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鰻 魚 罐 頭 製 造 之 研 究

郭世槃 黃 堯

Studies on Canning of Bonitos 、

Shih-Rong KUO and Yao HUANG

The main material in this experiment is bonitos. Canned bonitos in oil and seaso-The maIn maLelJ<U J11 U"U �'.r n

arid sterilization.arid sterilizatIOn.
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鯉魚是屬糊糊的個游性魚頭 , 它廣龍骨佈在全世界的溫暖海壩
, 本省產於近海各地 , 其種扭扭

調查共有正腔、巴帥、台灣巴僻、圓花艦、平花恨和東芳棚宇昔日 ? 表 ,-)

Table 1.
一

Species of bonitos in TaIwan

前 宮

Chinese name Scientific name
English name

正體

巴體

合筒巴鯉

圓花蟬

Katsuwonus pelamis (Linttaeus)

Euthynnus affiris (Cantor)

Euthynnus alletteratus (Rafinesque'

Auxis rochei (Risso)

Skipjack tuna, Bonito

Eastern little tuna

Little tunny

Round frigate mackerel,

平花聽 .tluxis thazard CLacepede)

Bullet mackerel

F-ngate mackerel, Pain

東芳慷艙 $arda crientalis CTemminck and Schlegel)

boni to

Striped bonit(', Oriental

bonito
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依據台幫省漁業: 民統計 :'f 日自1 .一近年來本省鯉魚的產量有逐漸增多的趨勢 , 至民間六十七年﹒幌
魚年產量已超過三萬餘公噸 ,

價值將近新台幣六億元﹒

在遣些脾魚觀獲物中 ,
就楓法而霄 ,

包括巾著網、體竿飾、曳繩針和流刺網等方式﹒其中以 1打著

憫的捕獲量最大。就魚種而霄 , 以區花輯漁獲量最多 , 其次為正體 , 其餘產量較少﹒就縣市別而言 ,
宜蘭產量最多 , 其次為澎湖、花鐘 , 台東文次之﹒

由於 �I� 魚漁獲主要在東部地眩 ,
因此製造鯉魚罐頭的工廠也以東部為主﹒至民國六十七年 , 本省

鯉魚罐頭年產量連 6,256 公噸 ,
價值新台幣二噫餘元 ,

其產品不僅供應國內市場之需 , 更外銷西德和
美國等地

,
為國家服取 7 不少的外 � ﹒

惟近年來 ,
國外已開始注意到鯉魚罐頭中如果組織胺 (histamine) 含量過多會造成類位過敏佳

食物中毒的問題 ,
因此本試驗除探討鰻魚加工有關事項外 ,

並針對 YH 魚
,
京料和製造過程中組織肢的變

化進行研究 ,
以期製成晶質良好而且組織肢含量減低至最少程度的鯉魚罐頭﹒一

材 料 與 芳 法

一、試驗材料

I. 鯉魚 : 本省所在辦魚雖有六種 ,
其中正輝和圓花蟬的歷暈和 gpj 華總產量的百分之九十左右 3) .

因此本試驗乃以正輕、國花純和平花鯉進行名項試驗。揮科竭購自饋津魚市場﹒其一般成分如表二﹒

Table 2. General composition of K. Pelamis and A. rochei meat.

Item K. pelamis A. rochei

Moisture('Yo)

Crude protein('%)

Crude fat ('Yo)

Crude ash('Yo)

