
冷凍魚漿製造試驗!慷製品原料
顯隆吳

日本近年來魚香腸工業非常的發展 , 使煉製品業界呈現蓬勃的現象 , 現巴值常的製造供給消費成
為大眾化的食品 ; 蒲韓類也年年增產並以新的形態製品出現 , 今後的發展可期待也。

煉製晶 ( 魚香腸、蒲韓、魚丸〉的原料以狗母 , 黑 ( 自〉口等魚類為主 , 可是該原料費頓是有限的
, 為了維持今後煤製品大量的生產 .� 方面不但需開發新的原料資源 , 同時有賴自外國輸入土趨勢。
原料魚隨著輸送時間的經過 , 鮮度愈為低落 , 做成的煉製品彈力也易減失 , 如以凍結財藏肉蛋白

隨之變性 , 鮮肉性減損 ; 為了肪止此等現象並使煉製品於實用化 , 經西谷民等學者多方的研究 , 改良
品質 , 如今已有冷凍魚斃的中間企業從事生產。
冷凍魚漿的開發不但可補充非凍結原料魚的不足與未莉用的原料魚成功地作為慷製品的原料 i 還

因其具有下列優點特性 :
(1) 漁獲物的不規則性為水產物的特性 , 原料魚價隨著漁獲量季節年年有很大的變動 , 若是煉製

品工業缺乏計劃性將發生很大的影響 ; 魚漿可安全的保管一段時間 , 對於漁獲變動大的魚類如有預先
的計劃生產 , 價格可維持安定。

(2) 消費地煉製晶工廠 , 小型魚的調理、採肉、水漂等作業 , 由於入手木足 , 室溫與水溫調節費
用的增大 , 致使發生很多困難。若使用魚蝶 , 此等問題不僅可解決 , 工廠的生產能力將可提高。

(3) 原料魚處理時 , 頭、骨、皮、內臟等廢棄物可在魚漿生產地統籌處理 , 可得魚的高度刺用。
(4) 慷製品不要的部份全去除 , 形態與包裝規格化 , 可降低保管與輸送等費用。
(5) 原料魚的品質個別差相當大 , 若是製成魚槳 , 易於使品質規格言到一 , 適用。
基於上所述 , 為了調節本省水產物之 j蓋銷與拓展外銷 , 故做本項試驗 , 以供業界參考 ; 站將試驗

所得及文獻摘要列報於后 , 敬請各先進多加指正。

...:>. 且.一、別

法

〈一〉製造 "jj 法概要
冷凍魚漿大別分為無鹽與加鹽兩種, 在製法上沒有多大差異。其製造工程的概要如下 :

原料魚一→水就一→魚體處理〈剝 Jt) 一→洗辦一一步揉肉一→朮漂一→脫 7J'( 一→絞肉一→擂潰

混合 ( 添加物〉一→裝盤一一凍結一→脫盤-一, 冷藏。
( 二〉製追上的要點與實際

方造二、製

1. 原料之選別及保鮮

魚類鮮度隨著漁獲的經過 ,
漁獲的時期 , 魚體大小 , 處理方法而有差異。如鮮度不佳 , 供作煉製

品的原料時 , 其製晶晶質亦不良 , 此種不良現象跟著放置溫度的提高尤為顯著。因此要製造優良的製
晶必須選擇優良的原料 , 儘速處理並用充足的硨泳以低溫保鮮立。鮮度的判定現在一般以五官檢查。
本試驗原料魚

"
一一狗母 , 自口魚購自高雄魚市場 , 鮮度時有變動 , 製品也隨立有差異 ; 故原料鮮度之

良否關係冷凍魚嫂的晶質是無可諱言。

2. 處理
將原料藏以刀鋪成三斤, 除去頭、內臟、脊骨以本說掙魚鱗及污物 , 處理績熟練 , 此段過程影響
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製成率頗鉅 , 現在日本已有魚體處理機-貴的處理。
a 採﹒肉 i

