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Abstract ─ From April to July, the Pacific bluefin tuna (Thunnus thynnus orientalis) will 

migrate to Taiwan's east coast every year. The bluefin tuna is one of the important fishery species in 

Taiwan. Since bluefin tuna taste good, it often as sashimi and other Japanese cuisine advanced 

ingredients. In those years, the reduced amount of resources to make bluefin tuna renew high prices 

records in the international market. It is important for meat colors of bluefin tunas, red meat is fresh 

and quality assurance. But the Donggang fishermen legend meat that presents a pale, soft and a 

little sour of tuna meat known as "cooked-meat" (pronounced Taiwanese to Sik-Bah). Cooked-meat 

is an abnormal meat, often occurs in the case of tuna muscle, especially bluefin tuna (Thunnus 

thynnus), bigeye tuna (Thunnus obesus) and yellowfin tuna (Thunnus albacares). Donggang 

fishermen describe the main features of cooked-meat as follow; pale flesh, lack of flexibility and 

sour. Foreign reports “burnt meat” are very similar to cooked-meat because their features also have 

pale, lack of flexibility, slightly sour and others. Is the “cooked-meat” same as “burnt meat”? 

Because Taiwan have no any references, it is difficult to determine. This paper aims to explore the 

biochemical property between “burnt meat” and “cooked-meat”. 

  In order to know the characteristics of cooked-meat, interviews for tuna related worker 30, and 

sampling cooked meat for laboratory analysis including pH, color quality (L*, a*, b*) and 

electrophoresis. 

  The results of interview by Donggang fishermen show that the property of cooked-meat 

including pale (90%), soft (73%), sour (67%), rancid (53%). May cause cooked meat at a 

temperature factor was the highest (93%), followed by storage mode (53%), the period time of death 

(37%), sun or moon irradiation (30%), gender impact (30%), species strain (27 %), death struggle 

(20%). The results of the data showed that the pH value of cooked-meat (5.56 ± 0.1, n = 14) was 

lower than normal meat (5.96 ± 0.2, n = 14). The color values of brightness (L*) (39.61±3.36 vs 

29.07±2.19, n=14), blue and yellow degree (b*) (12.41±2.88 vs 7.77±2.90, n=14) in cooked-meat 

significantly higher than normal one. The SDS-PAGE electrophoresis analysis for cooked-meat 

from Donggang collected shown near 50 kDa protein band degradation. To be compared with papers 

reported from Yamashita and Ochiai, the degraded protein was creatine kinase. From the above 

results, the conclusion that "cooked-meat" was the same as "burnt meat." 
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  In this study, we make sure that "cooked-meat" was "burnt meat." We will design new study by 

burnt meat references. 

 

Index Terms ─ Pacific bluefin tuna, Sik-Bah, burnt meat, biochemical property.
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摘要 

每年 4 月至 7 月間是太平洋黑鮪 (Thunnus thynnus 

orientalis) 洄游到台灣東海岸的季節，捕捉到的黑

鮪魚是台灣重要漁業種類之一。黑鮪口感佳，常做

為日本料理高級生魚片等食材，近年由於資源量減

少使黑鮪在國際市場上屢刷高價紀錄。黑鮪肉質之

顏色與價格有密切關聯，鮮紅的肉質是新鮮與品質

的保證。然而東港漁民口中相傳一種肉質呈現蒼

白、鬆軟及少許酸味的鮪魚肉稱為「熟肉」(台語

發音為 Sik-Bah)。熟肉是異常肉的一種，常發生在

鮪屬肌肉，特別是黑鮪 (Thunnus thynnus)、大目鮪 

(Thunnus obesus) 及黃鰭鮪 (Thunnus albacares) 

