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鱗鱗柴魚之加工研究

傳統與非傳統加工

彭紹楠﹒蘇素月

Studies on the' smoked ar 吋 dri ed Fish (Ka is uobu sh i ) ;

from Mackerel and Horse Mackerel.

-Traditionaqy and 'new type process 一

Shaw-Nan Pel 草 and Suh-Yueh Su

A new pro 個 ss of pre 但 ration of smoked-dried cubic' fish that the mixture of

boiled fish meat and ground' raw fish flesh in ratio of 1:1 and press�d in a stainless

model ( 24cm : 8 (:m: 6 c m) into cubic blocks was developed in our laboratory. The

reformed f ishm 個 t cubics could be steamed and smoked ∞ntinuously acording to the

traditional method. The new type cubic smoked-dried fish was in the size
of17cm:

6cm:4cm and the q 田 lity,the elastic texture, free from rancid flavour, the flakes

appearance of hawkbill shell pattern of prepared flakes I?ossessed as

tradi tionaloile.

same as of the

The fat content of raw material fish affected the quali ty of smoked
咽 dried fish

best. The Scomberaustralasicus CUV I ER

fat content of 1.26%

and Euthynnus affin; s CANTOR those wi th

and 2:06% respective 旬 , c∞ ld be f it for prepara ti on of the

products wi th very fine f lakes in t 位 ture,'c,olour and flavour by the traditional

me 曲od after dressed and the epi de'rma I lipid layer peeled. But the Decapterus

kurro;des a 如 -adsi ABE which pgssessed lessf<it 'content (0.77 均 could not be fi t for

preparation of a elas�ic textural f�akes. The higher fat content (3.20 %) of raw

materials, example of Deco ρ terus'lajang BLEEKER could not beal so fit for

preparation of a rancid-free flakes.

The fat content of a steamed fis,h meat ( 15.03% ,D.M.Basis
﹒

to a range of 2.5% when the fish meat heated by instead of the water boiling
‘

methOd.

The fat content 眠。 f fish meat ( 16.65%, D:M.Basis ) which was boiled-presmoked

at 700 C for 5 hrs would be reduced a range of � 老 when fi 曲 meat treated by instead

of a boiled-pressed methOde Boi led and pressed for 5 hrs ).

