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個別凍結法牲蠣品質改進之研究

孫朝棟﹒彭昌洋﹒蘇棄月

On Qual i ty Improvement 。 f I.Q. Frozen Oyster

Chao-Tung Sun, Chang-Yang Perng and Suh- Yueh Su
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前 言

社蠣為若是蓋轉地直海軍食品中最具傳統性者之一
, 在本省各地養殖已有二百年之久仙 , 漂聲大

眾之嗜愛。很畫賽中華民國台灣地區漁業年級
(2)

(1982 ) 報導﹒台灣地區吐蠣養殖面積占全部養殖

面積之 21 %' 產量高這 2 萬公蝠
, 目前由於盤磁技術之革新 , 不但益施面積不斷增加 , 而且單位

前嶺之產量亦有提高
, 每年四至六月及八至十月為盛產期 , 產地價 4各大幅降低

, 的為淡季之間 ~

60% ' 而且又正值盛暑
, 牡蠣於運銷流程中需多量冷獵用泳 , 稍不領 lb 導致腐敗及細讀性污染

,

對國民之衛生保健影響奎鈕
,
早在 1954 年

, 美國太平洋地區釷蠟協會即大力倡導開發社輔之保藏

拉衛
, 然而 tI: 蠣多汁潑 , 且又富含 :zK 溶住蛋自賀

, 冷藏保群雄屬不易 , 而以冷凍方法保存 , 雖有良

好放漿
, 位是此種凍結蛙輔解凍後 , 繼易產生汁波外流說象 ,

此-適自色粘住汁波通常在5- 30%

(W% ) (3) ,
不但影響社峭的晶質 , 對業者而言 , 此種冷凍社蠣解凍後要三留.即為之8年值。站在營

養學的立場
, 此種解凍汁被中除具多鐘 :zK 溶俊生重自質外

, 尚有不少胺基酸及無機成分亦隨之外溢 ,

釷蝸特有風味亦隨之損滅。此種冷凍處理對蛙輔個體之悔害
, 因子甚多

(4),
但是仍以 � 晶的物理性

機械傷害怕
}
及蛋自質冷凍續性為主因

(6) ,
前者導致址棚原有質地 (Texture) 構造之磁鐵 , 後者引

起址峭原有蛋自質的良好保 :zK 世之減退
, 進而使吐蠟之快食質地受績。為避免前述之不良影響 ,

筆

者深億加速釷輔之冷凍速離以降低 � 晶直徑及凶滴當吸濕劑j 或冷凍保護鄭�(Cryoprotectant
) 來
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保護社蠣蛋白質使兔於鍵性 , 得以有教改進冷凍吐血厲之品質。關於泠凍吐蠣晶質之改進 , 前人已有
不少報導

(7)
一ω但是對晶質之改進 , 均缺乏完整性的數攘支持 , 為了適瞳目前台灣地區冷凍食品業

I .Q. F ( 個別快速凍結〉設備之普遍性 , 址螞冷凍法由每勾畫的塊狀凍結方式應改為以小粒
為單位之個別凍結, 此種 I .Q. F 法不但可提高凍結遼寧 , 降低永晶直徑 , 並且叉可屬於分裝成小
袋

,
便於適瞳超飯市場的銷售型態

, 同時叉因能於最鐘期間內完成解凍 , 甚至不需經以充分解凍即
可先行供傲烹調之用 , 解練時對晶質之傷害均可完全免除。因此冀期能完成社攝個別凍結法之科枝

, 以應台灣地區吐蠣養殖事業迫切的需要 , 進而使廣大眾多消費者亦能享受價錢公道 , 衛生良好 ,

而晶質文佳之美食。

材料與方法

-弋材科

本試駿所用社攝材料 , 於島國七十二年八至九月間購自東港錢 , 主主晶種屬東方傳統性吐攝
Crassos tr sa gig 肘 , 收撞後 3-5 小時內開飯取肉後

, 以 PE 袋包裝並加碎泳冷藏撈回高雄前

鐵本所高雄分所進行處理。

所用蛙蠣原料之水分經分析結果均在 85- frl % 之間 , 而其粒度大小分佈如圖 1 前示 , 顯示
出所用蛙蠣原料與一般市場供售狀態無異 , 但與美國東岸吐蠣相較 , 均屬超小形者。
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Fig. 1

圖 1 原料吐蠟重量分佈圖

Frequency distribution of sample oyster size.