採肉依製晶的規格有所差異
, 高級的冷凍魚漿 (A 級〕鎮遊免血肉的加入 , 魚皮及腹恆的黑膜亦

不宜參入。本試驗採肉以力于正式魚肉採取蟻
, 據肉放率不佳 , 亦常有魚刺、骨、皮、鱗等混入。

4.
7.1'\ 漂

採肉後加入 6 倍暈的清水
, 克分攪拌然後靜止 , 將上層立水倒去 , 如此操作重覆五次 ; 每扶漂水

需 5-10 分鐘。本漂的目的在掛除去水溶性物質
, 魚肉如成為徵細的肉漿就產生膨潤 , 脫水困難 , 換

水時發生流失製成率誠低。 7.1'\ 漂時以使用動力式的攪拌器為理想
, 本質使用軟水 , 溫度保持在 10oe

以下為佳。本試驗問限於設備闢係 ' 在鐵桶中以木板實施攪拌水漂。
5. 脫水

鮮度良好時脫水困難
, 鮮度低下時脫水就較容易 , 水分的含有量影響最終製品的彈力相當顯著 ;

故要製遍有彈力的慷製品 , 應徹底的脫水為其要件。本試驗以遠心脫水機實施 20 分鐘脫水後〈水分

約在 84 � 百左右 ) , 再行接入麵粉袋內加壓脫水 , 如此則可使水分成為 78-82 ; 右前後。
6., 故肉添加物的混合

脫水後的魚肉 , 經過絞肉後加入砂糖與多磷酸鹽混合 .'tJ, 擂撞機摺潰約 15 分鐘
, 此時如肉溫上

井 , 則會使蛋白費性 , 結著性減失 , 研以在擂潰時 , 直注意肉溫之上井 , 最高不宜超過 13 � e 。本試

驗囡製成量不多 , 各組以乳鈴實施添加物的混合與擂潰。
7. 凍結包裝、冷藏

-30oe 左右實施急速凍結 , 凍桔後以 Polyethylene 包裝在一鉤。C 前後實施冷藏保管。本試驗

是將混合添加物擂潰後的肉漿以 polyethylene 袋包裝在一20oe 左右 ilK 箱實施凍結
, 同時冷藏保管 ,

定期作觀察割定。

三、冷凍和魚肉蛋白質的變性

魚肉於凍結賞?藏中常發生蛋白質的變性、保水性低下、肉的硬結性增加、抽燒及成味減失等現象

。此種原因係由於構成魚肉蛋白質
, 就中以球蛋白質之 Myosin 立織維狀蛋白質發生變性所致。而本

溶性的蛋白 (Myogen) , 肌自蛋白 (Myoalbumin) , 球蛋白 (Globulin) 等立各種蛋白質
, 雖在

長期間冷凍也很難發生變性。南韓彈力的形成施
, 最有關係主要是鹽溶性 Myosin 系的蛋白 , 攘本試

驗測定魚授在凍結干 , 鹽溶性 -N 典 ActomY9sin
一N 的結果 , 常隨好存天數的增加而有降低的情形

, 以及肉模之結著性低下 , 彈力形成能減少 , 凍結肉解凍後流出的被汁 (Dr 旬〉量增加等現象。又魚

肉在冷凍中蛋自質之變性常隨著魚種而有差異。本試驗以狗母魚與自口魚兩種為原料
, 經制定觀察的

結果在鹽溶性 -N 與 Actomyosin-N 數字無顯著差異 , 但在肉漿凍結實于藏一定時日後 , 自口魚蝶較
狗母魚漿粘著性好

, 保水性佳。

四、冷凍中影響蛋白變性的要因

魚肉蛋自質凍結變性的機構
, 迄今有些尚未明暸 ' 一般均認為基於肉中之水分

, 經冷凍成冰而被

析出 , 肉中所舍的鹽類漸濃 , 蛋白質則受鹽析作用 (Salting out) 而產生 Myosin 系蛋白的不溶化

現象 , 站就影響蛋白變性的要因簡述如後 :