容易發生熟肉現象。東港漁民描述熟肉主要特徵

為；肉色蒼白、缺乏彈性並略帶酸味。國外文獻記

載一種異常肉稱為 burnt meat 特性與東港漁民所

稱之熟肉極為相似，也具有蒼白、缺乏彈性、略帶

酸味等特徵。台灣漁民所指熟肉是否與國外所指 

burnt meat 相同?由於台灣無文獻參考及研究所以

無法斷定。本論文旨在探討東港地區漁民所指熟肉

與國外文獻紀錄 burnt meat 在生化學上之異同。 

為了解東港地區漁民所認知之熟肉特性，透過訪談

及調查東港鮪魚相關業者 30 位，針對熟肉特性及

可能發生原因作問卷調查，並實際採黑鮪熟肉樣本

進行實驗分析，測定了熟肉基本生化特性如 pH 

值、色彩質 (L*, a*, b*)、電泳等。 

調查結果顯示，東港漁民普遍認為熟肉之特徵為蒼

白 (90%)、柔軟 (73%)、酸味 (67%)、腐臭味 

(53%)。產生熟肉可能原因以溫度因素最高 

(93%)、其次為保存方式 (53%)、死亡時間 (37%)、

日月照射 (30%)、性別影響 (30%)、黑鮪品系 

(27%)、死前掙扎 (20%) 等。實驗結果之數據顯

示，熟肉之 pH 值 (5.56±0.1, n=14) 低於正常黑鮪

肉 (5.96 ± 0.2, n=14)。另在色彩值分析結果，亮

度 (L*)(39.61±3.36 vs 29.07±2.19, n=14)、藍黃度 

(b*)(12.41±2.88 vs 7.77±2.90, n=14) 在熟肉明顯高

於正常肉。另在 SDS-PAGE 電泳分析東港採集黑

鮪熟肉中發現在 50 kDa 附近有蛋白質降解現象。

經與 Yamashita 及 Ochiai 發表黑鮪 burnt meat 論

文對照確認降解蛋白質是磷酸肌酸 (creatine 

kinase)。由以上所得結果，確認東港漁民所謂「熟

肉」即是國外文獻中敘述的異常肉「burnt meat」。 

經由本次調查及研究結果確認東港黑鮪所採集之

熟肉為 burnt meat，將可參考國外研究方法，彌補

國內無研究紀錄之空白。在鮪魚資源逐漸枯竭之

際，希望國內漁政單位注意鮪魚熟肉發生問題，降

低漁民損失。 

關鍵字：太平洋黑鮪、熟肉、burnt meat、生化特

性 

壹、前言 

 台灣的鮪魚產業起源於日治時期，深受日本漁

業文化影響。台灣位於太平洋西岸，捕獲黑鮪以太

平洋黑鮪為主，捕撈方式則以延繩釣為大宗。由於

黑鮪具有高度的經濟價值，在全世界形成了黑鮪捕

撈熱潮 (Collette et al., 2011)。台灣屏東縣東港鎮鹽

埔漁港為台灣黑鮪最主要卸貨漁港之一，每年 4 月

至 7 月為黑鮪捕撈時期，一年一度的黑鮪魚季更是

吸引大量的人潮，帶來龐大商機。 

 自古以來漁民就發現魚肉在特殊情況下易發

生異常現象，如豆花肉、蜂巢肉或是變色肉。熟肉

也是異常肉的一種，常發生在鮪類等大型魚類肌

肉，尤其是在黑鮪  (Thunnus thynnus)、大目鮪 

(Thunnus obesus)、黃鰭鮪 (Thunnus albacares) 都

常發生。熟肉特徵是肉色較白，口感缺乏彈性，味

道略帶酸性 (圖一)，有時還有輕微的腐肉味。熟肉

的問題造成漁民嚴重的經濟損失，原本價值不斐的
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黑鮪肉，發現是熟肉後只能以低價賣給鮪魚加工業

者作為鮪魚香腸、醬醃鮪魚或是貓狗飼料之原料。 

熟肉的問題長期存在於台灣的漁業中，但學術

界卻鮮少有人研究或關心，在日本及西方國家的研

究論文中有近似熟肉現象之描述。在日本被稱為 

「yake niku」 ，英文稱 「burnt meat」 或 「burnt 

tuna」 (Konagaya, Yamane, & Amano, 1969)，特徵

為蒼白的肉色、缺乏彈性肉質、較差的保水性及帶

有酸味 (Cramer, et al., 1981)。文獻中也指出 burnt 

meat 除了發生在鮪屬魚類外，也發生在鰤魚 

(yellowtail) 身 上  (Konagaya & Konagaya, 

1979) 。由於台灣之熟肉現象與 burnt meat 極為相

似，我們懷疑熟肉就是所謂的 burnt meat。為了釐

清熟肉與 burnt meat 之間的關係，除了透過調查

及訪談了解東港黑鮪相關業者對黑鮪熟肉之認知

及了解外，也透過實驗分析，比較熟肉及正常肉之

生化特性，所得結果與國外發表之文獻做對比，藉

以釐清熟肉與 burnt meat 之間的關聯。實驗的測

定項目包括 pH 值、色彩質 (L*, a*, b*)、一維電泳

等基礎生化特性。 

 