前 實

柴魚以紅色肉之大型躍為主要原料
, 其優良成品經倒成片狀 , 外觀完整薄片 , 色澤星眺橙色或赤



152

橙色 ,
帶有優雅芳香。此外 ,

尚有以館、花鯉、錯、膳、組等新製者 , 稱為雜柴魚 ..其色澤為黃白色
或灰白色 ,

香味稍差。但所有柴魚倒片 ,
經熱水以鐘時間 ,

能播出星味成分 ,
並且溶出被汁 , 能每澄

清 , 此為分級柴魚之標準。
本年度以傳統與非傳統 2 法 ,

進行蜻、睡、鯉柴魚之加工研究 , 將既得結果 , 發表於後 ,
以 � 業

界參考。

材料與方法

-試驗材料

本試驗研用花腹蜻 Scomber australasi ω CUVI 間 ,
扁缸髏Decapterus kurroides. aka-ajdsi

A凹 , 扭蜂Dω�pterus lajang BLEEKER 等 , 均在做一帶近誨 , 似
""""6 月期兩天型圈

網轍船捕獲之鮮魚 ,
經由船主泳藏運抵高雄市興德冷凍食品公司分級凍結包裝 , 並哥哥存一 20 � C 冷

凍庫待錯。巴蟬 Euthynnus affin�s CANTOR: 係高雄流刺網觀船 , 於
5""""6

月期間自澳洲亞拉佛
拉海報聾 ,

說在船上整饒凍結處理載歸之冷凍魚。

共傳統柴魚加工法

本試驗以凍結花腹蜻、拉3蜜蜂、扁缸蜂為原料 ,
經過流水解凍 ..聞體、裝籠、煮熟、放冷拔骨

、預備精乾、修補、間歇爆乾、修飾、發徹、日乾等過程 , 均依照常法施行 ,
而製成柴魚片。另為

檢討水煮法與蒸煮法 ,
兩者之魚體脂肪含量 ,

再為核討壓榨脫 7.f( 法與預備措乾脫 7.f( 法 , 兩者之魚體
脂肪含量 , 將同一條之花腹蜻閱體 2 片 , 取左右 1 片分別相對施行比較試驗。

三三非傳統長方形柴魚塊加工法
,
傳統 2 片開體 ( 龜節 ) 和 4 片開體 ( 本節 ) 柴魚之製造過程 ,

經預備倍乾 ,
故去小骨後之鯉肉

片 ,
有「修補」之步驟 ,

即將生肉與熱肉各 1 : 1 之比率 ,
加適當之泳塊擂潰混合成肉槳 , 用竹片

塗缺於製縫或破損處 ,
然後移去墉乾等過程。攘此操作研製柴魚 ,

其修補部份經倒片 ,
並無脫落現

象 , 仍能倒成優夏薄片。
按此先人發明沿用悠久之技術原理 ,

將以花腹輯、扁缸睡、巴鯉之生魚漿 , 或生魚朦混合熟魚
漿 (1:1). 經充填整形於 24 emX8 emX6em 不錯鋼臣 ,

成長方形魚蝶塊 , 次依照常法 , 以
蒸煮、蜻墉乾製成 17 emX6 emX.4em ( 依照一般之 2 片開體或 4 片開體榮魚大小 ) 之特殊新產
品長方形柴魚塊。

本試數以凍結花腹蜻、巴鯉為原料 ,
經過流水解凍 ( 魚體中心溫度達 o � C為止 ) .去頭除臟水

說 ,
魚體切成 2 魚肉片後去中骨 ,

次拔除魚肉片之小骨 , 並翱去魚皮 , 而成掙肉片 , 放於泠卸室內
魚肉溫度保持 0

� C .然後如次方法製造長方形柴魚。

村生魚漿製柴魚 ( 代號 F )

生掙肉片→經過 3 mm 網眉之故碎蟻絞碎 2 次→投入冷卸式擂潰臘並加泳塊攪拌擂讀成魚肉
鰻→不錯網匣 ( 24 e m x 8 em X 6 em) 底數 1 張玻璃紙→填充魚肉漿 1,000 g .加木桓稍加壓
整形 ( 另填充於摺徑 6 em saran 袋內 , 以 90

� C, 30 分煮熟 ,
冷卸後供測定破裂力、 7.f( 分 ) →

蒸煮 90 分鐘→倒出熟魚肉塊? 用木農火熱以溫度 90 � C 預備蜻乾 2 小時→移入墉煙室內 , 點燃稻
米殼以溫度

70""""
90 �C 煙爆 7 9 天 ( 日間煙懦 , 晚間休丘之間歇法 ) →取 2 塊柴魚五相敲打發

出堅固聲音為爆乾完了→發徹→日乾。
(二)生魚蝶加熱魚蝶製柴魚 ( 代號 FC)

生淨肉片及熟淨肉片略等量→分別經過 3mm 網目之絞肉擻紋碎各 2 次→生碎肉及熟碎肉 ,
將等量 ( 1 : 1 ) 投入冷卸式擂潰擻 ,

並加入泳塊攪拌擂讀成魚肉漿→不錯鋼匣 ( 24 emX8 em
X 6 em ) 底數 1 張玻璃紙→以下操作與付悶。
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向對定分級柴魚之品質標準法

、抽查分析測定各種柴魚包。片之熱水抽出易溶性、清濁度、星味成分( 胺基酸一氮、脂肪含量 )

及香氣等
, 以寶劍定分級柴魚之品質標準。

豆豆分析測定法

卜)柴魚倒片 : 使用日本 OKA.KA 家庭用手轉式倒片器
,
各種柴魚倒成厚 O.OBmm 、寬 4mm 、長

30 mIn 之均一薄片。

且水份 : 依乾燥法副定。

何粗脂肪 f 依♀ o油 let's 法測定。

(的敏裂力 ( Breaking f.orce):

l 用日本 Fudoh kogy. ρ Go. LTD, NRM- 2002.j-R-1 Rheo meter 詛d 定。將試料切成

3cm 厚 , 用直徑 5mm 的蒲錚專用衝擊球 ( P I unger) , 試料台及記錄器的速度各為 2cm

/ min 之條件下測定破裂力。

2.. 用日本中央理研樣式會社之岡回式 Jelly 強度試驗器測定。將試料切成 3 cmf 事 , 用直徑 5mm

衝擊球 ( Plunger) , 驅動輸的轉速為 B c m/ m in' 水之流速為 500 ml/miri ﹒之峰件干捌

定破裂力。

但)胺基酸一氣 ( Amino acid -N) :

