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Feasibility Study on the Processing of Alaska Pollack

Primary Report

Shaw-Nan PENG and Sheng-Hsien TIAO

There are 5,000 tons Alaska pollack which could be catched by our cou-

ntry according to the rules of Fisheries cooperation of US and China, all

cacthes are dressed and frozen which is suitable for pr.ocessing by plant,

and the prices are NT $ 8-12 only.

2. Owing to the specific character of meat of Alaska pollack, it must resea-

rch the suitable processing method. The primary results are sta ted as foll-

1.

ow;

(1) The fresh pollack sold: Semi-product and used as the material of fish

cake, it could stored for a long time and can supply a large amount

anytime.
(2) Smoked pollack fillet: In the smoking process, if added the propylene

glycol, the softness are good and taste seems. much better, which could

resist the reaction of mold too.
(3) Pollack can in oil: Can in oil is a success product,

te, taste is good and occur no fish ..odor, which is better

ketchup, of smoked and seasoned, of Dressing.

(4) Pollack shredded fried sold: The meat fiber

cause the consumers a good appetite.
(5) Pollack fish ball: The meat of fish are denaturated during the freezing

about 5 months, the .salt-soluble nitrogen decrease 告 than the fresh meaJ.

Actomyocin decrease 告 , fish meat tolerence to freezing are lost according

to the foreign Paper, it could be the material for milling product in I mon-

th of freezing. So if use such material as milling product, it should used

the fresh material or process on board.
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, 將領海擴大及單方制定經濟海誠為 200 涅 , 對我國遠洋海業之發展
影響甚鉅﹒因此尋求新漁場之開拓 , 高雄漁船東宏三號 ( 總噸位 587 噸〉延繩船 , 曾於民國65 年 8 月
3 自 -12 月 28 日期間 , 前往北美制i54-56 oN , 133-136 oW 及47 -49

�N , 125- 詔7 �W 附近識場試捕
, 往返航程 13,200 謹 , 共計 145 天 , 作業71 天次 . ( 本可作業的次因主機故障提前岡航 ) , 聽獲計

前
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226.5 公噸 , 其在船上漁獲物處理 , 首先去頭、除去內釀 , 洗淨後裝箱送入急凜室 , 經急速凍結後取
出裝入塑膠袋後放進紙盒內送入魚艙脖韻。因而相繼前往作業漁船我國有 10 餘艘 , 發展甚速。為確保

該資源 , 根按中美漁業合作條款 , 我國漁船於今年 (1979) 年 , 在凳國太平洋沿岸漁路總配額為 7,2

23 公噸 , 其各魚額魚揖配額為 : (1) 捕魚 100 公噸(2) 比目魚類 300 公噸(3) 鯨魚25 公噸 (4) 就魚 100 公噸 (5)

