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摘要

將蒸熟之 ,中青魚肉混合冷凍體魚、漿加工成重組魚、排 ,
冷凍白雪魚、漿做為粘著劑 ,

添加量為 30 -

70 % 時 ,
製品的接受性無顯著差異 (P>O.OS) 0 若要製品保有魚肉纖維口感 ,

則魚漿添加量

不宜超過 60% 。比較六種添加物之影響
,
分別加入 2 - 8 % 低筋麵粉、 2 - 8% 沙拉油、 0 - 20%

蒜頭、 0 - 3% 黑胡椒、 0 - 30 % 綜合蔬菜、及 0 - 30% 培根 (Bacon) ,
除了黑胡椒添加量

超過 2% 會顯著降低製品之接受性外 (P<O.OS) ,
其餘均無顯著影響。成型方式以使用非可食

性腸衣充填或裹漿裹麵包屑優於以可食
,
性腸衣充填者。不論使用延繩釣獲或者以大型圍網捕

獲之精魚做為原料
,
對製品接受 1空無顯著影響。

關鍵詞 : 捕魚
,
重組魚排

,
接受性

無青魚是國內大宗經濟漁獲物之一 , 其利用方式除了以

鮮貨消費外 , 主要供應加工成罐藏品和鹽藏品
(1) ,
為

提高其利用價值
,
宜開發多元化產品 O 由於重組

(Restructu red) 加工製品具有大小均一 , 可塑性高 ,
製

品容易多樣化及後續調理簡便等優點 , 是一種值得研

發的產品。本分所曾從事耳目魚、重組魚排之開發
(2) ,

並獲得具體成果。但不日耳目魚、相較 , 精魚肉質細緻且

無細刺
, 更適合加工成重組魚、排。重組加工時 ,

為使

肉塊能相互粘著順利成型 , 產品具有良好口感 , 必需

加入粘著劑 O 肉類蛋白質 13-5) 、非肉類蛋白質
16) 、多糖

類 (7-1 日
)

等材料都可做為粘著劑 , 各有其適用範圍及其優
缺點。在實際加工上 , 使用魚漿也是相當可行的方式
(11) 。彭等

(2)

在重組瓦目魚排加工上 , 使用車自魚、本身

製成之魚漿當做粘著劑 , 曾獲得良好的效果 O 由於精

魚漿本身的粘著性不佳
,
因此

,
本試驗擬採用商業用

冷凍賠魚漿做為粘著劑。本試驗中將逐一探討魚漿添

加量、添加物種類和添加量、不同成型方式及不同漁

法捕獲之原料等因素對重組精魚排接受性之影響 , 以

評估建立適宜之加工條件。

材料與方法

一、反神與藥茄

彭昌洋 , 蘇素月 , 潘惠婉 (1998) 冷凍魚漿、添加物、成型方式及

原料漁獲法對重組鱗魚、1;11' 接受性之影響水產研究 , 6(1): 79-85

花腹精 Scomber australasicus Cuvier 購自南方澳

魚市場
, 分別為延繩釣或大型圓網兩種漁法所捕獲 O

原料去頭、去內臟 , 洗淨後凍藏於 -noc 冷凍櫃中 ,

於兩週內使用。粘著劑使用冷凍白雪魚漿 (SA 級 ) , 添加

物皆為一般市售品。腸衣有兩種 , 一為非可食性腸衣

(Krehalon film, type E1, width: 50mm, Japan)' 另一為

可食 'I生腸衣 (Nippi collagen #201, Japan) , 分析用試

藥均為試藥特級品。

二、重溜:鯨魚排芝加工

(一 ) 試樣製備

經過預備試驗後
,
本試驗所採用的加工流程如 Fig.

