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宮會
但司

本省魚粉加工多以求產加工處理後之廢棄物如魚、蝦之頭、骨、內臟等為原料
, 或以拖網溝船漁

獲之小型下什魚類為原料製成者 , 年產量 3, ∞0 -- 4,000 噸左右 , 晶質不一 , 其數量不足以供近年來
蓬勃發展中之:2f( 產養殖業所需 , 且其飼料效果亦遜於進口的日本工船上製造立自魚粉。故對養魚配合
飼輯之需求甚肢 , 而導找適當的原料加工成為魚韌乃是急需解決立問題 1,2) .

前
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由於二百理經濟海域之普遍設定 , 日本自魚粉產量逐漸擴少而積極從事於其沿擇產量甚豐之紅肉
魚如姐、輯、修之利用研究 ; 世界主要魚粉生產園都魯由於工業木景氣 , 其魚韌產量於 1977 年已為

日本、蘇俄超越 3) 。由於自魚粉價格高昂 , 不得不從國外進口福魚粉 , ﹒除供畜產業用外 , 亦撐雜少量
於養魚飼料中 , 可以預料飼料敷果芝必然降低。去年發見養魚飼料敷果普遍低落之現象 , 推想搞魚紛
之添加可能是原因之一 : 筆者等在一些飼料樣品中見到一種為數不少的物質 , 分析結果知其非含氯化
合物 , 非幾丁質 (Chitin) 或明膠 ( Gelatin) t 遇 2K 膨脹數倍而星白色

, 但在飼料中星稿色硬塊
不易察覺 , 其用途推測是常作增量劑 , 但可能也是造成飼料敷果低落的另一個原因。

以紅魚掛作為養鰻配合會司料發見吟, 其飼料敷果比自魚粉差 , 但死亡率卸較低 2 飼育時鰻魚之死

亡推詛ij 係組織胺 ( Histamine.) 引起 , 若改用自魚韌飼育一陵期間再飼以紅魚樹則可恢復其食慾。此
是否意謂鰻魚對紅魚輯之消化吸收需要右一股適應期則不得而生--此外 , 比較稿魚粉與自魚輯之晶質
吟 , 認為禍魚牆之蛋白含量低 , 油脂含量高 , 故很難作成配合飼料 : 紅魚輯之油脂較易氧化 , 但平均
氯基態氮含量頁。比自魚粉高為其優點。故做提高紅魚韌之飼料敷果 , 似可從組織胺和油脂之抽除來著
手。

關於除去魚粉中不快臭味油脂的方注很多 , 如用溶劑或蒸汽或種麵菌的方法的 : 組織胺之除去亦

布研究 , 但教果不彰 4J 。

一近年來由於敢府大力推廣大型圈網誦業 , 致漁獲量聽增 , 魚價卸下降。其漁獲物中鰻魚約估 309 屆
, 除鮮食抖 , ﹒已有魚紛、罐頭讀魚鬆等製晶。就魚甜言 , 大多是家庭式之生產 , 一貫式生產者很少 ,

產晶供不聽求 , 但衛生管理及包裝置于藏芳法則失學 , 對魚輯晶質之影響亦可想見。為求魚紛品質之改
進 , 實有必要研究適當的加工方法及魚鞍大小對製成率和成品成分之影響 , 並驗討其時藏安定唾及品
質變劣之防止法。太報告係針對加工方法及魚體大小對製品之影響做一基本探討 , 好藏試驗則只作官
能之鑑定。

材料與芳法

「材料

凍結的鰻魚 : 鰻魚自海獲至返抵南方澳漁港飯時於水泳中 , 卸下後立刻骨於一 2。可以下冷凍庫

中供試驗之用。
二dJ 法
抖加工方法

l 水養法 : 將原料 ( 未解凍 ) 投入 100
� C沸水中加熱

5""'
羽分鐘 , 撈取滴乾 , 經油壓機壓榨後 , 於

泊~ 伍。C冷風乾燥機中乾燥E 小時 , 細碎之間為魚紛成品。
Z 蒸養法 : 將原料 ( 未解凍〉勸令蒸鍋中 , 以 100

� C 蒸汽加熱 20
""'

30 分鐘 , 其後之過程與水養法
相同。

口魚幢大小之瀏定

1 體長 ; 取 m 尾鰻魚 , 湖其關部至尾文部之平均長度 (em) 。

Z 體重 : 前述 10 尾鰻魚之平均重量 C g ) 。

局成分分析

l 水分 : 以 105 � C 加熱至桓量時之重量滅少百分比。

Z 粗蛋白 : 依 Kj e ldahl 法測定。

1 粗脂肪 : 依 Soxhlet 法調捷。

4. 粗灰分 : 550
� C 灰化至但量。
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結果與討論