柴魚片試料 109 放入 200ml 之擴杯內 , 加 ]j( 20 ml 後加溫 10 分鐘 , 再加 10% 三氯化酷酸

20ml .續加熱 10 分鐘 , 冷卸使蛋白質完全沈擻 , 然後加 ]j( 至 100 ml 過濾 , 喝波供試用。
取試激 20ml 放入 200 ml 三角牆內

, 以 NaOH 溶液中和之 , 並以酌買主試液作指示劑 , 再加

中性福爾馬林溶液 10 mI. 然後用 N/10 NaOH 溶被滴是至徵紅色 , 並另作空白試驗可 N/l0

NaOH 1 ml = 1.4 mg 胺基酸氮。

胺基酸氯 mg%= ( a- b) xF x1.4 x D/20 x I/Sx 100

a : 本試駿 NaOH 溶被滴定數值

b : 空白試驗 NaOH 溶液滴定數值

F : N/10 NaOH 溶潑的力價

D: 稀釋後之試料溶讓全量

s: 試料碎取量

(六)色差 ( Color difference) : 取厚 O.lmm 、寬 20mm 、長的mm 柴魚倒片用日本電色工業株

式會社的 ND-101 型色差計測定其 L 、 a 、 b 值。色度的數值表示法 . L 表示踴度、 a 表示、缸色

度、 b 表示黃色度。-一

(吋柴魚片抽出被 : 柴魚倒片 B g ( 對抽出滾水量之 4 究o. 放於 3OOml 三角逝 , 加 200m I 沸騰 ]j(

, 裝配冷卸 ]j( 管 , 以電爐種慢加熟 , 沸騰開始後正確計時 5 分鐘 , 關電取下 , 即刻以東洋浦紙 (

No.5 A ) 過爐 , 冷卸至室溫 , 作為試驗溶液。
川調整柴魚片抽出液 pH: 柴魚片抽出液 , 以樺攝酸或碳酸鍋調整 pH 2 、 3 、 4 、 s 、 6 、 7 .以
供測定濁度。

仇JpH: 取 2Oml 柴魚片抽出液 , 以 glass electrode pH meter 測定其 pH 值。

(十) 獨度 : 用 10 rom cell. 以光度計 ('BECKMAN Model 24 spectrophoto meter) 660nm

﹒之眼光度為指標 , 部定柴魚抽出液濁度。

結果真討論

-弋傳統柴魚片



H原料魚之 71\. 分、脂肪含量

本試驗研用之凍結原料 , 經過流水解凍後 , 分析測定魚體各部位之 71\. 分、脂肪含量 , 如表 1

昕示。
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4 種原料魚肉之 71\. 分、脂肪含量比較

Comparison on moisture and fat content of 4 kinds ofrawroaterials

表 1

腹肉外層肉內層肉
Belly Outside Inside
meat

﹒ , meat meat

成分
Chemical

Composition

重
呻
句
飢

ao--

體

Abm

尾叉長
A varage

fork
length

Table 1

魚種
Species

%71\.

Moisture

‘分花腹蜻

Scomber
6a.18

1.26

64.12

7.21

63.19

18.26
%脂 3 肪

Fat

540 g33.6 c�
australasicus

CUVIER

%71\.

Moisture

分拉疆跨
Decapterus

75.19

3.20

69.08

10.21

70.48

7.27
%肪脂

124 g20.0 cm

R
、

E

M

冒
血ME--JLKB Fat

5 名71\.

Moisture

分扁缸員參

Deca ρ terus
77.8774.6075.23

0.772.631.01
5 名肪Dii

181 g22.8 cm
korroides

73.69

2.06

74.21

2.70

-'72.16

4.65

Fat

71\.

Moisture

%

%分

肪Dii
Fat

3,100 g60.0 cm

aka-ajdsi ABE

s

蟬

msm

枷
'(

肌
叩

巴

MMM

刮

En
叫

C

生鮮魚盟問層肉之脂肪含量 , 扁紅館為 0.77 % .其所製柴魚 , 因脂肪過低未能倒成完全薄片
。花腹備1. 搗鬼、巴鰱 2. 的銬 , 依照傳統方法 , 除去腹肉及表皮脂肪層 , 而製柴魚 , 能倒成完
全薄片 , 能適合可加工乾製品柴魚。但拉揖螃為 3.02%' 其所製柴魚 , 因脂肪過高 , 倒片星黃色
帶油擴味 , 不適於加工柴魚。