主旻處理流程

(→對照組 : 將社蠣原料以適量自來水水就三次 , 每次不超過一分鐘 , 隨即加以滴乾 , 部份以每袋
100 gm 之方式分裝經加熱封口後接觸式 ( Contact freezi 曙〉凍結保存 , 是為接觸凍結組
。其餘以個別快速凍結法進行凍結處理, 所周凍結裝置為 Friguscandia 牌之 Flo-freezer

,

氣流溫度為一 400 C , 風速經調整為可吐蠣上擇而又不至吹散開為度 , 冷凍期間共計十五分鐘
。凍結完成後即行分裝並以- 25 0 C 下之溫度除藏供試。

叫保護劑處理組 :

將前述預說之吐輛 , 在各種冷凍保護劑溶液中進行浸潰處理 , 分別以十分錯 , 廿分鐘及四
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十分鐘三種時間 , 以行控制浸入冷凍保護劑之含量。斯用保護劑計有食鹽、味精、砂牆、山梨
精醇、葡萄椅及聚燒酸鹽 P 一 15 等 , 並做適當的交互混合處理。經保護劑處理後之址蜻經滴

乾後
, 放在 5

� C 之泠房中令之平衡 , 此期間並詛,I] 定其步留率 , 以了解冷凍保護劑對釷廟前

產生之脫水紋廳。次日
, 將此種原料以上述同法經個別快速凍結法凍結、分裝、凍藏條件亦同

上述。

為暸解各種保自費劑之浸潰滲透速率
, 並另行訊u定其各個滲透曲線供設計上之參考。

目解凍處理 :
ω流 21( 解凍法 : 本試驗中通常研用供試樣品

, 均以本法行之 , 其法為將各分裝之凍結社輛 , 以

約 20
� C 之自來水沖淋 , 歷時的 -60 分鐘後供用。

(助徵混爐解凍法 : 以 SHARP 牌徵說爐
, 以行解凍 , 歷時八分鐘 enm 使各分裝中之凍結牡蠣完

全解凍 , 而品溫叉不超過鈞。 C 。

三荒草草l定芳法 :