圖一  太平洋黑鮪 (Thunnus thynnus orientalis) 

之熟肉與正常肉，上圖為熟肉；下圖為正常肉。(卓

書齊攝於屏東東港鹽埔漁港) 

貳、研究方法 

一、訪談及調查 

    有經驗的船長與鮪魚業者，可以憑藉他們的經

驗，來分辨熟肉及無熟肉的黑鮪，這些鮪魚的外觀

與熟肉有甚麼樣的關係?是我們很想了解的重點之

一。 

調查地點在台灣屏東縣東港鎮，調查時間為西

元 2013 年 9 月到 2014 年 7 月，調查對象為東港鎮

從事黑鮪相關業者 30 名。包含黑鮪料理業者 4 位、

魚貨採購員 5 位、黑鮪庖解業者 5 位、漁船作業員

4 位、船長 4 位、行政管理者 1 位、黑鮪販賣業者

7 位。採用訪談方式詢問黑鮪相關問題包含：黑鮪

熟肉特徵、黑鮪生態、黑鮪捕捉方式、黑鮪捕捉後

處理方式、黑鮪捕捉後保存方式、黑鮪運送方式、

黑鮪熟肉發生率、黑鮪發生熟肉可能原因。 

二、黑鮪熟肉生化學分析 

 太平洋黑鮪 (Thunnus thynnus orientalis) 之

熟肉14件及其對照組之正常肉14件共28件樣品

採集自屏東東港鹽埔漁港，採集時間為2014年4

月底至7月初。在東港鹽埔漁港內直接觀察當日

捕獲黑鮪庖解過程，在庖解過程中一旦發現有黑

鮪熟肉時，立刻與魚販協商購買取樣，由於熟肉

產生以深層肌肉近脊椎骨附近紅肉較易發生，故

此區為採樣重點，採完熟肉後也同時採取附近正

常肉做為對照組。購得之樣品保存在攜帶式冰箱

中攜帶回實驗室於-60℃冰箱中保存直至實驗需

要。 

 (一) pH值測定 

 實驗方法參照 Van Laack 等人於2000年發

表方法 (Van Laack et al., 2000)，取1 g 熟肉及正

常肉組織，加入5 ml 蒸餾水中，使用均質機均質

呈單一相後，使用 pH meter (pH Meter, Extech 

Instruments Corporation, USA) 測其酸鹼度。 

(二)色彩值測定 

 實驗方法參照  Lesiów及Xiong於2013年發

表之方法 (Lesiów & Xiong, 2013)，取熟肉及正常

肉組織，平鋪於實驗桌上，使用色差計  (SP 60 

Portable Sphere Spectrophotometer, X-rite, USA) 

測量肉之色彩值，色差計先以標準板校正使其標

準化後，取亮度 (L*)、紅綠值 (a*)、藍黃度 (b*) 

做黑鮪正常肉與熟肉比較。一個樣本測量三個部

分以上，並取其統計值。 

 (三) 一維蛋白質電泳測量 
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 一維電泳方法參照 Laemmli 於1970年發表

