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Studies on the processing of Minced Cuttlefish Products
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1. It seems to be able to increase the elasticity of cuttlefish balls by adding with 10%
egg white and 2% NaCI instead of starcn and otherchemkal additives ﹒

�""'"

increases the cost of production.

3.Addition of egg white alone is excellent; how�ver,

white and egg yolk decrease the elasticity of products.

4. Setting phenomenon is not suitable for cuttlefish balls' processing,

extremely time 咀consuming.

the mixed solutions of egg

because it is

前 曹

本試雖在前報烏賊練與品製造中
, 於報告內容核討時 , 會述及製造花按丸所用原料之鳥賊 , 因其

成分組織不同於一般魚頓
, 雖含有較高之堪溶性 Myosin 系蛋白 , 然於高溫時甚易變性 , 及 ;7j( 分含量

特高等等特性 .均為大大影響成晶彈性之因素﹒故在本產品之製造芳式
, 於製造過程中 , 除依一般煉

製品製造程序實施外 , 向領個別實施特別處理芳式 , 如原料處理至煮熟前 , 讀保持 2":" 5"C 以下便為

其中之一例﹒

綜覽一般蝶製品在廣晶彈力之要求下
, 大部分皆添加彈力增強劑或彈力措強劑 , 如重合磷酸檻頭

或澱粉之類
, 此等舔加物雖或可提高部分彈力﹒然除澱輯和堪究屬於非天然性添加物 , 此額化學舔加

物
, 筆省認為以儘童少使用為佳 , 因化學物質對人體多少均具有無形之化學副作用 , 故本試驗中課以

支點添加轉為主﹒

在本試驗中
, 彈力之增強的舔加物 , 以使用查顯之卵白為主 , 同時蛋之價格低廉 , 來麗無虞匿乏

.放河大力利用施行
, 此為本試驗之一大特色﹒

試驗材料及芳遠

一、試驗材料 -

刊花校
. .本試戰所據用之鳥賊 , 以市售之轟魚為主 , 其它舔加物計有蛋穎、墟等 -

(::J 設備 ; 校碎機 (Chopper), 措潰機 (Miller) ﹒膠強度測定提﹒

二、試驗方法

村花拉克製造方法ω

原料→前處理〈去皮腰、內臟〉→ t1� 列凍結→切境→較碎
4 擂潰 -+ 添加調味料

( 爐、蛋白〉司

成 �1 靜置→水煮 -+ 成晶﹒

1. 本試艙所周花控之原料﹒鵬畏平均1Scm ﹒經過司長嘴臉良等處理過程之後
, 取其明部 , 揖列於

凍結盤中
, 施行凍結備用 -

2 經凍結使之原料 , 取出以切炸機切成約 3mm 厚度之丹狀﹒以便於哥行組碎
, 再以較硨機的碎

立﹒校轉機所使用之個目
, 竟以粗鋼 8mm 校時

, 再以 3mm 個自殺碎2-3 次
, 此時肉溫均在S'C 以下

.她行續潰時 , 所使用冷卸求 , 本訊駿操行比以往試驗更低之水溫﹒其進七求溫均保持1. S"C ﹒出口
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;de 茁 2.C 之澀度﹒缸握潰 ISmin 之後 ,
然後平等依干列各種方式﹒分別加入各種舔加物 :

(1) 添加2%NaCI. 並至于別加λ各種比率之卵自﹒計分 5 特 . 10% . 15% 及不添加等四組 , 有體措 i潰
ISmin 後 ,

成型為區球狀 , 加熱水煎﹒溫度 80 85"C .黨熟 15""'20min 然接棚其驛強度及折曲獸驗﹒
(2) 添加 2%NaCI ﹒並分別舔加卵自及卵竇立混合液 , 計分5% ﹒ 10% ﹒ 15% 等 ,

而後步驟岡村 (11

方式﹒

(3) 使用自口及缸目鰱等魚肉 , 分 ,IOrj 加入2% 及 10%NaCl 卵自及不于添加芳式 , 其蝶製品分別副主主
彈強度及折胎試驗

,

的靜置試驗 (Setting test)

依煉製晶製當過程 , 其添加物2%NaCl. 10,* 卵白 , 分別依溫度 S"C. 及20.C 及時間 30m 泊 . 60

min ,gOmin
' 實施靜置試驗

, 以s

觀 lJlIl 膠強度及折曲試驗﹒

果

的本試駿中添加2%NaCl ﹒及各種不同比軍事之卵自後所製之花枝丸經冷甜 ,
實施體強度測量f».. 折曲試

驗 , 其結果真口裹一所示 , 叉 ,
測定係在室溫 2S.C 下實施﹒

結毆試

Dertermination for cuttlefish balls amo�g the various ratios of adding eggTable 1.

white.

Test item
Ratio of addition

Jelly strengthFolding test

515A5%

625

630

AA

AA

10%

15%
‘刊, 、

Control 串 495A

車 Without addition of egg white.

何叉以卵白及卵賞之混合液及 2%NaCI 添加時 , 分別以木同比率加入 ,
所潮之膠強度及折曲試驗如表

二所示﹒

Table 2. Determination for cuttlefish ball among the various ratios of. adding egg

white arid egg yolk.