H步留率 : 以原料吐曬處理前後之重量差計之。
目粒度分佈 : 任意取樣供試蛙蠣 350 個

, 個別稱其重量 , 分組統計做成常態粒度分佈圈。
日食鹽之祖I] 定 : 取 10 公克經處理之吐醋

, 加入的 ml 蒸喝水
, 起均賀後 , 隨即以 3000 r .p. m

之速度離心十分鐘 , 取比上渣破 25ml .置入 250 ml 三角盟中
, 加入蒸餾水 100 ml .及 1

ml 10 %K2"CrO. 為指示劑 , 以 N/5O 之 AgNO3 滴定至終點
, 並計算 NaCI 之含量。

l四)殊的血制定 : 樣品之均質處理同前 (3) .取此上禮讓圳 , 加入 1 ml 1 % 之 Ni 由ydrin

試杖 , 經加熱 15 分鐘 , 贖回冷甜 ,
齡 570 om 下測定其眼光度

, 並以等量未經處理之樣品傲

空自試驗
, 其所增加的眼光度 , 盤查標準曲線求得樣品中味精之含量。

伍) 葡萄繽含量之翻定 o� .樣品之均質處理同前 (3) .取比上澄液 3 ml .加入裝有 3 ml Dioitro

salicylic acid 試劑之試管中 , 於沸水浴中加熱 15 分鐘
, 取出加入 1 ml 40 % 之 Rochelle

salt 溶波 , 隨即放冷 , 以 575 om 首都其吸光度
, 經拍蟻空白試驗組之眼光度後 , 產標普里曲線並

計算樣品中飽萄槍之含量。

的煎精含量之誼 u定 : 樣品之均質處理同前 (3) .取此上澄澈目 ml .置入 2 目 ml 三角爐中 . 11 日 N

/12 日Cl 15ml .行姐流分解 30 分鐘
, 隨即泠卸之 , 再以 N/10 之 NaOH 中和之

, 以瀏

定葡萄緒之方法測定其中葡筍緒含量
, 並經知餘其中空白試獻血之跟先度 , 再乘以 0.95 因為

供作計算聽槍含壘。

(七)保水力之澳i 定 : 將供試釷蠣解凍後 , 在 PVC 紗網上故置使不再有滴汁流出時
, 將之以 105

。

C 之溫度下行烘乾至世重 . J,;{gm H2O /gm. Dry 施 tter 表示其保水能力。

叫復水 Z容 : 精秤蛀爛的 gm .置 5∞ ml 燒杯中 , 加入 250 ml 5
� C 之冷水 , 置按 5

� C

中 , 每隔定時取出滴乾 ' 稱章
, 以重量之增加來計算其復水傘。

。L) 滴血淚 (drip) 之誼j定 : 竊取 10 gm 冷凍址攝待樣晶解凍後
,
但l 置於套有紗布之燒杯上

, 歷

時 10 分鐘 , 稱重 , 以其重量之損失 , 計算其摘出激之量。
卅煮後體積收縮 ..: 竊取生t 蠣 5Ogm. 置入 1ooml 之量筒中

, 加入蒸餾水至河割 , 求出該樣晶

牡攝所 {古之體積 (V I
) .隨即將按晶加五倍求

, 糞沸三分鐘取出放冷 , 再以聞法割定其體積
(Vz). 比置沸處理前後之體積差奪回為美後體積收縮傘。

之泠房

V, 一 V.a
一-.:...:- x 100 %
V2

C!J鹽灣性蚤白質之測定ω : 精稱樣晶吐蠣 15 gm. 加入 10 億之冷蒸餾水
, 均質後以 3000 r .p.m

雄心之 , 個除上澄波復行向法 21( 洗三次
, 再以 0.045 M KC I 說一次

, 雄心之 , 將所得之況報

@n 黨後體積收縮率 =
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物加入 25ml 0.6 M KCI 溶滾 , 攪料均勻後 , 於泠房中 (5 � C) 放置三小時後 , 復以
7. ∞0 r .p.m. 20 分鐘之條件雄心之 , 取此上部溶液少許 ? 以 Bi 叮et 法制定其中蛋白質含量

並計算之。

也ATP ase 活性之祖j定ω : 將前ω所述之 0.6 M KC I 抽出 2 小時之浮懸澈 , 以紗布 ( 20 支紗

〉滴除吐蠣之筋蛋自質後 , 取比 1 mt , 做為 ATP ase 酵素頭
, 加入反應 ;;$: 液 , 所用反應本波

, 包括 0.5 M Tris-meleate buffer 0.5 mi. 0.1 M CaC t 2 0.5 mt. 2.0 M KC I 2.21
mi. 20mM'ATP 0.5 mt .及蒸餾水 5.3 ml .反應本波先行於 25