〈一〉 7k 分量和冷凍變性的關係

筋肉中的水分, 隨著魚種 , 季節 , 雌雄而布差異 , 7� 分少脂防多 , 心水分多相對著脂肪量就少 , 而

-
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i 蛋白量沒有多大變化 , 灰分幾乎無變動 ,
水分不向的魚肉捧回元民試驗制定結果

, 在同一蝶件下冷凍
而比較其蛋白變性 , 水分含量少之魚肉 , 常較 7.K 分含量多的魚肉蛋白變性來得少。本試驗年1 白白魚為
試料 , 分為水佇 No.1 82.8 彤、 No.2 阻 .2 % 、 No.3 77.6 % 三組 , 經 20 天凍結後制定鹽溶性

N. Actomyosin-N 的結果 , 羔多寡順序 No. 3>No. 2>No. 1
' 肉糊粘著性

, 所做魚丸彈力亦以
水分含量少者為佳。

〈二〉 筋肉中的氣體量與海綿化

若干魚類之肉在凍結脖藏中能發生海綿化現象 , 而損失品質。海綿化師生海綿狀 , 變成多孔的肉
賀 , 經田中氏研究 , 認為係筋肉中溶存的氣體作用所致 ,

慷製晶學;造之際 , 品常會氣泡蒸黨時發生膨
脹 , 故西谷民以真空擂潰機製造煉製品 , 除去肉中氣泡 , 可防丘加熟時立膨脹。

冷凍肉甲陸 (Formaldehyde) 的生成〈三〉

甲酷的生成量隨著凍結期間的延長與冷凍溫度的提高而增加
, 在魚肉僅添加 l.38mg% 就有 18%

Myosin 產生不溶化 , 6.93mg %添加時大約 60 克左右發生了不溶化現象 , 故甲酷的生成賞靄促進
蛋白費性的園子。

〈回〉 脂肪與冷凍變性

Wood 認為 Lmgcod 筋肉中的脂肪分解酵素之活性於一切°C 12 週的凍藏
, 約還有}

半存在。

JJnes 認為 Cod 筋肉中的嘴脂賞
, 在品。°C 長期間凍藏後顯示被分解 , 由此結果可知在冷凍中之魚

肉脂肪
, 故酵素分解的可能性很大 , 同時脂肪的氧化物 , 尤其在發生期的脂肪酸 , 實為促進蛋白不溶

化的一因子。

〈五 ) !!I���

Actomyosin 殘存率高的魚肉在冷凍中蛋白費性就少
, 以純水處理時蛋白覺性最少 , 次依

N aCI , KCl , MgCl2,. CaCl2 的順序 , 二價鹽類較一價鹽類易促進蛋白變性 , 而以同一濃度的鹽添加

於各種魚肉中
, 比較其在冷凍中的蛋白變性 , 因魚種者差異。 .