太平祥爐 75 公噸 (6) 太平洋倍 ( Pacific hake, Pacific whiting) 100 公噸 (7) 朗太魚 ( 助宗館

Alaska pollack) 5,000 公噸 (8) 銀擂 (Black cod, Sable fish) 50 公噸 (9) 其他底棲魚類 1,473 公

噸。經幾年來觀獲物體魚類在市面的售價
, 太平洋插每公斤 100-120 元

, 銀鱷 60-80 元
, 此兩者銷路

頗佳 , 然而大宗漁獲物之間太魚每公斤 8-12 元
, 銷路頗差踐乎滯銷之狀況 , 唯此明太魚之鮮度容易

低下 , 而持有特殊握味 , 筋肉纖維粗硬、水分多 , 且凍 ,結中較其他魚肉易使蛋白質變性
, 肉質構造成

多孔質等原因 , 難能使大眾接受。開太魚年配額為 5,000 公頓三其數量竟佔魚類漁接經配額之 7 成之

鉅量 , 因此為拓展明太措魚之有教銷路 , 則依其魚肉特殊組成 , 將逐次研究其最適當加工方法 , 為犬

眾所嚐好之食品。

材料與古法

一、試驗材料:
本試驗所用明太魚 (Alaska pallack) 試料係基陸海利企業公司 , 海利 301 號 ( 總嘲位 1,000

噸〉拖網船於 1978 年 5 月
, 自北太平洋漁獲就在船上經過去頸、去騙 , 凍結裝袋冷凍處理 (Dressed

〉載歸高雄港 , �司港後卸下改放陸上一 20. C 左右冷藏庫脖藏中。供試時即有經過 4 個月及 10 個月期

間冷凍者 , 每蝶魚約 250-300g 重量。

二、加工方法 :
的賠鮮肉性魚鬆 :
凍結揖原料 ( 己除去頭、內臟者〉→除去腹內膜、皮、骨賠→絞碎→水洗 (5 倍水量〕→陸持脫

永→加NaHCOs 調整 pH7-8 →加 1-2% 食墟混合→校碎→加 3 倍量冷異丙醇 (5-10. C) →攪拌 15 分

鐘→遠心分離→冷乾→賠鮮肉性魚鬆。

口頭烤 1擂片 :
先將凍結去頭、去臆髓未經解凍 , 卸去皮骨後切成二斤 , 洗淨血塊及腹內 !畏污物 , 次撒布食堪〈

對魚肉15� 右〉一夜 , 取出水洗脫墟並施於風乾 2 小時
, 次將魚肉斤以 30kg/cm2 堅持成扁平 , 並撒布

白糖 5% 、蛛精 0.5% 、該苦酸 (Ribotide)O .5 克 , 自胡椒若干等調味料放置一夜 , 取出風乾 2 小時

後魚丹表面塗布乙二醇甘油 (Propylene glycol. 對魚肉 Jt 2 %) 各分別以聽煙及-焰拷之魚斤二種。

1. 燒煙 l宮丹 :
風乾後魚片放入嘿煙室 , 點燃稻谷殼使發熱煙 , 並以控制的 -50. C 溫度下煙主義

, 施行日時煙臆

夜問休息之間歇煙嘿二夫。成品放入厚度 o .06mm 聚丙埔 (Polypropylene) 費包裝封口 , 並未經加

熱殺菌而作觀察保存教果。

丸
,
店時借丹 :
風乾後魚 }于表面塗布前項濃縮調味液 , 以電爐焰烤 , 並注意不致烤焦 , 如此施行反覆二次。成品

放入0.06mm 聚丙埔袋包裝 , 在封日前 , 並分別經過電氣乾熱 70. C 40 分鐘及徵波加熱4min/6min 三

種殺菌 , 殺菌後隨即封口 , 而作觀察保存放果。
關各種調味罐頭 :
為臆多方面加工利用

, 師讓結去頭去臟緝未經解凜 ' 僅去皮洗瓣
, 並浸 12% 食瑾水 3G 分鐘

, 取出

排於蒸籠後 , 為避免魚體裂開將接慢地 ( 約經15 分鐘 ) , 使蒸籠溫度 (20. -30. C) , 昇高至蒸煮溫

度至80. -90. C , 且保持20 分鐘時間 , 故冷後剖開 2 斤 , 並除去骨及血塊肉。次依照常法製造踏蕃茄
汁、煙聽調味、混合蔬菜、油潰等罐頭﹒
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(Blank) (Propylene glycol) (gelatin) (dextrin) (gum arabic)
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制館魚酥 :
先將凍結去頭去曬燼未經解凍 , 部僅去皮洗嗨 , 次用蒸籠蒸熟 , 放冷去骨踩肉後投入清水中磨碎

漂洗 1 次 , 洗淨 :站液污物後 , 以布袋壓榨脫水 , 將脫水蒸煮魚肉 , 用手充分磨碎分離肉纖維 , 次潮濕
熟魚碎肉投入鋪內 , 同時加入食墟 ( 0.5 克〉、砂搪 (2 克〉、味精 ( 0.5 克 ) 、按昔酸 ( 0.5 克〉

、肉精液 (5 克 ) 、自胡椒 ( 0.1%) 等混合均勻 , 再投入桶內翻炒至水分蒸乾為度。成品投入厚度
0.06mrn 聚丙 ;除袋 , 在封口前並分別施行電氣乾熱 70

