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多漁獲物之加工適性研究-I

經之新產品加工

彭紹楠﹒蘇秦月﹒劉瑞華

Studies on Processing Feasibility 'of Abundant Fish Catches 一 I.

Three New Produc t IS of'.Boni to

Shaw-Nan Peng.. Suh-Yuch Su and Jui-Hua Liu

The processing,ot three new products of bo 吋 to was reported in thi s paper.

Smoked intermediate moisture bonito:

This product was packed and sterilized by a vacuum bag. Then it became a delicious

food and could' be eaten direct ly, or mixed wi thsomevegetable.The .practical storage

life was 10 months at 5-SoC,and 4JTX)nths at room temperature.

Seasoned bonito block:

The muscle of bo 叫 to was pressed and cut into 1 cms

dried. and sterilized. it c ∞ Id be stored for 1 year at room temperature.

blocks. After being seasoned.

Seasoned bonito powder or granule:

The pieces of dried bonito were .ground into powder or pressed into 1 rom granule. then

packe d and st 釘 ilized. It could be used as seasoning during cooking a 闇

1 year at room temperature.

could be stored for

前 言

台灣鯉柴魚生產量 , 近年來約有 500 - 1. ∞ 0 公廟 , 主要為外銷日本 , 其數量約為 300 - 800 公

噸 , 餘約 100 -- 2∞公噸為內銷 ID(; 待銷數量。台灣外銷柴魚
, 因漁期有高脂肪之原料蟬 , 隨即降低柴

魚成晶晶質
, 屢遭低價收購 , 影響台灣鯉柴魚加工業之發展。

台灣省水產試驗所鐘於此 , 在不受原料醒之脂肪含量影響 , 並為迎合大眾嗜好與口味 , 特舉辦醒
之新產品加工試驗 , 使體加工能手打開三發展之途 , 有助稽定鯉價格 , 鼓將體之新產品加工試驗結果
介紹如下 , 可供製造者一試。

材料與方法.

一、體半縛乾晶

新鮮鱷或冷凍鱷 ( 解凍 ) 之多脂肪魚→聽去頭、內臟及中骨 , 切成 2 片 ( 2.25 公斤以上者切成

4 片 ) →煮熟讀蒸煮→放泠路去肋骨及小骨→蜻墉至水分含量 45-- 50% ( 以上與體柴魚製法相同 ,

如圖 1-1 ) ;

→拭 � 油煙灰及修飾整形→裝於透明耐熱性之不遁氣的聚乙備與聚瞳胺或聚丙婦 ( P.E.. 、 N. L. 、

P.P.) 等各 2 層貼成之塑膠膜袋厚 o. 叮 mm →真空包裝→放於徵混 2 時機箱 , 以時間 5 分鐘加熱殺
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菌 ( 或放於恆溫電氣箱 , 以溫度昇至 70
� C, 維持 20 分鐘乾熱殼菌 , 如蒸氣殺菌 , 以溫度昇至 90 � C

, 維持 15 分鐘海熱殼菌亦可 ) →成品 ( 如圖 1-2 ) →冷藏保存。

圖 1 - 1

Fig. 1-1

間 1-2 館之半爆乾晶

Smoked intermediate moistureFig.I-2

bonito ﹒

用途 : 切片直接食用讀混合蘿蔔、竹筍憫煮 , 為佐餐良品。
保存 : 泠藏 (5-goC) 可保存 10 個月 , 常溫下能保存 4 個月。

二、鯉調味乾方塊

新鮮鯉、備或泠凍躍、館 ( 解凍 ) →峰去頭、內臟及中骨 , 切成 2 片→煮熟或蒸煮→放泠除在間

骨及小骨→措爆至水分含量 50% 左右→將不錯鋼坡上敷排無底不錯鋼框 (12X24X4cm, 如園

2-1 ) ;

→撕成碎片魚肉秤量 4∞公克放入框內 , 填成厚度約為 2. 5 Cm (- 相當於壓榨後肉塊成為 1 cm 厚度

) →上面蓋翔有 1 X 1 cm 之方眼線木坡→在泠藏室壓榨加壓 1 夜 ( 如圖 2 一 2 ) ;

→自不錯鋼框取出壓榨肉塊 , 依照亥11 自各切成 1 cm 立方形塊狀→在冷藏室浸潰調味液 ( 如表 2 調配

) 1 夜 , 使充分浸透於方塊肉內→滴乾後放入熱風乾燥機乾燥至水分含量 30% 左右→放泠後各方塊

肉分別以買巴、避開放哨紙或鋁箔紙包裝 , 並其兩端拾轉包住 ( 如圖 2 一 3 ) ;