70.2

25.2

2.9

1.3

73.9

21.8

3. 。

1.2

2. 沙拉油 : 鑫華沙拉油 -

3. 食揖 : 再製精墟。
4. 味精 : 殊全公司出品者。
5. 醬油 : 萬家吞公司出品者 e

6. 其餘調味料 ; 均購自菜市場 ,

72'<1 體 : 如二蹺,
塗漆罐。

8.ml) 定組絨服用藥品 : 包括試氧化納 (Sodium hydroxide) 、冰冊酸 (Glacial acetic acid

、服酷納 (Sodium carbonate) 、現酷 (Hydrochloric acid) 、亞硝酸訥 (Sodium nitrite

、三氧化附酸 (Trichloroacetic acid) 和對氮基萃蹟酸 (Sulfanilic acid) 等 , 均屬特級藥品

二、試驗方法

1. 正體油價罐頭製法 : 以新鮮的正嗯為原料﹒經過去旗、除內臟後 , 音
'1
鹿三斤 , 以黨氣無戰 40 分

鈍 , 放置至整閱 ( 約 10 小時 ) .然後踩取精肉。每罐裝精肉 160g ﹒恥、拉油 40g ﹒食墟旬 , 然後真空捲
締 , 以 0. 7kg/cm2 . 70 分鐘對商 , 冷卸俊 gp 為成品。

2. 間花鯉調味罐頭製法 : 本試驗係以說: 粘的問花將為原料 ,
經過去頭

,
臉內戚後 , 切塊洗掙 ( 每

場 4crn 長 ) . il草乾 40 分鈍 , 再以 180"C 左右的沙拉油炸2-3 分鐘﹒故冷後裝罐 ,
每罐裝 130g ﹒男注加
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50ml 調妹被 ( 其配法如表三 )

:求冷卸後郎為成品。
Table 3. The composition of dressing for canned A ﹒ rcchei.

﹒蔣滴上聽滴香油﹒最接經過真空捲締
, 0.7kg/ml , 80 分鐘殺菌 , 許有

Soy sauce

Monosodium glutamate

SOg

109

Sugar lOOg

Ginger lOOg

Salt
24g

water lOOOml

調味液配法 : 把萬切片
, 與醬油、味精、糖、堪和水等 , 以大 1< 煮閉

, 再以文火煮約 30 分鐘
, 至

調味 ��rf70 耳其
@PIiT 0

本試驗係以新鮮的平花體為原料
, 其製法如圓花體調味罐頭﹒椎殺菌時

間延長至90 分鐘。

4. 被驗芳法
(

幣
��
恆溫箱 (37:J:l

� C) 前存二遇後 , 開罐核查真空度﹒風味、色澤、肉容量、圓形量

和嗜仔性等事項
4)

0

(2) 組織肢割定

依離于交換層析法割定之
5)

0

(紛品評
由本分所同仁晶靜之﹒

結 果 及 討 前

、 ��llifUJ{ImIIf�1t
魚罐頭製法所製造之正睡懶罐頭 , 肌體調味罐頭和平花腫調味轍 , 開罐

梅瓷﹒其結果如表四。

Table 4. Examination of canned bonitos.

Item
K.pelami..,
chunk in oil

A. rochei,
in dressing sauce

A. thazard,
in dressing sauce

Net weight 201g 180g l80g

Drained weight 152g 138g l36g

Can vacuum 12cmHg 16cmHg 16cmHg

Flavor Fair uood 'Good

Color Good Good Good

Preference Fair Good Good
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本開輯: 磁帶f ITI 本份所需j 仁
p

評之﹒其中圖在悟和存在餌調阱姆頤頗受歡迎﹒正.自堅抽積體f頭肉 'I'i 戰
骯泊潰練館為軟 , 風弊俏可﹒由此可知 , 體會除了棋 .� 務帶輯和競賽調理體頭以外 , 調味師頭也是一
個可以嚐試的途徑﹒

二、鰻魚原料利用諱:

本試驗中所用的標魚 , 包括芷館、開花輝和 Zf' 花醜等
,
經過揉肉都!定結果﹒其利用率如委主﹒

Table 5. Utilization rates of bonitos.

Species Y. PeZamis A. rochei A. tha%ard

Sampling month

Fork length Range

(cm) Average

Body weight Range

(g) Average

Corpulence

�eat recovery(�)

Sep.-Dec.