1 所示。在成型方式比較試驗方面 , 共分三種 : 第一

種是以油壓充填機 (Mado MWF591 0, Germany) 灌

入非可食性腸衣
,
第二種是灌入可食性腸衣

, 第三種

則以成型機 (Ascoli CFM, U.K.) 製成長 7cm 寬 3cm

厚 1 cm 之魚排
, 再經裹漿裹麵包屑 (Battered and

breaded) 後凍藏。非可食
,
性腸衣製品經 90

�C 水煮 25

mln 再切片 , 可食性腸衣製品經 90 � C 水煮 20 mim 再

切段後供品評
, 里漿裹麵包屑魚排則經油炸機

(Philips HO4254A, Belgium) 於 160 �C 油炸 5 min 後

供品評。
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| ‘一一- 2% Na仁 l

Blending
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Processing scheme for restructured mackerel steaks

(二 ) 調理配方

重組精魚排之調理配方包括 , 1. 不同魚漿添加

暈 : 添加 30 - 70% 冷凍梧魚漿 ( 各加入 0.2 % 味

精和 5% 味酬 ) ; 2. 各種添加物 : (1) .添加 2-8%

低筋麵粉 ( 各加入 0.2% 味精和 5% 味酬 ) '(2) 添

加 2 - 8% 大豆油 ( 各加入 0.2% 味精和 5% 味

酬 ) , (3) 添加 0-20% 己絞碎之蒜頭 ( 各加入 4%

低筋麵粉、 4% 大豆油、 0.2% 味精和 5% 味酬 ) ,

(4) 添加 0-3 % 黑胡椒 ( 各加入 4% 低筋麵粉、

4% 大豆油、 0.2% 味精和 5% 味酬 ) , (5) 添加

0-30% 冷凍綜合蔬菜 , 包站等量之胡蘿蔔、馬鈴

薯、玉米和碗豆 ( 各加入 4% 低筋麵粉、 4% 大豆
油、 0.2% 味精和 5% 味園林 ) (6) 添加 0-30% 培

根 ( 各加入 4% 低筋麵粉、 4% 大豆油、 0.2% 味

精和 5% 味酬 ) ; 3. 不同成型方式 : (1) 灌入非可

食性腸衣 (2) 灌入可食性腸衣 (3) 成型機成型
,

各加入 4% 低筋麵粉、 4% 大豆油、 0.2% 味精和

5% 味酬 ; 4. 不同漁法捕獲之原料 : (1) 延繩釣 (2)

大型圍網 , 各加入 4% 低筋麵粉、 4% 大豆油、 0.2%

味精和 5% 味酬。探討冷凍梧魚、漿添加量是否影響

重組魚接受性的試驗中 , 除了魚漿的添加量有所不

同外
, 其餘試驗的熟備肉和梧魚肉的比例皆為 1 :

1 。除了比較成型方式外 , 其餘試樣均採行灌入非

可食性腸衣 , 經水煮切片後供作品評。

三、溉苦;方法

(一 ) 一般成分 : 水分、粗脂肪、粗蛋白及灰分依「中

國國家標準」方法測定
(12)

。

(二 ) 熟肉收率 : 以下列公式計算之 o



冷凍魚漿、添加物、成型方式及原料漁獲法對重組精魚排接受性之影響

蒸熟後去皮去骨之魚肉重
熟肉收率 (%)= ","""",,""--'-',--"--'-'

n ,�",'" "= xl 00
原料重

(三 ) 原料肥滿度 (Condition factor) : 以下列公式計

算之。

肥滿度 = W -+-
L3 xl 00

W: 體重 (g); I

( 四 ) 接受性 : 除了不同漁法原料採用對比式

(Paired comparison test) 113) 評比外 , 其餘試樣均採行嗜

好式品評
, 以 Hedonic scale 9 分制計分評比

113)
0 品評

人員由本分所同仁擔任 , 對比式評比
, 一次為 17 人 ,

另一次為 18 人 ; 嗜好式品評為 22-24 人。
(五 ) 數據分析 : 以 SAS 軟體

,
進行變異數分析

(One way ANOVA) ,
再經由鄧氏 (Duncan's) 多變域

測驗法進行分析 o

.

結果與討論

一、 ;台凋會魚茅于添加重乏影響

由預備試驗得知舟、漿的添加量必需超過 30%' 才具

有粘著力
, 使成型工作能順利進行。結果顯示

,
當魚

漿的添加量介於 30% - 70% 時
, 製品之接受性 (Fig,

2A) 並無顯著差異 (P>O.OS) 。但是 , 由品評意見得

知 , 魚漿的添加量若高於 60% '
製品之口感會類似一

般煉製品
,
不像魚、排 ; 只要魚漿的添加量低於 60% '