0 C 2J(路中加以平衡其溫

度。ATPase 皮底之時間共十分鐘 , 俟時間一到 , 即加入 1 ml 5 % TCA 溶波以行中止酵索

活性 ,
隨即過漪

, 取該滴激 1 mt
, 加入 1 ml 個按酸 , 0.5 ml Elan 試劑 , 2. 5 ml 蒸餾水 ,

於 25
� C 之水浴中畢色 45 分鐘 , 於 640 nm 下測定其眼光度

,
並算成每 g 乾物重下每分鐘生

,

成 Pi 之量
, 做為 ATPase 之活性。

結果與討論

基於吐蠟冷凍時所受到的傷害為泳晶機械性之破壞及其中蛋白質冷凍變性引蜜的保 2J( 能力擴退

所致的概念
, 本試驗隊以同樣包裝規格的吐喊 , 行接觸式凍結以供參考對照外 , 其餘均以個別快速

凍結15 式凍結之。同時為了能有放避免或擴輕蛋白質冷凍變性 ,
本試敵特選定習用處理法

(7)
及合乎

“未凍結說 .. ( unfrozen theory) 09 要求的蛋白質保護劑
, 例如殊精、聽糖、葡萄糖 , 及山梨繽

醇等 , 冀:期麓藉各種芳法 , 使之滲入社蠣中以行降低吐螞之共晶點 , 使在凍獵溫度下社蠣組織蛋白
四周仍能保有.若干水分, 使蛋白質之立體結構得以保持完整不潰而冷凍變性得以緩瘋。故本試鞍首
先測定四種添加物溶波浸潰蛙蠣疇

, 此等舔加物之滲透速度 , 結果如圖 2 所示。由此可如此四種添
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數種添加物在社蠣內之滲透狀態

Penetration curves of some kind of additives for

圖 2

fresh oysters.

加物中 , 以砂緒之滲入最易 , 次為食鹽 , 再次為味精及爾萄糖 , 此中食鹽為冷凍變性劑 , 但因能引
起社嫩的脫* 作用 , 間接提高牡蠣內容物之濃度 , 以降低址蠣之凍結點及共揖 1 點而達到所要求之目



71'

的 : 由圖 2 所示
, 浸演時間以 10 至 40 分鐘之間

, 牡蠣粒中添加物含量自 f] 可達 2.5�4.0 %' 如果

以冷凍魚膜舔加 5% 聽糖即可有數攝緩冷凍變世為參考倒也曲的而雷
, 此種價潰條件下吐蠣中所具有

的冷凍保護劑濃度醒龍顧著發揮肪 11: 址輛中蛋白質變世之欽果
, 故以下各種樣品均依間此結果施行

之。

弋由A TP ase 酵索活性來研判
, 吐蠣泠凍時所受到的泠凍變性程度 , 其結果如圖 3 所示

, 由酵素活

-GI 。
一 .-(3 的
- -- -<340

-一�� 。
一 .-no

T4O

8 12
TIME (Wtaeks)

---=

一-MG
一-→-1T

--﹒令楳

九

4
STORAGE

V
約
內
也

-nUMW

門
戶

nu

{upc~cETaSE

訂
尸
,

〉
丘
吉
←
u
《
心
自
立
足

0.4

。 2

。
O

叭沁� 、

一�CA
一﹒ -CI- - - -p0.4

一-N5
一 '-NIO- -- 'N20

2.OAMNW

仰
。

(.zdm

九
五
主

EeEK}

主
三
←
uq

FU
可
呵

,
缸,hhunu

t-t
←
〈

B 12
TIME(weeks)

4
5T α屯A.GE

OL

前處環對冷凍扯蠣中 ATPa 記活性之影響

Effects of pretreatments on the A TP ase acticity of oysters

面 3

frozen storage.

Note; CA; contact frozen. CI; I.Q.Froz 臼 . P; Po lyphosphate.

N; NaC I. M; MSG. S; Sorbitol.G; Glucose. T; Sucrose. τhe

Fig.3

time in min. F; Fresh sample.