3�.5-4(1.3

3�.O

918-965
930

16.9

62.3

Sep. -Oct.

24. 。但2F.5

25.0

195-215

Apr. -�ay

3].8-32.6

32.2

493-525

207

13.2

69.2

511

15.3

68.4

Note: J. Corpulence 巨 {body wt. (g)/[fork length (em) J8} x 10'

2. �ea:t recovery of A. rochei and A. tha%ard involve the vertebra in

a idition to the meat.

In 衰五知 ,
肥 j兩度以在體為最犬 , 平花瞬次之 , [開花.體最小﹒f巴就操肉率而言 . lEft 堅皮而略低 ,

此乃間平花幣和 1 頁1花鯨型體時 , 仍合有脊椎骨 , 計算揉肉率時脊-椎骨沒除去, 而造成採肉 � 較正興高
的現象。因此如果將脊椎骨除去不潭 , 平花館和聞花閥的揖肉率在 57 克 -58% 左右。
三、油炸溫度與時間

tF. 製造調殊罐頭的過程中 , 油炸是一個很重要的步驟。炸得不侈 , 顯不出油炸的效果 , 炸得適度
,
文容易使魚肉焦化 ,

影響製品外觀﹒尤其是間花標和平花鯉合血合肉很多 , 油炸時必讀更加注意 .
本試驗經多次試驗 , 發現用 180

� C 抽炸2-3 分鐘 , 可得風味 , 色澤較良好的製品﹒
四、加熱殺菌試驗

本試驗經多次試驗結果 , 認為正鯉袖清罐頭以0.7kg/emz, 70 分錯殺商 , 罐頭製晶的色潭 ,
風味

均合理想
,
且經保溫脖藏後﹒亦未發生變敗現象 , 由此可知此種殺商條件適合正辦 ?自潰罐頭之用﹒在

間花控和平花照調味罐頭部份 , 為使魚骨軟化﹒如果仍以0.7kg/emz 殺菌的話 ,
可依魚體大小 , 把殺

商時間提高到 80-'90 分鐘﹒

五、製鹿率試驗

1. 正鯉油潰罐頭製成率 :
以原料正鯉為 100% 計算﹒主頭餘臟後為78.5 矩 , 黨煮後爵的 .0 克 , 謀取精肉後為是 1.9% �

2. 國花鯉調味罐頭製成 >-t;;.

以原料圓花控為 100% 計算﹒去頭除麟後 69.4 為%. 切揖、說淨、滴乾後為 65.9%
' 油炸後為

46.4 方﹒

3. 平花蟬調味罐頭製成率 :
以原料平花鯉為 100% 計算 ':& 頭臉臟後為 68.3% .切塊、說淨、滴乾後為65.4% ﹒油炸後為

49.2% �

六、組織胺問題之探討

,
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)浮魚是一種很容易引起組織故中毒的魚餌
, 雖然鯽魚新鮮峙

, 體內組織胺含量不多
, 但由於它本

身含有 i史其他魚類闊的組棚 (但H封恥叫ist剖t

用 ' 特別是脫R那暇" 敵 1哼?符宇素活 1性T技I::� 很良強的Pr丌(leu ωs m rgal 叫lnt μz 有可
f

變故報緻腰
, 因此就會造成組織眼中器的情事。

Table E. Histidine composition of the fish meat.