的

凍結魚肉蛋自的保水性和變性速度
, 依 pH 的大小可發生顯著的變化

, 因 pH 與蛋白質之稱電

狀態有密切之關係 , pH 在盟章側蛋白的變性程度大 , 彈力形成能顯著的低下 , 昔日 pH 在 6.5�7.2 變

性就難
, 一般於等電點附近變性較遠。 Snow 認為 Myosin 的冷凍變住在 pH 6.5�7.8 立變性就困

難 , 而在兩端的酸鹼側可發生顯著的變性 ; 凍結前魚肉蛋白的緩衝作用很強 , 酸鹼僅徵少的增滅 , 不

輩革響自身的pH 變化 , 然而在凍結過程中酸識鹼的存在對 pH 的變動就相當大 , 尤其酸的存在可增

速變性 , � 般凍結魚肉的 pH 需調整到 6.5 以上。

隨筆富豪自主是自變性

〈六〉 pH 影 響

五、冷凍變性防止法

〈一〉 鹽類永溶性物質的除去

魚肉中困含有各種影響冷凍中蛋自費性及關連變質的物質 i 能在冷凍前全部處理成除去 , 當可抑
制冷凍中變性程度 '7.K 漂恃無讀物

, 本潛性蛋白 , 有機物等流出 , 隨著了K漂次數的增加
, 肉中的水溶

性蛋白
, 灰仔量相對地減少。水漂後〈第

}

次〉﹒灰分約可除去水漂前灰分的 50�60 克 , 銅有 59% '
織 36% ' 錢 32 鬼

, 歸 ln 當溶出 ; Ca 與 Mg 之除去率因鮮度而異 , 鮮度不好溶出情形就差 ; 又



志提a 木分|灰分 凍前鹽溶性
30夫凍職 15日凍藏 30日凍識 Free Drip

�i j �'�6g�
N mg % 躍溶性 折曲試驗折曲試驗 �(�3�0Y)0	

N mg '6 0��'�6

O 76.3 0.81 1,250 853 B C 21.0

78.5 0.39 582 291 AA B 12.0

3 77.1 0.32 572 263 AA B 12.6

5 76.9 0.30 554 240 AA B 11.7

7 77.5 0.22 429 227 i AA B 10.6
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灰分的帶出量
, 也因水量 , 本漂時崗 , 攪拌的條件而有差異。

實施水課的結果可除去鹽頓
, 鹽韌的作用隨﹒之減低 , 甲酷的除去以及魚肉的水浸對有海綿化的肉

質可減輕 , 此等數果將可降低魚肉冷凍中之變性。又因鹽類的除去 , 肉的凍﹒措點上昇 ' 凍結率也隨之

增大 , 同時水漂時脂肪 ' 血液
, 污物 , 魚真的除去 , 將可增進肉的色調與光潭。水溶性蛋白的減少 ,

Myosin 系蛋白的增加 , 將可促進棟製晶的彈力。
故將本試驗實施花狗母魚蝶與自口魚漿 7.K 漂在凍結財藏中的各項變化列表卸下 :
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態狀糊肉

花狗母魚蝶依水漂程度在凍結脖藏中之變化

Free Drip
n.'7(1

15 矢凍喵暗
藏盤潛性

N mg � 百

凍前鹽溶性
N mg %

分灰

第 1 表
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1. 一 20 �C 15 天凍結附議

2. Free Drip: 經過 3 小時自然解凍稱量

自口魚蝶依水漂程度在凍結財識中之變化第 2 表

1. 魚漿加 5 方砂續在一20
�C J1; 于藏。

3. 折曲試驗係將冷凍魚眾自然鮮凍
, 加入 NaCl 3% ' 水 30 克

, 擂潰 2Omin '
加澱粉 10 ; 右 ,

混會後以 95
�C 讀熟 20min ' 故冷一夜後輪切試驗。

AA: 魚丸輪切成 3 毫米之草皮昕曲 2日摺不生組裂者。

A: 魚丸輪切成 3 毫米之厚度拆曲兩摺不生龜裂者 O

B: 魚丸輸切成 3 毫米之厚度折曲兩擋一半龜裂者。

C: 魚丸輪切成 3 毫米之厚度折曲三摺全部龜裂者。

D: 魚丸以手指押卸崩裂。

在本試驗
, 鹽溶性 N 與 Act:>myosin- N 未經漂洗立魚漿 , 雖比漂洗過之魚揉合量為多 , 但在

凍站附融中 , ;僅過漂洗後的魚漿盟溶注 N 與 Actomyosi:l;l-N 變化不大 , 而沒經過深洗之魚漿在凍

結肘獻中變化較大。花狗母魚服困沒加砂糖
, 故凍誠十五天後檢查粘著力巴是現不良 , 失去保 7拉住

,

Drip 超過 10 %' 不能製成有彈力的陳製品。



弋只-----甫撒期間
e.'&;11

� �tl�.. ���t�l�%�:�.�.˜�v}0�ÿ<ÿ<�1
�1�0Y) �2�0Y) �3�0Y) �6�0Y) �9�0Y)