性淨值來看 , 釷蠣全乾物重中 , 所含具有 ATPase 存在的肌纖維球蛋白
( Actomyosin) 之量不

多
, 此仍基於其他部位 , 尤其內臟部份 -f自去極大比率所袋

, 由全商活性變化來討論 , ATPase� 事

業之活性
, 仍興時俱誠 , 但是各組在四週內 , 其酵素仍能保持原有自 % 之活性。亦即冷凍社攝

在牧種加工一個月以內 , 其蛋自質的質芳面 f� 能保持優良的功能性
, 此種關係不因添加物之種類

及含量而有所顯著差異。

主有由鹽溶性蛋白質含最來研判, 釷曬冷凍時所受到的冷凍鍵性程度 , 其結果如圖 4 所示
, 在基本原

num 出 r is the treated
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Fig.4

理而言 , 水產品中所含鹽溶性蛋自質越多 , 其取食峙的官能評分也越高 Ult , 所以吐蠣中鹽溶性蛋
自賀龍保持不滅者

, 例如經食鹽、砂輯、山梨鱗醇等處理過的均能為主持其鹽治性貧白質含量於原
有水準。但是葡鈞糖 , 及混合攝加劑處理組的鹽溶性蛋白質含量均有所降低過勢 , 但是在對照組

及各組在第十過以後的體溶性益自賀撞均有增加禪勢
, 著作認為是聽自於凍融期間 .VJC 晶對吐蠣

組織發生微微敵揖作用
, 使釷螞肉鬆她霏軟 , 易於按 0.6 M KC 1 抽取而海致分析結果上之偏差

研成。
三三自吐蠟加熱烹調時之收縮率來研對冷凍仕蠣之品質為國人主婦最注目的因子之一

, 因為國人常以

釷螞為供調製湯朕之材料
, 故各種不同處理過之吐蠣 ' 以其愛後收縮率小的為最佳品質

, 敏等之

結果如圖 5 所示
, 由於翻定方法為以凍結後未免樣品為基擊 , 故峰先考慮址瀰冷凍時流汁狀態 ,

前處理時所發生之脫水現象
, 間為流汁成脫水越多 , 未糞前的吐蠣體積即為較小 , 而造成愛後收

縮率之降低。因為因添加劑而引起之脫水現象佔失 2K 之祖大部份
, 所以以美後收緝率來研對冷凍

址蠣之晶質 , 聽由國 5 各自麗動曲融之後毆來研對較為合理
, 如是可免除因脫水而造成的錯覺 , 由

結果所示 , 以味精處理者之結果較為平穗 , 由是可個社蠣蛋白質在冷凍過程中 , 幾真張明顯之變性

發生
, 其他食鹽 , 山梨糖醇、葡萄槍、砂糖等亦均有瘋緩變世之趨勢。
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Efects of pretreatments on the coocked shrinkage of

oysters during frozen frozen storage.

Fig. 5

同各種不再前處理對冷凍仕蠣保水力之影響之結果祖國 6 所示
, 概因本項測定之方法所使用之樣品

為解凍滴汁後之蛀蠣 , 此時釷蠣之含水狀態 , 可直接反應吐蠣原料在冷凍時所受之機械揖傷及蛋
白質變�E 之程度。由國 6 所知宋體前處理之扭扭t 及眾 ;陳酸鹽添加之樣品之保水能力均大 , 其他各
處理者均維持 3- 4 gm H2O / grn D.M 之保水能力

