , 魚體容易脫鉤掉落 , 造成損耗 , 因
此推薦以 LHS 處理組的方式 , 間為 40%

' 先以
65 �C 煙 r厲的 m函 , 再以 72 �C 煙贖 30 min 較為

適宜。根據試驗結果 ,
初步建議以半處理魚型態

進行鹽潰、煙嘿及真空包裝後販售 ,
並以凍藏為

宜 ; 因為秋刀魚富含脂質 ,
而且加工處理時 ,

也

發現其 TBA 價較高 ,
因此

,
關於產品在脖存中品

質的變化情形 ,
特別是油脂的變化 ,

對其脖存壽

命的影響
, 值得進一步探討。
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Studies on the Processing of Smoked Pacific Saury (Cololabis saira)

Chang-Yang Peng*, Hsueh-Chen Tsai, Chia-Chi Chang and Hsiao-Ling Yang

Coastal and Offshore Resource Research Center, Fisheries Research Institute

ABSTRACT

Frozen Pacific saury (Co/a/obis saira) were thawed, brined, and smoked. Raw fish were pretreated with

three treatments including round (gilled), semi-dressed, and semi-dressed and split 企om the back. The samples

were soaked in 5%, 10%, or 15% brine for 2 d at 5 � C. The NaCI content of the flesh significantly increased on

the first day, and therea 食er continued to slowly increase. During the brining process, the pH value of the flesh

remained unchanged; however volatile basic ni 甘ogen (VBN) decreased, and the 2-thiobarbituric acid (TBA)

value increased. 甘lis shows that there was little change in the aerobic plate counts (APCs), psychrophilic plate

counts (PPCs), coliforms, and Escherichia coli during brining.

The semi-dressed fish were immersed in 10% brine at 5 �C for I d, and then smoked. 四le smoking process

included two methods: steam smoking (100% RH) at 65 �C for 15 min followed by smoking at 72 �C and 40%

RH for 15-45 min (HHS); and smoking at 的。C and 40% RH for 15 min followed by smoking at 72 �C and

40% RH for 15-45 min (LHS). D 叮切g the smoking process, the moisture contents of both samples decreased,

while the pH and VBN remained almost constant, and the TBA value increased. The L * value of the ventral skin

of smoked Pacific saury decreased, while the a

yellowish-brown a 缸er smoking. The toughness and cohesiveness of the flesh of smoked Pacific saury increased.

Neither APC, PPC, coliforms, nor E. coli were detected. With the exception of the appearance, the flavor, textu 凹 ,
and acceptability of both products did not significantly differ (p > 0.05) according to the results of a sensory

evaluation. These results show that the suitable smoking conditions for smoked Pacific saury are smoking at 65
。C and 40% RH for 15 min followed by smoking at 72 �C and 40% RH for 30 min.

司,. and b* values increased. The

Key words: pacific saury, Cololabis saira, brining, smoking, acceptability
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