就會有明顯的魚肉纖維之口感
, 較具有魚、排之口感。

因此 , 後續試驗
, 主原料的比例均採用熟精肉 : 冷凍

梧魚漿 = 1 : 1 。

二、添加微言?妻之影響

在重組精魚、排中添加 2-8% 低筋麵粉
,
其接受性無

顯著差異 (Fig.2B) 。加入 2-8% 沙拉油
,
其接受性亦

無顯著差異 (Fig.2C) 。將蒜頭打碎後加入重組精魚、排

中
, 添加量為 0-20% ' 其接受性無顯著差異

(Fig

2D) , 而在重組備魚排中加入 0-3.0% 黑胡椒粉
,
當添

加量超過 2.0% 時
, 其接受性顯著下降 (Fig. 2E) 。當

混入 0-30% 之培根 (Bacon) 其接受性無顯著差異
(Fig. 2G) 0 混入 0-30% 之冷凍混合蔬菜 (包括等量之

胡蘿蔔、馬鈴薯、玉米、碗豆卜其接受性亦無顯著差

異 (Fig.2H) 。添加副原料對重組製品的加工成本和商

81

品價值均有相當程度的影響
, 基於考慮避免影響肉塊

之粘著強度和製品口感 , 必須就種類與添加量加以篩

選 , Chen and T rOUe1]) 指出
,
在重組牛排中添加蛋清

粉、麵筋粉或大豆分離蛋白 , 對風味會有不良影響。

而本試驗中所添加於重組精魚排之各種副原料及調味

料
, 除了黑胡椒加入量超過 2% 會明顯影響其製品的

接受性 , 其餘均無顯著差異 , 就減少加工成本及達到

營養均衡而言 , 採用這些添加物將具有正面效果。

三、不\J 句成聲方式之it 是古

採用充填於非可食 |生腸衣後水煮、充填於可食 |生腸

衣後水煮或裹漿裹麵包屑後油炸等三種型態成型之製
品。經品評後 , 可食性腸衣充填後水煮者的製品

,
其

接受性顯著低於其他兩種成型之製晶 (Fig. 2H), 此從

品評意見得知
,
係由於可食

,
性腸衣吸水後

, 造成軟化

而影響口感所致。

E 、千三月1滯法底部三位服才

分別於 1994 年 4 月及 6 月採集二批延繩釣和大型

圍網所捕獲之精魚
, 做為重組精魚排之加工原料 o 就

原料本身特性而言 , 不論是第一批抑或第二批 , 尪繩

釣獲者的體長、體重均顯著大於大型圍網捕獲者
(Table 1) 。其一般成分中 , 粗蛋白、灰分無顯著差異 ;

相反地
, 水分及粗脂肪則有所不同

, 水分含量高者其

脂肪含量較低
, 二批原料的水分和粗脂肪也有所不同

(Table 2) , 推測可能與捕獲之季節有關 114-161 0 相較之

下
, 脂肪含量高的原料

,
其肥滿度高

, 同時其熟肉收

率也較高 (Table 2) 。加工成重組魚排
,
以對比方式進

行品評時 , 兩次試驗結果均相似 , 即不同漁法捕獲之

原料
, 製品的接受性都無顯著差異 (Table 3) 。

綜合試驗結果
, 我們發現捕魚經過重組加工製成魚

排後
, 製品的接受程度很高 , 介於喜歡至很喜歡的水

準 , 預估此種重組魚排將有助於捕魚之多元化利用。

其中
, 關於粘著劑的開發值得進一步探討

,
如 Wang

et al1171以經過 Propyl gallate 漂洗後之牛心肌漿

(Beef heart surimi) 做為重組牛排的粘著劑 ,
效果良

好 ; 而錢與江 1181 以捕魚鹽溶性蛋白做為食品粘著劑
,

有具體成效。本試驗使用冷凍梧魚、漿作為粘著劑
,
亦

獲得相當高的接受性
, 未來將尋找較便宜之粘著劑

,

以降低製品之成本。添加物之使用必需加以篩選並控

制其使用量
, 例如添加過量之黑胡椒 (超過 2%) 將使
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Fig. 2. Sensory score of restructured mackerel fillet with different additives and formation methods.