-一

�Ax�|Ö�5���� 鹽溶性N. �m�g��˜�
p�

420 392 352 263 210

Total Drip 15.6 18.8 24.4 21.2 29.2
KBrOa2% 折曲試驗 C C C D D

x�|Ö�5�5�'�-�6 ž}n¶`'�N�m�g�% 727 697 565 277 250

B �a��2�7},0 Total Drip 5.0 6.2 5.0 11.9 16.0
H200.15% 折曲試驗 AA A A C C
Na5PaOI00.1%

�Cx�|Ö�5�% U®n¶`'�N�m�g�% 565 552 493 249 249

Total Drip % 5.9 7.2 10.8 13.8 17.5
NaijPaOI00.2% 折曲試驗 B B B D D

�Dx�|¾�5�% 里還溶性N �r�o�g�%N› 697 674 620 396 384

Total Drip 5.4 5.3 5.7 7.8 10.0
Meaton 0.5% 折曲試驗 AA A A C C

ž}n¶`'�N�m�g�% 465 406 475 277 270

E NaijPaO100.2% Total Drip% 10.2 21.0 24.9 23.6 27.0

折曲試驗 C C C D D

ž}n¶`'�N�m�g�% 569 493 f/�0�6 249 240

�FyÒ|Ö�5�% Total Drip% 5.4 11.0 28.7 26.4 26.6

折曲試驗 A B C D D

ž}oß`'�N�m�g�% 420 420 392 110 110

�G\
\Ù�I�i�!�[ Total Drip% 13.9 23.5 28.7 31.2 35.6

折曲試驗 C C C D D

字已處理別
時為建型計＼

砂糖5% 砂精5% 砂糖5%
(NaPOa) 8 4P207o10 I NaijPaO10 �M�e�a�t�o�n�O�.�5��S@ KBrOa 2% 砂糖5% 對照區

0.2 ;'6 H200.2 % I 0.2 % 〈商名〉

Actomyosin N �1�5Y+ 346 426 428 414 57 263 57

mg % �3�0Y) 154 223 291 226 36 223 45

E軍溶性N �1�5Y) 578 729 839 894 263 729 168

mg % �3�0Y) 552 642 757 579 126 360 126

�1�5Y) AA AA AA AA D AA B

折曲試驗
�3�0Y+ AA AA AA AA D B C
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〈二〉 糖及多酸磷鹽的相乘效果

7]( 漂 :If 可能完全抑制魚肉在冷凍中的變性 , 更不能期待長期間晶質的安定 , 不到 2 個月蛋白費性增

加 , 保水性低下 , 肉呈現硬狀。糖與磷酸鹽的添加就可防丘變性的發生與保水性的低下。肉中添加磷
酷鹽可提高保水性桔黃性

, 更能發揮金屬離于的封鎖作用 , 使 pH 上昇
, 在慄製品上應用甚多 , 而糖

類能補磷酸鹽立不足 , 在凍結中防止斌結分離與金屬離子的共祝激作用 , 減低 Drip 的產生 , 安定蛋
白質等作用。

站將添加砂精與磷酸鹽試驗結果列表如下 :

第 3 衰 糖及多磷酸鹽之添加對狗母魚眾在凍結財藏中品質之影響

第 4 表 糖及多磷酸鹽之添加對自口魚眾在凍結實于聽中品質之影響

由上兩表知冷凍狗母與自口魚漿
, 因糖及多磷酸鹽立添加可肪血蛋白變性保本性不致低下 ,

結著

性良好
, 所製成立煉製晶彈力也尚佳 , 可是保存期間約一個月延偉彈性漸失 , 保水性日趨低下 , 經過兩
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個月的凍結巴
,

不能製成良好的棟製品。砂糖與多磷酸鹽需僻用 , 教果才顯薯 , 如單獨使用教果不佳。
澳酸神使用於魚漿的添加 , 攘本試驗觀剖 , 似有促進蛋白之變性。加鹽冷凍魚漿試驗 , 本試驗分八組﹒

' 其對品質之影響
, 觀測結果如下表 :