Fish name
Histidine composition (mg/100g protein)

Skipjack tuna
8.S

Round frigate mackerel
8.8

Big-eye tuna
2.3

Dolphin fish
3.8

Lizard fish
4.1

Red snapper
2.3

Yellow-fin tuna
7.0

Flat crab
2.1

San-mu crab
2.1

Kimmen crab
1.8

對毛者曾說若干本省產水灌罐頭被汁進行組織肢 1J!1J
定﹒由結果中發現

, 省 PI 罐頭中以敏、體額罐頭

含組織胺較多
, 其他如蝦、鹽、海喂和小巷等組織胺含量則較少 , 在自整頓樺頭 ( 包括體水煮、蕃茄潰

和油m 等 ) 的液汁中
, 組織脹的含量約在正0-20mg/1OOg 之間

, 為低為 1.66mg/1O 旬 , 最高為24.98

mg/1OOg � Eb:Jn

訂單
if�
一詩

t'C��$ . {YHft�$�iffiB
°象 .但造過程中組轍胺之變化

, 其結果如表七﹒

Table 7. Changes in histamine content of
K. PeZamis during the procedure of cann

mg.

Procedure of canning
Histamine content (mg/1OOg)

Raw K. pelamis
7.09

post-steaming
9.23

pre-filling
9.38

Canned product
9.29

由衷匕可知 , 從原料到煮熟前是組織胺產生最多的階段
, 因此遣一階段必須儘快完成 , 以免造成

級轎 �l¥.I*:i:�1:.o 對原料棚中組織胺含量的變化進行瞭解﹒時融的拭包括室溫下 (25- 27 ﹒ c

) .冷疆 (SO C) .和冷凍 ( 一 20.C) 等三種﹒其結果如園一﹒



一棉一

2 弓 0-27oC

苦。 c
atstora�e, 已40

storage at。
)0

,.

a

--+..-
24

�storage。

20

10
A�..

(MWCCF

＼
凶
自)
。
但
啊
蜀
吋
羽
田
JZ

452

21181 多12963

(hrs)timestorage

Fig. 1. Changes in histamine content of fresh A. rochei during the storage period
一

自園 1 可知 , 一 20"C 凍結脖藏者 , 經一天接組織胺僅從原料的 6.37mg/10 旬 , 增加至 6.39mg
100g ; S"C 冷藏者增加至8.02mg/10 旬 ,

常溫下者則增加高達 47. 77mg/100g ﹒

總括上述試驗 ,
吾人已知組織肢的產生與溫度有著密切的關係 ' 降低溫度有助於藏種組織肢的產

生。又﹒結盟脖藏時問亦可避免組織胺過度產生﹒因此 , 鰻魚罐頭製造時 , 怯了加速原料處理的步驟
以外 ,

在原料處理過程中 ,
使魚體保持在低溫狀態是相當必要的﹒

措

本試驗係以提額為原料 ,
經過前處理、裝罐、密封和殺菌等製罐過程主製成油讀和調味鱷魚罐頭

.此外, 並針對鯉魚中的組織胺含量進行研究。其結果如下 :
1. 正腔 , 圓花體和平花輝的控肉率分別為 62.3% 、 69.2% 和68.4% .
2. 正腫、園花體和平花腥的肥精度分別為 16.9 、 13.2 和 15.3

"3. 園花體的油炸溫度為 180.C .時間 2-3 分鐘 ?

4. 正體泊潰罐頭的故菌條件為 0.7kg/cmJ . 70 分鐘﹒圓花輝和平花腥的殺商儼件為0.7kg/cmJ .

要

80-90 分鐘 a

5. 正腫、圈花體和平花腥的製成率各為 4J.9% ﹒ 46.4% 和 49.2% 。

6. 組織胺是鯉魚中會引起食物中毒的物質之一﹒雖然新鮮的鱷魚組織肢含量通常很少 , 但鮮度不
好時 ,

紐織眼就會急速增加。因此 ,
製造鯉魚罐頭時 ,

蝕了加速原料處理的步廳外 , 在原料處理過程
中 ,
使魚體保持在低溫狀態是非常必要的﹒

辭

* 試驗 jjt 讓台問省水產試驗所高雄分所額分所長永順多方關 � 、與指導 , 並聾 :<$: 分所揖拉士鴨嘉提

供最新鱷魚分額資料 ,
以及本分所同仁通力合作 ,

得以順利完成 , 謹此致謝﹒
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