A : Frozen pollock surimi added: B: Low protein flour added; 仁 : Soybean oil added; D: Garlic

added; E : Black pepper added; F : Vegetable mixture added; G : Bacon added and H : Formation

method. Mean within a figure bearing the same letter are not significantly different (p>O.OSL

低筋麵粉
, 或添加

混合蔬菜
, 還不會降

因此
, 基於考慮加工成

我們也發現
, 不論是添加 8%

8% 沙拉油 ,
或添加 30%

低重組魚排的接受性。

接受性下降 ; 蒜頭是一般坊問製作說目魚、九時常

常添加的
, 且被認為有良好的調味效果

,
但是

,

添加蒜頭於蜻舟、重組魚排中則無顯著效果。然而
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本
,
添加物之使用仍有相當大的探討空間。成型

方式 ,
可食性腸衣因吸水造成質感軟化 ,

導致接

受性下降 , 不適合使用。然而 ,
以非可食性腸衣

成型
,
或者以成型機成型後再經裹漿裹麵包屑的

Table 1.

83

製品 , 接受性都甚佳 o 至於不同漁法所捕獲的原

料
,
雖然在性質上有所差異 ,

然而其製品間的接

受性並無顯著不同。因此 , 在加工上則需就魚價

及熟肉收率兩方面加以考量 , 做最佳的選擇。

The weight, fork length, condition factor and cooking yield of mackerel*

Catch method Sample size

Long line 116

Pu rse seine 71

II Long line 72

Purse seine 65

Weight (g)

616.8:1:63.0a

Ju
fo

勻,
ι

、
td+-QJ

門
UOO7

ι

目
。

7J7
ιnHI+-

F
川
JQJ-EJ

373.0:1:43.7c

Fork length (cm)

目
。

刁
31+

一
句
/-lhJ

吋
《J

自
α

qJ
八
U�-QJ7&

36.4:1:1.2a

32.6 士 1.3c

Condition factor

1.35:1:0.10a

ED
foounu�、J-1

1.08:1:0.06c

1.07:1:0.06
仁

*Means in a column with the same letter are not significantly different (P>0.05).

Table 2. The proximate composition of mackerel*

Catch method Sample size

Long line 6

Purse seine 6

II Long line 6

Purse seine 6

Moisture (%)

68.28:1:1.48c

75.61:1:1.14a

74.O3:1:1.35a

to
/U門U1+-7/

。
。1勻

/

Crude fat (%)

9.32:1:2.51
a

0.53:1:0.24c

仁to
fo「/nu+-nu7-勻,

ι

目
。

凡
且
可

凡
UT1+-QUQU13

Crude protein (%)

22.68:1:0.06
a

22.62:1:0.95a

22.33:1:0.45a

22.70:1:0.40a

*Means in a column with the same letter are not significantly different (P>0.05)

Cooking yield (%)

53.0

37.8

45.6

43.0

Ash (%)

1.26 士 0.06a

1.20 士0.06a

1.21 土 0.03a

1.19:1:0.06a

Table 3. Paired comparison test of restructured mackerel steak made from mackerel caught
by long line and purse seine

Experimental Long line

7

II 7

*NS: not significantly different.

Purse seine

5

5

Both

5

6

Difference

NS*

NS
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Effect of Surimi, Additives, Formation Methods, and Catch Methods of
Mackerel on the Acceptability of Restructured Mackerel Steak

Abstract

Restructured mackerel steak (RMS) was prepared by steam-cooked mackerel minces and frozen pollack

surimi. The frozen pollack surimi was used as a binder. When mixing 30-70% surimi into the steam-cooked

mackerel minces, the panel acceptability of RMS were not significantly different (P>0.05). When surimi was

added above 60%, the RMS would lose the muscle fiber texture. The effects of six additives on the acceptability

of RMS were also investigated. When 2-8% low protein flour, 2-8% salad oil, 0-20% garlic, 0-30% vegetable

mixture or 0-30% bacon were mixed into RMS respectively, no significant difference in acceptability was found

among RMS. However, over 2% black pepper being mixed in RMS, the acceptability was significantly

decreased (P<0.05). In addition, the different formation methods of RMS were compared, and the results

showed that the methods using krehalon film or battered and breaded were better than that of collagen film.

Moreover, no significant difference was found between the products prepared using raw mackerel caught by

long line and purse seine.

Key words: Mackerel, Restructured steak, Panel acceptability
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