(斗水煮法與燕煮法之魚肉脂肪含量差異

開體後之花腹蜻魚體 , 為檢討水煮法 ( 95 0 C 、 30 分 ) 與蒸煮法 ( 95
0 C 、 30 分 ) 兩者之

魚體脂肪含暈 , 經實施試驗結果如表 2 所示。

經過水煮與蒸煮兩法之魚肉脂肪含量 , 以換算無 71\. 物脂肪含量為 12.28 銘 : 15� 03' 鬼 , 即水
煮法比蒸煮法 , 可誡少脂肪的 2.5 �屆左右。此為水煮法 , 因魚體直接接觸沸騰水之媒體中 , 而使

魚瞳膨脹 , 在流動的沸永不斷的抽出魚體脂肪所致。
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Table 2

表 2 ]j( 煮法與蒸煮法之魚肉脂肪含量差異 ( 花腹蜻 )

Difference of fat content of ,scomber'australasicus CUV I ER

treated by water poi ling method and steamed method

項目
Item

]j( 分
Moisture

脂肪
Fat

h 換算無 :;d( 物脂肪
Fat content in dry
matters

]j( 煮法
Waterboili�

method
( 95 � C 、 30 min )

蒸煮法
Steamed method
( 95 � C 、 30min )

.63.21% 4.52% , 12.28 %

64.40 % 5.35% 15.03 %

Dlil Fat

伺煮熟魚肉之壓榨法與焰乾法之脂肪含量差異

閱體後之花腹輔之煮熟魚體 , 為被討油壓壓捧法 ( 30 kg j Cnf 、 5 小時〉與預備蜻乾法 (

70 � C 、 5 小時 ) .兩者之魚體脂肪含量差異 , 一經實施試驗結果如衰 3 所示。

Table 3

表 3 煮熟魚肉之壓捧法與焰乾法之脂肪含量差異
( 花腹輯 )

Difference of fat.content of scomber australasicus CUYlER by

pressed method and presmoked method

項
Item

目 :;d( 分
Moisture

脂肪
Fat

換算無 :;d( 物脂肪
Fat content in dry
matters

油壓壓榨法
Pressed method
( 30kgj cm! 、 5 hr )

預備措乾法
Presmoked method
(70 � C 、 5hr)

59.94 % 5.38% 13;43 %

45.605 屆 9.06% 16.65 %

時 Fat
※ Fat content in dry ma tters =

100 -moisture

煮熟直是之魚肉 , 盤 s 小時之油壓壓榨脆水與 s 小時之預備措乾脆水 , 兩者之魚肉脂肪含量 ,

以換算無 :;d( 物脂肪含量為 13 .4:t 5 屆 : 16.65 鬼
, 即壓榨法比預備措乾法 , 可減少脂肪約 3% 左右

。此為蜻乾法可使 :;d( 分誠少至 45.60 % .但魚肉脂肪仍無法脫除。反此
, 壓榨法雖然仍屬存水分

有 59.945 話
, 但其魚肉脂肪﹒由於壓榨儲水分逸出滅少。

二三 i1Jo 傳統長方形柴魚塊



1 前

H 花腹館、巴健之煉製晶 ;7j( 分含量及故裂力

花腹輯、.巴鱷之生魚提及生魚膜混加熱魚漿, 超填充於摺徑 6 cm saran 袋肉 , 以 90
� C 煮

熟 ? 泠卸後之故裂力 .;7j( 分如表 4 及表 5 所示。

Table 4

花腹蜻嫌製品水分含量對破裂力之影響

Effect of moisture on breaking force of fishjelly proeessed from

表 4

scotnber australasicus CUVIER

項
Item

目 儀器
ApParatus F F+C

破裂
Breaking force

力
O 149.6 g 220.0 g

水
Moisture content

分
75.0% 73.5%

Table 5

表 5 巴鯉煉製晶 ;7j( 分含量對破裂力之影響
Effect of moisture on breaking force of fish jelly processed from

Euthynnus affini s CANTOR

項
Item

目 儀器
Ap 戶 ratus

魚漿配合 Combined of f ish paste

F F+C

故 裂 力 R 172.6 258.8

Breaking force O 189.8 275.3
;7j( 分
Moisture

77.1 75.2

送電 R: Rh 切 meter

0 : Okada's jelly strength tester

※ Plunger ifJ 5mm

※ F: 生魚漿盤水煮者 Row f ish paste treated by boi led water

F+C: 生魚漿 + 熟魚漿 ( 1 : 1 ) Row .fIsh paste + cooked fish paste ( 1 .: 1 )