, 此結果可能跟自前處理時將自由水分已
事先再以排餘

, 而樣晶解凍後所能保有之水分 , 當然無法克分滿足釷蠣中蛋白質之水合 (Hydra-

t ion) 之要求。且又因本試擻解多便是在塑膠袋密封狀態下進行者
, 解凍詩文無法復永增加重量

, 解凍後之汁波可能會接址攝重新 * 合眼間 , 所以解凍後釷蠣之復永世狀需加試驗 ,
藉以瞭解址

蠣之品質。

主的何處理方式對冷凍垃蠣解凍後儷水能力之影響
, 其結果如圍 7 前示 , 由本試融結果所知 ,

以味精

做為冷凍保護劑之址蠣之復 2t( 曲鐵增加最鈕
, 幾與生鮮吐蠣之種水佳狀完全一致。如果以味精與

其他保護劑 , 例如砂貓、葡萄穗 , 及山梨糖醇等混合使用 , 其結果最佳。單獨使用時砂糖之赦果

亦甚佳
, 葡萄糖及山梨繪醇次之。食鹽處理者及米處理者 , 不論以個別快速凍詰法或接觸式凍結

法者
, 均可發現 , 此等冷凍蛙蠣解凍後之復水性能力已受到三分之一之揖悔。

六綜觀各種不向前處理對址蠣晶質保護之敷果
, 可整理歸納成表 1 .自前處理對步留率而言

, 味精
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國 6 前處還對冷凍社蠣保水能力之影響

E ffeets of pretreatments on the water holding

of

Fig.6

storage.

導致生自尊社攝之脫永敏雖為最大
, 使生草草釷蠣經處理後失重達 23- 25 % 之多 , 此乃由於味精之

分于能與吐蠣蛋白質分子上相對電荷相結合成橋鍵並因而向內控緊
, 使脫 *- 現象較為明閣 " 。其

他保護型刊所造成的脫水程度較躍
,
唯仍有 15-20% 之譜。另一方面而言

, 凡前處理時易發生 j揖

水現象者 , 此種冷凍吐蠟解凍時之摘出液量即相對攝少。解凍後之吐蠣之復水能力得以保持 , 對
功能性而言 , 亦甚為重要 , 如采將冷凍釷輔以流水直接方法解凍 , 則在解 i東局間 eD 同時發生積水

現象
, 釷嚼的步留率即將大為提高 , 而金水 lit 亦可恢復生鮮時之但 .40 - 81. 81 % 之值。

It .關於

.吐血隱居早凍時之滴汁淚,
山畸

(3)
報導吐輛大的通常只有 5.6 % ' 而小型粒址鵬將高達 11.2 % .木

試驗所用之址蠣依山崎之分級標準均屬趙小型者
, 而滴汁率平均均在 3.0-6.0% 之間

, 可見本
試驗之各種前處理方法對保持冷凍牡蟬品質均嵐有斂。

有釷爛在凍結 1fT 藏中 , 會因乾爆及脂肪的氧化而徐徐起喝麗
(3)
.叉社蠣肉中含有相當聾的喵胺 t毅 (

tyrosine) ( 35 - 42 mg % ) 在時識中受酪胺鐵梅 ( tyros inase ) 之作用氧化產生黑色

素 ( melanin) 闕 , 而且釷蠣中的路與胺基酸於脖藏中產生梅納反應 ( maillard reaction)

以及內臟色素的向表面移行ω皆會產生禍變
, 造成風味及外觀上的劣化 , 影響商品價值。此種褐

變現象 , 可採用真空包裝 , 添加適宜 BHA 茄克硫鐵氫訥等方法抑制
j之 , 若同時施以包泳衣之處

迦於一 18 � C 下凍戚 , 即可有紋的抑制牡蠣肉的被撞倒ω。

during frozenoys te rscapacity
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Fig. 7 Effects of pretrea tmenta on the hydrat ion abil ity

of thawed oysters.

冷凍吐順之滴汁率向受冷凍皮之影霄 , 一般急速凍結法較緩慢凍結法具有良好的晶質 , 凍藏溫

度較低亦可肪 JI: 牡蠣粒中 tlKdt 的成長 ( Morton & Dyer. 1956 ) 。本試臨所用之嫌絃條件至為

理想 , 不論凍結速度及凍藏溫度均侏持優良條件 , 故得以禮兔經凍藏三個月後之吐蠣尚能保有良好
的晶質。 Osterhang ( 1959 ) 稱謂 propylene glycol 及 Ascorbic acid 能助止吐攝臭氣之生