→將包裝方塊肉 , 裝於透明耐熱性之不透氣的聚乙婦與聚瞌胺或聚丙婦積層厚 0.07mm 塑膠膜袋 (

每包裝 10 塊 ) →故於體投加熱箱 , 以時間 3 分鐘加熱殺菌→在保持袋內容物熱度下 , 隨即用閃電式
封口機封輔袋口 ( 或先以真空包裝後施行加熱殺菌亦可 ) →成品 ( 如間 2 一 3 ) 。

用途 : 適合老幼一般嗜好食品。

保存 : 常溫下可保存一年。
三、鯉調味恥末

鯉柴魚→倒成薄片→放於 40- 50 � C 恆溫乾燥箱→烘乾至稍脆→磨粉機 ( 草樹碎機如圖 3 → 1
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圖 2-1

Fig. 2間 1

整形壓榨框
Press case

間 2-2
Fig. 2-2

鯉肉之整形壓榨
Pressed b ∞ ito.

磨碎成徵韌→柴魚溶盼 1∞、加食墟 1.5 、味精 3 、接苦酸
( 利浦泰、 Ribotide) 3 等之比率充分混

合→裝於透明耐熱性之不透氣的厚 o. 叮 mm 塑膠膜袋
( 或裝於積層鋁稿袋

, 每小包各裝 4 公克 ) →

放於徵混加熱箱
, 以時間 2 分鐘加熱殼菌→成品 ( 如圍 3 一 2 ) ;

用途 : 直接泡海食用及煮湯或炒菜調味料之用。
保存 : 常溫可保存一年。

四、鯉調味顆粒

鯉柴魚倒成薄片、磨徽掛至加調味 , 與前記三美調味韌宋相同→此後加少許清泳 , 混合攪拌揉成團

狀→投入於製粒機 ( 如圖 4 -1 ) ;

→擠出直徑 Imm 之蝶狀顆粒〈如圖 4-2) ;

→放於恆溫乾燥箱乾燥→其後包裝殺菌與其相同。
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用途 : 煮揚讀炒菜調味料之用。
保存 : 常溫下可保存一年。

. 圖 2-3 鯉之調味乾方塊

Seasoned bonito blockFig. 2-3

圖 3 -1 磨韌機

GrinderFig. 3-1

結 果

一、製成率及成本計算

製成率常因原料體之種類 ? 季節、肥滿度、鮮度、內臟食餌、消化以及加工設備、處理方法等略

有差異 ,
站將舉例鯉調味乾方塊之製成率 , 如表 1 :

體調味乾方塊製造成本 , 自鯉煮熟淨肉 1,000 公克 ,
製造所需直接經費 , 經計算結果 , 略如表 2 :
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'

錐之調味粉永
圖 3-2 鯉之調味掛未

Seasoned bani to powde rFig. 3-2

前祖國祖W

圖 4-1 製 粒

Fig. 4-1

機
Granular Fig.4-2

鯉之調味顆粒

Seasoned bonito 'granule

圖 4-2
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Table 1

表 1 鯉調味乾方塊製成率及水分含量變化

Yield and variation of moisture content during processing of

seasoned bonito bl 但k

真 目 重量 ( 公克 )

Weight (g)

水分含量 (% )

Moisture

製成率 (%)

YieldI.tem

員
2.440 75 100

煮熟並去骨後

After boiled and remove 1.415 68 58

蜻

bone and peel skin.

壓榨後

After smoked and pressed

爆
1.000 52 41

浸調味被一夜並滴乾後

After one night seasoned&

dropping liquid

乾燥後成品

Final products after dried

1,049 42 43

873 30 36

二、鱷調味乾方塊成晶

依照上記製造可得 873 公見 ( 約為 873 個 ) 成品 , 在調味 ?是方塊肉水分為 42 %' 此 ?是成品在乾
30

燥至水分 30 %時 , 即成品 10223 g X 一一 = 873 g , 如上數 , 每個成品約為 1 公克。
42

三、體調味乾方塊成晶單價

88.88 元
依照概算表計算 , 每 � 克 ( 個 ) 成品 , 即為 0.10 元 ( 一一一一 ) 之赫單價。

873 個

討 論

一、體半墉乾晶

真空包裝食品 , 僅行脫氣工程 , 在高溫多濕氣候下 , 容易發繳費敗 , 祇能稍得保存性。若不施行
殺菌 , 自然容易引起發徹腐敗。如密封完全 , 並沒有細菌從外侵入 , 而殺菌工程亦屬適宜 , 其內容食
品當能保藏耐久。總之 , 關於真空包裝食晶 , 有如下重要專項 , 應于事先查明 1 始為良策。