方法， 15% SDS-PAGE 作蛋白質電泳分析 

(Laemmli, 1970)。電泳的 marker 購於  Sigma 

Chemical Co. (SDS-7; St-Louis, MO, USA)，將熟

肉及正常肉組織加9倍純水後，使用均質機均

質，電泳後的膠片使用0.1% Coomassie Brillian 

Blue R-250 (Sigma, MO, USA) 溶 於 

methanol/acetic acid/water (5:1:4, v/v) 染色，再用

照相或掃瞄方式儲存畫像。 

三、統計分析 

 黑鮪熟肉生化學測定熟肉 14 件及正常肉 14

件共 28 件樣品，測定項目包括了：pH 值、色彩值 

(L*, a*, b*) 等。實驗結果採 t-test 統計以軟體

Sigma Plot 統計分析，(p＜0.001) 為極顯著差異、 

(p＜0.01) 為很顯著差異、(p＜0.05) 為顯著差異，

表示數字為平均數 (mean)±標準差 (standard 

deviation)。 

參、結果 

一、訪談及調查 

透過與 30 位黑鮪相關業者訪談及調查。將東

港漁民及業者對於熟肉之特性認知進行統計，結果

如圖二所示。30 位受訪者中有 27 位認為肉色蒼白

為其特徵 (90%)；22 位認為肉質柔軟為其特徵 

(73%)；20 位認為口感呈酸味為其特徵 (67%)；16

位認為腐臭味為其特徵 (53%)。另外根據與黑鮪相

關業者訪談及調查結果，將其所認為黑鮪熟肉產生

之可能原因進行統計，結果如圖三所示；30 位受

訪者中有 28 位認為是溫度有關 (93%)；16 位認為

保存方式有關  (53%)；11 位認為是死亡時間 

(37%)；9 位認為是日月照射 (30%)；9 位認為是性

別影響 (30%)；8 位認為是黑鮪品種 (27%)；6 位

認為是死前掙扎  (20%)；1 位認為是脂肪太少 

(3%)；1 位認為是血液溫度 (3%)；調查中沒有人

認為是乳酸堆積造成熟肉 (0%)。 

二、黑鮪熟肉生化學調查 

(一) pH 值測定 

  黑鮪熟肉及正常肉組織 pH 值測定之結果，

如圖四所示，兩者 pH 值之間有著顯著的差異 (P 

< 0.001)，熟肉 pH 值為 5.56±0.1，低於正常肉 5.96 

± 0.2。 

(二)色彩值測定 

  黑鮪熟肉及正常肉組織色彩值 (L*, a*, b*) 

測定之結果，如圖五所示，首先在亮度 (L*)，兩

者間有極顯著差異 (P < 0.001)，其中熟肉亮度為

39.61±3.36 明顯高於正常肉 29.07±2.19，另外在紅

綠值 (a*) 部分，兩者之間並沒有太大差別，熟肉

為 12.52±3.62，正常肉則為 12.55±5.33，然而在藍

黃度 (b*) 部分，熟肉 12.41±2.88 高於正常肉 7.77

±2.90 (P < 0.001)。 

 (三) 一維蛋白質電泳測量 

  將黑鮪熟肉與正常肉經水萃取水溶性蛋白質

後，經 15% SDS-PAGE 電泳分析，結果如圖六所

示。比較後發現，熟肉在 50 kDa 附近有一個多胜

肽帶消失，如圖六箭頭所示。 

 

圖二  東港漁業從業人員對黑鮪熟肉特性認知之

統計圖。30 位受訪者中有 27 位認為是肉色蒼白

(90%)；22 位認為是肉質柔軟 (73%)；20 位認為是

口感具酸味 (67%)；16 位認為具有腐臭味 (53%)。 

 

圖三  東港漁業從業人員對黑鮪熟肉可能發生原

因之統計圖。30 位受訪者中有 28 位認為是溫度

(93%)；16 位認為保存方式 (53%)；11 位認為是死

亡時間 (37%)；9 位認為是日月照射 (30%)；9 位
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認為是性別影響 (30%)；8 位認為是黑鮪品種

(27%)；6 位認為是死前掙扎 (20%)；1 位認為是脂

肪太少 (3%)；1 位認為是血液溫度 (3%)；0 位認

為是乳酸堆積。 

 

圖四  黑鮪 (Thunnus thynnus) 熟肉(Sik-Bah) 及

正常肉 (Normal meat) 之 pH 值比較圖。熟肉之

pH 值為 5.56±0.1，正常肉為 5.96 ± 0.2。 (n=14)。 

 

圖五  黑鮪 (Thunnus thynnus) 熟肉及正常肉之

色彩值比較圖。L*值 (亮度) 部分，熟肉為 39.60

±3.36，正常肉為 29.07±2.19。a* 值 (紅綠值) 方

面，熟肉為 12.55±5.3，正常肉則為 12.52±3.62，b* 

值 (藍黃度) 部分，熟肉為 12.41±2.88，正常肉為

7.77±2.90。(n=14) 

 

圖五  黑鮪 (Thunnus thynnus) 熟肉及正常肉之

15% SDS-PAGE 圖。Lane, 1、3、5：黑鮪正常肉。

Lane, 2、4、6：黑鮪熟肉。M 為 Marker, SDS-7 

(Sigma) 