第 5 表

、ι166

No.. 8No.7

冷凍魚蝶的品質與食鹽濃度的關係

No.6No.5No.4No.3No.2

于
I

A�j AA j

本試驗以自口魚漿為原料 , 在一2Qoe 凍結財蔽 30 天 , 解凍後觀測 , 自 NO'. 3 古自� NO'. 8 由於肉
漿加鹽措潰的關係 ' 肉糊狀態較 NO'. 1 NO'. 2 粘稿 , 折曲試驗除 NO'. 3 作魚丸時鹽略少較遜色外 ,
其餘各組彈力甚佳 , 故無鹽與有鹽魚聽在糖與磷酸鹽拼用下 , 在土豆期冷藏中對肪 IE: 冷凍中蛋自覺性與

保水性僵了沒有多大差異 ,
但輕三個月凍藏後 pJf 做之煉製晶彈力以無鹽冷凍魚漿為佳。

6

5

2.92

A

3

10

3

5

0.3
394

AA

3

5

354

AA

428

B

O

5

0.3

867

AA

nuku

啥

566

B

dm-MN

巾
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驗

1,

⋯
噩-w
試

鹽
糖
⋯

-1if

心
酸
E
曲

溶

食
砂
⋯
磷
鹽
折 442

A.A.

六、糖類對蛋白質變性的防止作用

對冷凍覺性有防止作用的糖類中 , 以單醋類和灰醋類為主 , 多醋類尚未被認定其數果。叉變性的
防 IE: 作用依糖的種類有差異 , 品質亦有影響。

糖的蛋自變性防止是因具有下列作用 :

使節肉的保朮性向上

魚肉與牆混合後能使保 7� 性向上 ,
筋肉中立自由水與蛋白聯繫 , 結合水率提高 , 更能使在冷凍中

保水性的作用安定 , 並顯著的防 IE: Drip 發生。鮮度差異為冷凍中蛋白變性相異的一因 , 其與保京的
良劣f具有關係 ' 鮮度良好的魚肉保水性佳

,
凍結前肉質保本性高 , 對冷凍中魚肉保本性也必能增進 , 也

〈一〉

阻止蛋白分子的相互癒贊

.'---Myo 討t 系蛋白在冷凍中的物理作用是變性 ( 不溶化 ) , 蛋白分子大多為非對稱 , 由於泳結脫水
懿相互擴大輪機會魚 , 分子間就產生五相結合 , 全體就成了大麟 , 像這樣水分子排除分子間
的結合 ,

留出蛋白分子相互間的空隙 ,
囡蛋白不易為水所濕潤 h 囡此 Myosin 系蛋白的脫水 , 就成聽

不溶化的變性,
故可說凝集為支配變性的因素。糖的分子比本的分子大 , 但比 Myasin 系蛋白分子就

顯得徵小 ' ‘且糖對水溶解性良好
, 易介在蛋白分子間 .魚肉冷凍後才t 就成泳結晶 , 蛋白分子成為脫水

狀憊 ,
此時糖分子殘留於蛋白分子的相互間隙 ,

宛如圓木與圓木間有很多的洞 (Hale} 介桂到其間 , 阻
丘圓木與關木間的接近 , 解凍後糖昕佔的空間 , 7� 易於滲入 , 接蛋白周圍的蛋白就有復水可能。多醋
類的澱粉等朱﹒能顯示其故力 ,

不僅其分子量較 Glucose 與 Sugar 大
, 同時對水的溶解不良也是其原

因。 Nagana 研究動物的腸與筋肉對單糖類底收良好的情形 , 依 Galactase >Glucase> F111itase
>M: 甜IDose ←的順序 ,

文報告無機磷酸的存在可促進吸收。單醋類對於冷凍變性的防止放果 , 依種類
有差別 , 一般 Galacto 妞 , Glucose 較 Fruito 鈕, Mannase 有殼。糖被吸收良好時 , 蛋白分子間
或是周邊有很多糖分子存在 , 也就能說明糖有優異的保護作用。

( 二〉
W丹田旬, 肝、 --., 恥、⋯ -
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( 主〉 可抑制鹽類存在干的變性