村水產半乾製品 ( 鯉半鳩乾品 ) 之防止發徽 , 雖然有法定合成食品添加物保存劑之許可使用 , 但

本試驗成品不使用任何合成保存劑之原則下
, 以物理的方法 , 則以真空包裝、加熱殺菌、包裝袋之選

擇等為主要點 , 而謀求延長包裝食品之保存法。
已包裝用塑膠膜袋 , 應選擇能收縮透明耐熱性之.不透氣的特性, 既能于加熱殺菌 , 且為衛生耐藏

h 亦能還祖內容物之優美 , 可引起吾人之食態。
臼在柴魚加工廠 , 從來為柴魚原料 , 最被嫌思之高脂肪蟬 , 在漁期上實屬適宜 , 予以利用加工生

產 , 本項睡半墉乾品 , 以期發展柴魚加工廠 , 多角經營產品之一。
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Table 2

表 2 鯉調味乾方塊直接製造成本概算表

Proximate manufacture cost of seasoned bonito block

名

Appellation

稱 單價 ( 元/ 公斤 )

Unit price

(N.T.S 沌的

金額 ( 元 )

Tatal price

(N.T.$)

數量 ( 公克 )

Quanti ty

(g)

鯉煮熟掙肉

Loin of bonito

61.001. ∞0 月 61

山梨

Sorbi ω l

42 4.20醇 100

眛

Wei - !in

淋 160 16.00100

利浦

Ri 切 tide

1.200 1.20泰 1

食

Salt

蛛精

Mono-sodium glutamate

椒

0.10墟 7 14

2 120 0.24

1 500 0.50胡

Pepper

七味香

Spice of seven flavor

合計

Total

料 12 470 5.64

1.223 88.88

備
註

-巴鯉原料為 25 元 / 公斤

' 去頭去臟
, 煮熟除骨皮

, 在培標後淨肉收率為 41

%( 水分含量為 68%) ,
為得 10 000 公克淨肉需原
料鯉 2.440 公克 ( 1.0 ∞

41÷一一 ) 如上數。
100

三毛上記調味料重量係實際浸

還魚肉或逸失重量。實際

浸調殊時 , 上記調味料數
量將加 10 倍 , 加熱調配 ,
即成淨肉 1 對調妹被 2 之

比率使用。

三毛主k 表內 , 其他包裝材料費
、工資、水電費、聽料費

、管理費、設備折扣費、

說捐等不計在內。

二、鯉調味乾方塊

抖鯉調味乾方塊之製造過程中 , 在煮熟或蒸煮後如無施行熔爐 , 而直接調味製威者 , 易致鮮度下
降發生鯉特有之魚腥臭 , 難商晶化 , 雖可以濃厚調味料反覆施行調味 , 以矯正魚腥臭 , 但卸失去鯉肉
特有之香味 , 應採用新鮮而低脂肪原科並事先施行培標為妥。

口調味乾方塊之乾燥 , 若乾燥過度 , 將似柴魚難能嚼口 , 應予乾燥至保有水分 30 %為度 , 並手
殺菌密封包裝 , 注重衛生蝶件 , 始能適合老少一般嗜好食品。

臼製造調味乾方塊原料魚 , 若使用艙 , 在成本上似難符合蘊濟條件 , 不妨另探用罐頭工廠 , 加工

所剩餘之碎肉 , 集於壓榨整形 , 到塊調味乾燥製成 , 亦一法也。
三、鯉調味粉末及顆粒

柴魚加工廠或榮魚倒片商 , 製成柴魚出售 , 必將整條柴魚 , 經過倒片機倒片 , 難免倒出碎片 , 且每

集於烘乾、磨粉、調味 , 而製成掛末或顆粒出售 , 實屬一舉兩得之良策。

摘 要

去 ( 70) 年胡全省柴魚加工技術改進研討會 , 承台灣省柴魚運銷合作社香請本分所研製醒之新產
品加工 , 經教我研究製品 , 即有 :
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-弋鯉半爆乾品

鯉半 :據乾後施行真空包裝 , 加熱殼菌之製晶。切片直接食用武灑合蘿葡、竹筍憫煮 , 為佐餐良品
。於冷藏 ( 5

""'

8 �c ) 可保存 10 個月
, 常溫下能保存 4 個月。

之三體調味乾方塊

鯉肉壓縮整形切成 1 cm 立方形塊狀
, 調味乾燥 , 教菌包裝。適合老幼一般嗜好食品。常溫下可

保存一年。

三美鯉調味粉末及顆粒( 柴魚棄 )

柴魚碎片 , 烘乾磨掛調味 ( 或以製粒機擠出直徑 1mm 之條狀顆粒 ) , 殺菌包裝。直接泡湯食用
及煮湯 , 或妙藥調味料之用。常溫下可保存一年。
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