肆、討論 

 經與30位東港黑鮪相關業者訪談，針對熟肉特

徵做一認知性的探討，得知東港黑鮪相關業者對熟

肉特徵中，以顏色認知最為強烈，認為熟肉色澤較

淡 (90%)、缺乏彈性之肉質 (73%)。味道除較酸以

外 (67%)，還具輕微腐肉味 (53%)。特別是熟肉顏

色蒼白更是高達90%，表示顏色是判別熟肉關鍵特

徵之一。此次研究我們將色澤做為檢測項目之一。

其次缺乏彈性之肉質也高達73%，另具有酸味及腐

肉味也達67%及53%，均超過一半以上，與外國文

獻討論burnt meat 特性十分相似 (Gibson, 1984; 

Hochachka & Brill, 1987; Watson, 1995)。在訪談及

調查當中，我們初步認定熟肉就是 burnt meat。 

在熟肉特性調查當中，也調查東港當地黑鮪相關業

者認為熟肉可能發生原因。並針對訪談中出現較高

頻率的幾項因素 (溫度、保存方式、死亡時間、日

月照射、黑鮪品種、性別影響、死前掙扎) 進行探

討。 

一、溫度 

 越接近海平面水溫就越高，據船長及船員敘

述，當黑鮪死後魚體越接近海面，熟肉發生率就越

高。隨著黑鮪順海流北上之4至7月期間，台灣漸進

入夏季，天氣及水溫越來越高，熟肉發生率相對提

高。經和Watson統計顯示，夏季較易產生 burnt 

meat (Watson, Bourke, & Brill, 1988)。夏季的高

溫，可能是熟肉產生之重要因素。  

二、保存方式 

 船隻的設備與技術和黑鮪產生熟肉有關聯。設

備與冷凍方式有直接關係，技術則與黑鮪捕撈上船

時處理有關。東港地區的鮪釣船，有些僅以碎冰做

為保存方式，相對以超低溫冷凍保存船而言，發生

熟肉機率較高。此外黑鮪捕撈上船時之處理方式也

相當重要，去鰓放血處理內臟等措施有助於保存黑

鮪鮮度，降低熟肉產生。  
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三、死亡時間 

 東港黑鮪漁船以鮪延繩釣法捕捉黑鮪，非一支

釣法。鮪延繩釣法常放任黑鮪魚在海中死亡。黑鮪

在海中死亡越久，肉質變化越為強烈，產生熟肉或

異常肉的情形也越高。 

四、日月照射 

 有趣的是；在訪談過程中，漁民提到了光線照

射是造成熟肉可能原因之一。光線的來源來自日光

及月光。光線造成熟肉的原因至今不明。當黑鮪浮

上水面或經漁繩拉上水面時，一旦經陽光或月光照

射，發生熟肉機率也會升高。根據船長說明，可能

是陽光或月光照射之能量所致。有文獻指出，紫外

光照射作用會增加肌肉肌紅蛋白氧化的催化，且對

部分的球蛋白造成危害，也就是所謂的光氧化作用 

(photo-oxidation) 所造成 (Swatland, 1991)。光氧化

作用是指物質在受到光的作用下，與氧發生反應，

所以此情形可能與光氧化作用有關。 

五、黑鮪品系 

 就算是同種生物，個體間也有可能存在許多明

顯的差異，像是人種差異，不論長相、髮色、瞳色

等都有明顯不同。黑鮪也有不同品系存在。根據魚

貨採購員描述，台灣海峽可以捕捉到黑鮪分為兩種

品系；一種為皮較厚、較黑、較圓俗稱「厚殼仔」，

另一種為身材較苗條、皮較薄稱之為「花露仔」。

黑鮪品系之不同也可能影響著熟肉發生機率，根據

黑鮪相關業者敘述，厚殼仔個性較剛硬，當被魚鉤

鉤上時，通常會劇烈掙扎，容易死亡，產生熟肉機

率也較大。另一種品系花露仔個性相對較柔和，當

被魚鉤鉤上時，掙扎較不激烈，捕撈上船時，尚未

死亡之機率也較高，產生熟肉機率相對較低。有關

花露仔、厚殼仔品系之研究尚未有文獻記載。此

外，在陸地上牲畜業，也存在著類似黑鮪熟肉的現

象，此種肉品稱為水樣肉 ( Pale, soft and exudative, 

PSE) (Lee & Choi, 1999)，發生原因與動物品系有很

大之關係 (Estrade, Vignon, & Monin, 1993) 。以豬

隻為例，RN 基因 (Rendement Naploe gene, RN 

gene) 常存在漢布夏品種 (hampshire) 的猪隻，此

基因與肌肉含較高肝醣量及屠後屠體 pH 值較低