Test itemsRatio -of

Jelly strength

470

380

365

Folding test

A

B

B

addi tion

5%

10%

15%

回使用自口及紅目鰱等魚肉為原料﹒並好別舔加 2%NaCI:R 10%gp 白 , 其攬製晶宮強度及折曲試驗
如表三﹒
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Jelly strength

1*1 II 糾
Folding test

l制

苗。

505

440

405

II 軸

AA

AA
A

Species

White croaker

Big-eye tuna A

*1: Witho1,lt addition of egg white.

句 : Addition of 10%
egg white.

制靜置試驗 ; 花極為原料 , 固定舔加2� N aCI&10% 卵白
, 分別兩種溫度及三種時間實施試驗 , 所測

結果如表四﹒
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Table 4.

Time

(min. )

455

470

叩5

430

435

460

A

A

AA
A,A

、

A

30

60

90

Table 6. General elasticity synergist and CO-synergist for the minced products.

Synergist
Co-synergist

Water sprinkHng co:.synergist
1. Calcium carbonate

1. Dehydrated co-synergist:
2. CMC ﹒ MC . Alginic acid

NaCl,.Mgcls

2. Pure. eo-synergist:

-Strong alkali with weak acid

Solubte' synergist

1. Alka 曰 :
b. NaHCO.a. NaOH etc.

C.' .:NasCO.

2. Polyphosohates:

a. pyrosodium phosphate

b. .Meta-sodium phosphate

c. Meta-PotassiuDl pbospbate
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Reticulate structure synergist

1. Calcium chloride

2. Potassium bromate

前 前

一、本獸驗之主要工作響實於花校文彈性之探討 , 而傳兢所舔加之澱粉及重合麟酸堪額等之添加物﹒
則以天然之知自代替之 , 由於卵自間形分中級領量為15% ﹒報蛋白質的佔固形分之 83% ∞故在理論
上﹒以其蛋白質之添加 , 則增加 !形成彈力較佳之蛋白質﹒

艾蛋額中富合各種之蛋白質詢1表主所示∞ ; 同時本省蛋額之生產起來顫異常充沛 ,
甚至已連供過

於求的情形 ,
且其價格非常

,
但蝶 , 實有大加利用之必要 ,

是故 ,
華老利用其特豐富蛋自及價廉之特色

.而以其作為彈力形成之增強添加物﹒叉﹒一般傳統之彈力增強鄉J彈力補強劑如衰六所示 (II .
.eAr.‘..1Luw'bge,'Aoe-ne&.ornFeduo.Iv.&-aVOLVKUT-phuρu.....kuaT

Proteins Contents (% of

total egg white)

Molecular

weight

Isoelectric

point

Ovalbumin

Conalbumin

Ovomucoid

LYSozyme

G2 Globulin

G3 Globulin

Ovomucin

Avidin

hudaa

肉

4aqnO

向
晶
晶
υ

'
。RHUMn9344zt

鉤, ∞0

87,000

28,800

14,900

4.7-4.8

5. 8-6. 6

4.3-4. 5

10.5-11.0

6. 。

5.6.

師,0 ∞ -10

二、以花授為原料添加2%NaCI 及不同比率之卵自﹒其膠強度及折曲試驗中 , 添加卵自 5% 及不添加發
.其結果差異不犬, 而添加卵自 10% 及 15% 者 ,

其結果差異類問 ,
放以添加 10% 卵自具有提高彈力之

作用及減少股本最為適宜﹒

三、自費二及表三所得結果 , 添加卵自 10% ﹒以單項* 添加物遠較相同 10% 立卵費及卵自主混合波為
佳﹒尤以添加卵自及卵賣混合液愈多 , 彈性顯著下降 ,

此或為卵黃並無助於彈性形成作用之故 ,
而取

獨添加卵白則具有彈性增加作用﹒

四、靜置試驗中 ,
也表四所示 ,

靜置溫度稍高及時間愈久﹒其膠強度卸反而干降 ,
此及時間過鎧所致

﹒依照清水宣民
«()
研究指出 ,

其靜置在 3- 48hr 之間﹒而其溫度愈高姐 20'C 及30'C .則靜置之硬度
愈犬﹒叉據陳 (51

指出 ,
靜置程度結果與 *- 產物種別有關﹒而島賊額之屋里魚、章魚皆屬靜置困難之頭

叉 ,
在實際業昇生產時﹒因顧及設備﹒生產速度 ,

常因此省時本步騁 ,
即使本過程可提高成品彈

佳 ,
因業者考慮企業之實用化 ,

而僅以此過程為參考﹒

摘 萬

一‘使用 10% 卵白及2%NaCI .以代替澱粉及其它化學添加物﹒位可提高花投丸之彈力﹒
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三、舔加過多之抑自在15% 以上﹒貝 IJ 彈力之增加1不甚顯薯
, 間時反而增加生 if. 成本﹒

三、舔加蓋穎
, 以單項卵白為佳 , 若加入卵自及辦實混合液 , 其彈力反而下降。

四、靜置現象﹒對本製晶施行不適合
, 且 ,費時甚久

, 如實際供作業者實施﹒僅作參考性質﹒
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