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摘 要

本研究係以鮮活之吳郭魚為材料，採重擊方式犧牲後，以完整全魚、三片取肉以及經絞細之魚肉等三種形態，分別放置於

同一座已經改裝設計之冷藏庫中，惟該冷藏庫區隔為四部份，包括控制同溫之一般冷藏(4℃)環境(0 kV/m)及具備不同高壓

靜電場(high-voltage electrostatic field ; HVEF)強度(100、300、500 kV/m)之 4℃ 環境等貯藏作為對照。以探討電場貯藏期間

魚體外觀、魚肉鮮度、色澤、品質、肌肉特性等之變化，以及冷凍、解凍速率之情形。所得結果如下： 1. 在 500 kV/m 電

場強度下，吳郭魚冷凍、解凍所需時間分別為一般冷凍裝置的 0.74 與 0.51 倍。顯示無論冷凍或解凍，HVEF 處理均能促

使加速通過最大冰晶生成帶，此亦可推論將對吳郭魚質地傷害之避免有所助益。 2. 吳郭全魚在一般貯藏期間，僵直期後魚

體色澤逐漸呈現褐色，氨臭味亦增加，眼部則呈現混濁現象。但在電場強度 300 kV/m及 500 kV/m時此外觀劣化現象有所

減緩，顯示電場強度對魚肉保鮮有所幫助。 3. 貯藏期間因糖解作用造成魚肉的pH值先呈現下降趨勢，後期因總生菌數的

生長造成上升的情形。然而在電場強度 500 kV/m 的作用下此趨勢會趨於減緩。 4. 吳郭魚肉的色澤隨貯藏時間增加，其 L 

值變化不大， a 值呈現下降趨勢， b 值則明顯上升；白色度（whiteness）及彩度（chroma）的變化分別與 L 值及 b 值相似

。 5. 魚肉中 K 值與 VBN 含量皆隨著貯藏時間的增加而上升，對照組(0 kV/m) 的K值在第 6 天時即超過 60% 的腐敗標準，

電場強度 500 kV/m 在第8天時才接近腐敗標準值；VBN 方面，對照組在第 6 天時 VBN 含量即超過衛生署所訂之 25

mg/100g 腐敗標準，而電場強度 300 kV/m 貯藏至第八天時僅為 20.47 mg/100 g。顯示 HVEF有具延緩魚肉生化品質劣化

之作用。 6. 總生菌數方面，對照組貯藏至第 8 天時，總生菌數達 6.91×106 CFU/g meat，已超過衛生署所訂衛生標準，而

電場強度 500 kV/m至第 8 天其值僅為 3.45×105 CFU/g meat，顯示 HVEF 具有良好抑菌之效果。 7. 魚肉水溶性及鹽溶性

蛋白溶解度在貯藏期間皆呈下降趨勢，到第 8 天時皆降至最低點，不過在不同電場強度下並無明顯的差距。 8. TBA 在第 8

天各組魚肉氧化程度以對照組(0.127)最高，而其他電場強度為100、300及500 kV/m 時其TBA值分別為0.105、0.104、0.108

，顯示 HVEF 具有延緩油脂氧化劣敗的作用。 9. 綜合以上結果顯示， HVEF 對於吳郭魚貯藏期間鮮度與品質之保持，無

論是冷凍、解凍速率、生化特性、生菌數和外觀均有顯著的正面影響，期應用於水產保鮮具有取代保鮮劑的可能性。

關鍵詞 : 高壓靜電場、吳郭魚、鮮度與品質
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