經 ;7j( 煮者 treated by boiled water

花腹饋及巴鯉廚製煉製品 , 學用生魚聽者 , 兩魚種均。水分高 , 破裂力低 , 依此製成長方形柴
魚塊

, 其成晶形麓 , 因隨乾燥進行 , 收縮隨增大 , 容易發生空洞而變形。反此 , 生魚漿混加熟魚
漿 ( 1 : 1 ) 者 , 固有混加半輩 ,

經過煮熟揖水之熟魚漿 ,
兩魚種均水分低 , 破裂力高 , 形態整

齊 , 柴魚塊折斷面 , 曇緻密光擇。
仁j 花腹輯、巴館之傳統、非傳統柴魚成晶晶質比較

茲將花腹館、巴鍵之傳統、非傳統方法 , 所製成品之水分、脂肪、胺基酸氮、色差 , 、經分析
測定比較結果 , 如表 6 廚示。
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表 6 花腹輯、巴鯉之傳統、非傳統柴魚成晶晶質比較

Table 6 Compari 田n on the quali ties of originally and new type katsuobusl1i

processed from Scomber australasicus CUV I ER and Euthynnus affinis

CANTOR

魚種
Speci es

花腹舖
Scomber

australasi ω s

CUVIER

巴鯉
Eut hynnus

affini s
CANTOR

製品
Products

胺基酸氮
Amino
acid - N

色差
Color difference水分

Moisture
脂肪

Fat to

L a b

柴魚片 ( 傳統法 )

Original type
katsuobushi

長方形柴魚塊 ( 非傳統法〉
New type oblong

formed kat 叫做且 shi

10.45 � 名 - 17.51 % 201 mg % 21.7 7.0 4.1

267 mg%7 .62 � 名10.40 % 38.2 10.2 13.1

柴魚片 ( 傳統法 )

Original type

katsuobushi

長方形柴魚塊 ( 非傳統法〉
New type oblong
formed kat 甜obushi

248 mg%4.70 %9.87 % 41.4 4.7 11.0

2.67% 332 mg%10 .83 � 名 49.6 8.2 16.5

也表所示
, 各魚種、各製品之水分含量均為 10% 左右 , 非傳統法長方形柴魚塊 , 不論何魚種

, 其脂肪含量 , 均比傳統法柴魚片減少詢活左右 , 叉胺基酸氮含量亦同樣均略高。
柴魚倒片之色差 . L 為表示明度 , 由

0"""

100
' 即由黑~ 白 ; a 為缸色度 , 值愈大 , 缸色度

愈漂 ; b 為黃色度
, 值愈大 , 顏色愈賞 , 因此 , 經色差計測定其色度數值結果 , 非傳統法長方形

柴魚塊倒片
, 其明度 L 、紅色度 a 、黃色度 b , 均比傳統法柴魚為高 , 即可表示 , 非傳統法長方

形柴魚 ,
較明 d 較缸、較賞。

(司判定分般柴魚之品質標準

起抽壺分析割定各種柴魚倒片之星味成分 , 對熱水抽出易溶性、抽出液之清濁度及調整抽出
被 pH , 對于獨度之闢係 , 如圖 1 、 2 、 3 所示。

l 各種柴魚細薄倒片 ( 厚 0.08 rom 、寬 4mm 、長 30 mm) , 以熱水於 5 分鐘鐘時間 , 能予抽出
有敷成分嚴基酸 ( amino -N ) 含量 , 如圖 1 為 ; 圓花鯉柴魚片 ( 297.50 mg%) > 巴鯉長方
形柴魚塊 ( 288.75 mg%) > 花腹蜻柴魚片 ( 218.75mg 兔� 花腹蜻長方形柴魚塊 (201.25mg 究6

� 拉盟蜂柴魚片 ( 175.0mg%) 之順序。

z 抽出液之濁度 , 以光度計 660 n Pi 的眼光度測定結果如圖 2 為 ; 控疆跨柴魚片> 花腹蜻柴魚片
> 花腹蜻長方形柴魚塊> 圍花鱷柴魚片〉巴鱷長方形柴魚塊之順序。即拉疆螃柴魚片最混濁 ,

皮此 , 巴艦長方形柴魚塊最澄清 , 此與前表 1 之原料魚肉脂肪含量多寡相對 , 有互相關連。

a 抽出蔽之濁度 , 以檸攘酸調整度變動抽出被 pH , 能否改善 , 如圖 3 所示 , 調整 pH 越低
,
柴

魚抽出液濁度越澄清。

惟以上述之柴魚片抽出滾越清 , 星味越佳 , 為最受消費者之歡迎 , 此為日本商社來台揉躊柴
魚晶質之準攘。

接彭、蘇、郭 ( 1983
)(1)
及彭、蘇、郭 ( 1981 )