有關 (Monin & Sellier, 1985)。換句話說，具RN基

因之豬隻較易產生水樣肉。 

六、性別影響 

 根據9位資深黑鮪業者敘述，雌性黑鮪較雄性

黑鮪更容易產生熟肉。 

七、死前掙扎 

 根據6位資深黑鮪業者表示，當黑鮪上鉤時，

掙扎反抗較激烈之黑鮪，較容易產生熟肉。以生化

角度而言，動物在激烈運動時，體溫會升高，肌肉

進行無氧醣解，乳酸堆積導致 pH 值降低。所以

熟肉之原因，可能與黑鮪在鉤上時，激烈掙扎導致

低溫灼傷，進而產生熟肉。Cramer 表示，當黑鮪

被捕捉時地激烈掙扎，加上龐大體型，使其體溫不

斷上升，加速無氧代謝，使 pH 值快速下降，最

後導致 burnt meat 現象 (Cramer, et al., 1981)。 

我們在熟肉採集時發現，熟肉產生在深層肌肉近脊

椎骨附近肌肉，這可能與黑鮪生理有關。黑鮪不同

於一般魚類，屬於溫血動物。黑鮪脊椎骨兩側之紅

肉 「血合肉 (dark meat)」 具有較高之代謝率。透

過逆流系統 (counter current) 進行熱交換，使身體

保持一定體溫而不失溫。所以熟肉產生可能與逆流

系統之熱交換有關。熟肉較易發生於脊椎骨、血合

肉附近為逆流系統作用較強烈區域。所以熟肉之發

生，可能與黑鮪本身特殊生理有關聯。 

pH 值分析部分，熟肉的 pH 值為5.56±0.1，低於

正常肉之5.96 ± 0.2，這可能是熟肉比正常黑鮪

肉，略帶酸味之原因。可能是當黑鮪魚上鉤時，欲

擺脫鉤子而激烈的掙扎，導致體溫會升高，肌肉會

開始進行無氧醣解，乳酸堆積於肌肉中，導致 pH 

值降低。加上黑鮪龐大的體型以及堅硬的魚鱗，可

能使熱較難從體內散出，以致於造成低溫灼傷產生

熟肉。在 Nakamura 實驗中也記錄 burnt meat 之 

pH 值比正常肉低 (Nakamura, Fujii, & Ishikawa, 

1977)。另在環境溫度部分，夏季較炎熱的天氣，

加速醣解作用，使肌肉不僅肝醣利用率增加，同時

肌肉中乳酸的產生也會提高，可能是造成 pH 值

較低之原因 (González‐Alonso, Calbet, & Nielsen, 

1999)。在台灣，4月至7月為黑鮪捕撈時期，根據

漁民表示，隨著進入夏季，氣溫逐漸升高，熟肉產

生率也會提高。 
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在色彩值方面，亮度 (L*) 及藍黃度 (b*)，熟肉明

顯高於正常黑鮪肉。較高之亮度使得熟肉顯得較為

蒼白。也有文獻指出 pH 值的不同，會影響肉色

表現 (Sicard et al., 1997; Warriss & Brown, 1987)，

在 Liang 等人文獻中，burnt meat 也呈現較高的亮

度及藍黃度 (Liang et al., 2012)。 

一維電泳方面，在50 kDa 附近有一多胜肽帶消

失。間接證明了熟肉的產生可能伴隨著蛋白質降

解。可能是高溫、低 pH 值使得肌肉蛋白質變性、

失活，最後造成降解。在 Yamashita等人 

(Yamashita, Yabu, & Ojima, 2010) 及Ochiai (2010) 

文獻指出，此蛋白為 creatine kinase。所以熟肉之

形成，高溫及低 pH 值可能有著極大關係。

Konagaya 及 Konno 文獻中提到，burnt meat 的產

生，伴隨著蛋白質的變性、降解 (Konagaya & 

Konagaya, 1979; Konno & Konno, 2014)。 

根據我們訪談及調查結果，及實驗熟肉與正常肉生

化特性比較，熟肉現象與 burnt meat 極為相似，

所以我們認為長期發生在台灣黑鮪產業所謂熟

肉，可能與國外文獻 burnt meat 描述的為同一種

現象，因此我們認為熟肉就是 burnt meat。在未來

研究上我們將參考 burnt meat 相關之文獻，進行

日後研究之參考及依據，希望能更加釐清熟肉產生

真正之原因以及機制，為台灣漁業盡一份心力。 
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