冷凍結斌的結果 ,
能使筋肉組織的鹽類被濃縮而成濃厚狀態 h 其濃厚的鹽頓 , 使 Myosin 系的

蛋白連接而產生變性。者鹽的魚漿 , 財放於室溫 , 就產生彈性的提膠化現象。其魚斃的 Myosiri 蛋白

的溶解性 ,
就隨著凝膠化的進行急速的減少 ,

而成為不溶化 , 如此一支溶在盛氣 Myosin 的多數反

應基就互相結合變成不溶於鹽的狀態 , Myosin 有很多非離子極性的 SH- 基 {¥I:J-OH 基 , 由於氧化
劑的作用使 SH- 和 SH 一間結合 , 成 S-S 而增強凝膠化的強度 , 此為岡田氏所證賣几如加糖於附
鹽之魚漿中 , 就可抑制凝膠化的發生與 Myosin 蛋白的不溶化。

七、凍結及保管中應注意事項
有 . ,

冷凍溫度與脖藏溫度高低的變化 ,
對晶質的影響很大 ; 因之要得良好的魚肉晶質 , 除急速冷凍

外 , 冷藏溫度盡可能保持在一鉤。C 以下 , 冷凍魚漿也是如此。冷凍魚漿由於糖的混入較一般魚類的凍
結點低 , 融解得快 , 故在輸送中溫度管理有其特別注意的必要 , 反復融解凍結將促早晶質的低下。

八、結 �I 、

F冊

魚肉在常溫放置或凍結時 ,
其肉蛋白會遭受種種影響並隨著背藏期間之增長而失卸鮮肉性 , 所製

成立煉製晶彈力將不良 , 為避免此種現象 , 必2頁從漁獲到製造在鮮度管理 , 品質管理做到在低溫下迅
速的處理 , 俾刺保持其鮮肉性 ,

本試驗原料購自高雄魚市場鮮度好壤常影響到製成卒 , 晶質與凍結財
職中肉蛋白之變性 , 故原料魚鮮度之選擇貴為製造上之要題。

本試驗自原料一一自口 , 狗母魚到成品一一魚漿 ,
製成率約在 25% 之譜。製造過程管制之良否關

係製成率之高低與成品立晶質 , 諸如魚體剖斤處理之熟練正確杏 , 探肉機使用型式教龍之良否 , 本漂
與脫水工程做得適切否等等 , 均能影響晶質與製成率。

魚漿經水漂後無機物 , 水溶鞋蛋白 , 有機物等隨之流出 , 同時血液 ,
污物

, 魚臭被除去 , 增近肉
的色調與光擇。水溶性物質的減少 Myosin 系蛋白的增加 , 實為防丘冷凍中蛋白變性的刺點 ; 但攘本

試驗水漂→次以後隨著次數的增加 , 對於防 .II:: 蛋白費性 , 灰分量的減少 , 肉的色調光澤以及煉製品的
彈力等等之增進甚微。

沒加糖鸝加磷酸鹽的魚漿經凍結後蛋白隨之變性 , 保水性低下 , 粘著力減失 ; 如單獨使用糖或磷

酸鹽之添加於魚漿敷果也木佳 , 為提高魚漿立保水性 , 彈力形成龍 , 減低 Actomyosin 之變性
, 糖

與磷酸鹽的併用雖可獲良好放果 , 但本試驗對魚揉凍結保存木致變性立期間還嫌太鈕 , 有待試驗改進
。磷酸鹽添加濃度自 0.2--0.5 克對防丘蛋白費性放果無顯蒼差異。

加鹽冷凍魚漿一般添加 2.5--3.0 %食鹽為遍 ,
為抑制 Actomyosin 溶出變成凝膠化

,
常讀加高

濃度之糖額。本試驗與無鹽冷凍魚漿在蛋白費性 , 保水性 , 彈力上比較在鐘期冷藏中無大差異 ,
惟在

做煉製品時調味可能稍受限制。
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