成
, 並發現釷蠣原料 *- 站時間是支配滴汁寧主要因子

, 由本試臨之結果君來 , 本試蟻各種處理包括

食鹽處理組在內之各項處理樣晶之所以能有良好品質
, 包括低滴汁率及低糞後收縮卒 , 其主要因于

均在釷蠣內部合 *- 分較少之故。所以倘以凍結方式為即藏為目的者
, 此種址蠣原料切勿事先浸求 ,

以免敲理實地及品質等級。因為此種個別凍結之冷凍牡蠣 ' 事先業經完分之淨化處理
, 並以小型適

量方式分裝保藏 , 取食時經聞封後即可供烹調之用 ,
滴便衛生

, 質佳味美 , 此種冷凍方法可供養殖

及冷凍業者推廣採m 之。
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處理別
(8)

CA

CI

P

N5

NI0

N20

MIO

M�O

Mia

S10

S20

S40

G10

G20

G40

T10

T20

T4O

MG

MT

MS

F(c)

Table 1

收率 (%)

100

100

97.5

BO.5

85.7

屆 .9

77.6

76.7

74.9

81.1

83.2

81.1

83.2

也 .7
79.4

85.7

82.8

83.9

77.9

76.7

81.1

100

表 1 不同處理方法對冷凍牡蠣晶質之影響

Quality characteristics of Various

frozen Oysters.

pretreated

滴 液 ( %) 保 � 力 ( gH 20/ g Dryrnatter )

解凍後種水 2 小時後
出

12.89

5.86

(助04.68)
(b)( 5.56)

(盼(4.20)
(b)

(4.24)

(b)
(5.82)

(b)
(5.47)

4.78

5.12

5.81

6.26

11.15 5.35 6.36

8.91 3.43 4.32

5.20 3.69

3.24

4.72

4.149.60

3.75

3.75

2.85

2.64

4.03

3.83

4.12 3.50 3.50

3.72 3.45 4.66

5.05 3.17 4.15

5.80 5.67 7.d8

3.16 4.10 5.31

3.55 3.45 4.59

4.13 3.73 4.76

6.14 3.42 4.69

2.99 2.58 4.85

6.81

10.67

2.58

3.09

3.57

4.32

1.37 5.00 6.88

O
)pu(

"huqaAt
)c(

OOAUFD

(a)CA 為接觸式凍結 , C I 為 I.Q.F 凍結 ,
主t 餘均為 I .Q. F 凍結處理

, 英文字母係保護前代號
。 P : Polyphosphate. N : Salt M: M. S. G. S : Sorbitol. G : Glucose. T :
Sucrose 敏字表示浸泡時間

, 單位為分鐘。
(盼為徵搜解凍

, 餘均為流水解凍 , 水溫 13-17
� C,

解 i束時間 40 -- 60 分錯。

(c) 未凍結生鮮仕蠣。
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摘 要

為開發社蠣冷凍保藏技衛 , 以調節產地產量及便於提供高晶質之牡蠣起見 , 特以個別快速凍結
法並探用數種冷凍保護劑之前處理 ; 冀期能產製高品質之冷凍釷曙。所採用之前處理方法包括以食

鹽、味精、山梨糖醇、葡萄街、砂糖等溶波分別浸潰十至四十分鐘
, 結果發現該等冷凍社蠣雖經三

個月之凍穢 , 彼解凍後之晶質 . �tLATPase 酵索活性殘存量 , 鹽溶佐蛋白質含量 , 解凍後之保水

力 , 解凍後之積水能力以及煮後體積收縮率等方式雖定結果 , 均屬佳品 , 幾與生鮮者無異 , 因本試
驗所用之凍結方法為個別快速凍結法

, 既使未起施以保護前處理之冷凍吐蠟之品質 , 亦遠較塊狀慢
速凍結法者為佳

, 唯其解凍後之攪水能力較生鮮者稍差。
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