(2)
研究發表 , 魚體腹部、背部、表皮肉、
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內層肉等各部位之脂肪分布高低甚差
, 如以傳統製法之柴魚 , 表皮肉及腹部肉的高脂肪部份 , 容易

品發生脂肪氧化
, 費成黃白色帶異味 , 難能倒成薄片。

反此
, 非傳統製法之長方形柴魚塊 , 除高脂肪魚外 , 中脂肪魚之魚體各部份脂肪 ' 因而擂潰

均勻 ? 成為約 3% 之均質低脂肪魚漿 ( 自魚種、肥滿度略變化 ) .經蒸 ( 水 ) 黨、賠墉乾後 , 未

有局部發生脂肪氧化現象
, 並且折斷面與傳統的錯、鯉柴魚 , 間諜星取單殼狀之繳密肉組織與光

潭 , 而能倒成擾夏薄片。
長芳形柴魚塊所需用之點肉漿 , 可自揉取生肉片魚漿剩餘之頭部、脊椎骨昕附著肉 , 再以煮

熟 , 但極品攝取利用 , 並能肪止擱置生魚頭骨鹿棄腐敗 , 有利另製魚骨掛加工 , 而提高工場衛生

Fig. 3

。

非傳統方法痺製新產品長方形柴魚塊
, 因共創一形態及重量之均貿柴魚 , 如與傳統方法所製

之柴魚炸成品 (2Jt 閱體或 4 井閱體 ) .同以 20 kg 重量出售包裝比較 , 可節省約泊之接連容積

噸數 ( 45 cmX28 cmX 33 cm= 41,580 cm' . 20kg : 30kg ) .而遞減包裝費及連飯重要甚鉅
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' 並且柴魚原料可利用小型魚
, 其製造過程適合自動化大量生產。

為現今本省加工廠提高內外錯柴魚品質及減低成本 , 灌入柴魚加工廠技術典故 , 而發展本省
水產食品加工。其政策步驟 ,

首先委請台灣省柴魚運銷合作社 , 指定宜蘭、花蓮、台東、東港、
澎湖等柴魚加工廠配合 , 曹以人工處理方式 , 示範試製輯、搶、艦長方形柴魚塊 ,

並研對非傳統

製法與傳統製法 , 兩法柴魚品質及成本之優勢 ,
以倍增加工廠之信心 , 進而揖納推廣生產 , 其成

品也柴魚運鋁合作社 , 先以內銷廣求消費者反應 , 次為研究建立自動化模式 , 以供生產外錯。

摘 要

』弋以輯、酸、館等之生魚漿混合熟魚漿 ( 1 : 1 ) , 起充棋盤行以 24 emx 8 c.mX 6 em 不錯舖臣 ,

而成長方形魚蝶塊 , 次依照常法 , 以蒸煮、蜻墉乾 ,
製成 17emX6emX4em 之特殊新產品長方

形柴魚塊.。成晶未有局部發生脂肪氧化, 並且折斷面具傳統製法的柴魚 ,
間接星哦唱殼狀之轍密肉

組織與光潭 , 而能倒成優夏薄汁。
二三原料生鮮內層精肉之脂肪含量, 扁缸睡為 0.775 右 ,

所製柴魚
,
因脂肪過低 , 未能倒成完全薄斤。花

腹備為 1.26 % 、巴體為 2.065 右 ,
依照傳統方法 ,

餘去腹肉及表皮脂肪層而裝柴魚 , 能倒成完全薄
斤 , 均適合加工乾製晶柴魚。但拉圖據為 3.205 話 , 其所製柴魚 , 因脂肪過高 , 倒丹星黃白色帶油曉
味

, 不適於加工柴魚。

三毛經過7.f( 煮與燕煮兩法 ( 均以 95,0 C 、 30 min) 之魚肉脂肪含量水煮法比蒸煮法 ( 以換算無水物脂肪

含量 12.285 屆 : 15.03 %) , 可減少脂肪約 2.5% 左右。

同煮熟後之魚肉 , 經 5 小時之壓捧 ( 30kg/ em2 ) 脫水與 5 小時之預備措乾 ( 70 0 C ) 脫水 , 兩法
之脂肪含量 , 壓榨法比預備措乾法 ( 以換算無永物脂肪含量 13.43 銘 : 16.65,%) , 可誠少脂肪約
3% 左右。
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