--1 軍養法吾兒水養法對魚韌製成率及一般成分之影響

取凍結的四破館 ( Deca ρterus maruadsi) 以素養法或 j( 養法製成魚粉 , 其製成率及一般成

分示於裹一。水分含量在10% 左右
, 與控 % 以下之標車相符 ; 粗灰分在 20% 以下亦符規定 : 蒸養法之

祖蛋白(73.78%) 比 j( 養法略低 ( 74.30 %) , 一般供養魚飼料之魚櫥 , 蛋白質含量若低於“ %'

則較難作為完全飼料調配之用
5), 故知本試驗所得魚掛應可做為配合飼料之用 ; 此可由粗灰分含量不

高而證明其可行性。油脂在加熱及壓榨過程中大部分巴隊去
, 若再用溶劑抽除 , 則不合乎經濟原則 ,

且右可能因溶劑殘存及蛋白質進一步之故壞而影響魚之食態
, 降低飼料效果 , 故有機溶劑使用與否是

很值得商榷的問題。

Table 1 The yield and chemical compositions of

processed b 茅 two di fferent cooking

Deeapterus

methods.

maruadsi meal

Cooking method Steam Bo i1 ing water Raw material

Moi sture (%)

Crude protein ( % )

Crude fat ( % )

Crude ash ( % )

10�57

73.78 (82.50)*

5.03 (5.62)*

14.02 (15.68)*

10.72

74.30 (83.22)*

4.44 (4.97)*

11.87 (13.29)*

74.05

21. 54

1. 73

4.38

Yield (%) 24.80 (27.73)* 24.80 (27.78)*

* On dry basis.

文從表一可知 , 魚韌製成率不論是 j( 養法或素養法都相閱 ( 24.8 %) , 此與一般業者之實際經
駿結果很一致。

本試驗所得魚紛成品 , 其外觀、顏色及香味等一般認為不遜於進口的自魚韌。但於室溫 ( 約 20De

) 時藏二個月後則變暗福色且有很強的刺激臭味產生 , 推翻係油脂氧化所致 2 但低溫 ( 一 20De) It:r 藏

者則仍良好。故魚紛製成後如不立即使用於飼料時 , 其脖藏溫度應儘可能的低且需避免陽光之照射。
由鰻魚成分之周年分析結果

7), 知其變化不若備魚之顯薯 , 韓類中則以紅尾鰻 ( Dee 呻 terus

russelli ) 之成分變化較大。鰻魚之成分 , 一般為,j( 分 70, , 7 是 .5 %' 粗脂肪 1.5, , 6.0 %' 粗蛋
白 22 ,, 23 % ; 由於其成分之周年變動很少之特性 , 故原料對魚樹成分之影響應可以不必考慮 , 而應
若童在加工芳法、 It:r 藏芳式之探討。一一

如以硬尾鱷( Deeapterus lajang) 的頭、皮、內鵬及尾等酸棄物製造魚櫥 , 製成率約 12.63

%' 因油脂含量高而不易乾燥。其一般成分經壓榨或未壓榨者分別為21(. 分 6.58 % , 7.87 % ; 粗灰分

32.95 % , 23.08 % ; 粗脂肪 14.06 % , 21.61 %; 粗蛋自 46.67 % . 50.40 % ; 由於粗灰分、

租脂肪很高 , 粗蛋白很低 , 故不宜作為養魚配合飼料之用。
之三魚體大小對魚粉製成率之影響

四破館及硬尾繼之體重和體長對其魚對製成率之影響如衰二百時示, 同樣是凍結的原料 , 魚體較大
的四破罐之魚單身製成率比硬尾鱷者顯著的藹, 故魚體愈大者 , 魚掛製成率有愈高之傾向。
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or Decapt e rus

effect of body size on the yield of Decapterus

lajang meal * .
maruadsi meal *Tab Ie 2. 世Ie

Species No. of sample
Mean body we igh t

Cg)

Mean body length

(em)

Yield

(%)

D. mam adsi 10 140.90

47.54

23.40

15.64

24.80

21. 67D. 1ajang 10

* Both were cooked by boiling water.

摘 要
以凍結的鱷魚為原料經糞熟、壓棒、乾燥、細碎製成魚翰 , 結果如下 :
0) 凍結的四破鱷魚粉之加工 , 可以用黨黨法或2K 糞法 t 因其一般成分及製成率均無顯著差異。
(到體型較大的四破繼之製成寧 ( 24.80 %) 顯著高於硬尾緯者 ( 21.67 %) .故體型愈大者 ,

製成率有愈高之頓向。
(3) 魚樹成品之顏色、香味於製成時雖不遜於自魚掛者 , 但室溫 C 20 � C) 置于藏二個月後 , 顏色費暗

福色且有很強的刺激臭 ; 低溫脖藏
( - 20 �C) 時晶質則仍良好。故置于職時溫覽廳儘可能的低。
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