� C . 20 分及徵渡加熱 2rnin/6min 二種設菌 , 殺
菌後隨剖封口袋 , 而作保存觀察。

的措丸 :
凍結去頭去擴原料→未經解凍去腹內漠、皮、骨 {是 � 成二 ) 十一�5.C 冰水洗淨血塊污物→絞碎機事

先以冰塊冷均 , 經過 3rnrn 網目絞硨 ( 魚肉 pH B.T.B 7.0. 溫度 8
� C) →第一次以 5.C 冰水漂洗 15

分鐘→第二次 tJ3. C 冰水漂洗 15 分鐘→裝布袋加壓 30Kg/Cm2 脫水→使用 5 � C 冰水楣琨冷卸式不錯

鋼擂潰機擂潰→加 0.5 克聚合碑酸墟擂潰 10 分鐘→加 2.5% 食瑾擂潰 15 分鐘→加 5 克澱盼擂潰工0 分鐘

〈最後擂潰肉溫度10-12.C) →魚漿以手捏成圓球狀→投入於 50.C 溫水中 , 徐徐加熱至 85.C 煮熟

15 分鐘。

的體糕乾絲 :
將上記擂潰擂魚漿 , 再加入味精 ( 0.55 的 , 按苦酸 ( 0.5 克 ) 、自胡椒 ( 0.1%) 、碳酸按〈

0.2%) 等調味混合 , 將塗布不鏡鋼坡上 , 施於加壓整形一夜 , 次經蒸煮 40 分後切成 1 Crnx15Cril 長

絲丹再以乾燥 , 裝入聚丙煽袋 , 以 2rnin/4rnin 徽渡加熱殺菌後隨即封袋口。

的價乾丹及體乾絲 :
凍結黯依照常法前記〈二〉項處理調味 , 取出乾燥至 7 成時 , 分別塗上如次各種光澤劑 , 以增美

觀 , 同時為使保持適當水分 , 而使魚肉造成柔軟性 , 以觀察各種光澤劑劫果。

乾製晶光澤劑

註 : 魚肉片乾燥度至 7 成時 , 以該液各分別塗布魚肉斤表面 1 次。

10% 液 10% 被 10% 液 10% 液

1. 膳乾井 :
將上記乾燥處理魚斤 , 經過君主筒機壓延成薄斤 , 再經齒輪機壓軟 , 次包裝、殺菌、密封 -

2. 擂乾絲 :
將上記壓延魚斤 , 再切成 0.5Crnx10Cm 長絲丹

, 次包裝、教菌、密封。

三、分析方法 :
的水分、粗脂肪、粗蛋白質、租灰分、全氮 : 均依照常法測定。
白求溶性氣 : 秤取磨碎試料 109

, 加蒸餾水 200CC
, 攪拌振盪 1 小時後 , 用 3..000r. p. rn 遠心

分離上澄液 , 將況澱再加蒸餾水 100CC , 同樣攪拌振盪遼心分離 , 如此反覆接作 3 次 , 次將

上澄液併集 , 加蒸餾水田OCC 定量 , 取溶液50CC
, J;AKjeldahl 法測定氮量。

瓏 j容性氮 : 秤取磨碎試料 5g' 加冰冷純水 10CCtJHomogenizer 校碎攪拌 2 分鐘
, 加抽出

被85CC (抽出液配法 : 5%NaCI 溶液以 0.02M NaHCO3 調整 pH 為 7.0-7. 旬 , 復手絞碎
5 卦鐘後 ,

用 3.000r.p.rn 遠心分離 20 分鐘 , 敢上澄清液10CC , J;AKjeldahl 法測定氮量﹒

輯Actornyocin 氮 : 取上記之上澄液10CC 於共桂三角瓶中
, 加冰冷純*60CC , 置於 5.C 以下之

目



" 名 粗蛋白質
漿魚韓畫同A戶口混(、、度強�J�e�l�l�yˆý

韌澱分灰粗
口口 成魚糕〉

本分所製餾鮮肉佳魚鬆 方 克 方 5百 385
14.00 70.48 0.16 O

eåg,ˆýšÔ�M�a�r�i�n�e beef 6.00 73.97 2.00 4.77 770
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處 , 經一夜將析出 Actomyocin gel1;1. 遠心分離 20 分鐘
, 然後將沈澱加少量 O.lN NaOH 溶液溶解後

以Kjeldahl 法測定甄量。

的 pH: 取試料109
, 加蕉餾水 50cc 均句攪拌 , 以B.T.B 試紙 , 比對顏色副其 pH 。

的溫分 : 採取磨碎試料109
, 加蒸餾水 90cc 攪拌

, 將過濾液 , 依照美國Quantab 氯測定丹測定

澱盼 : 依照Bertrand 還元糖法測定。

Jelly 強度 : 踩用岡田式 Jelly 強度試驗器測定 , 其測定條件 , 驅動輪速度為67mm/ 分
, 椅重

250g / 分 , 衝球徑 5mm. 試料為煮熟後經常溫放冷一夜者。

的

的

結果與討論

一、體鮮肉佳魚鬆:
館鮮肉性魚鬆的食用法 , 先將揖鮮肉性魚鬆加 10 倍* 漫潰 2 小時 , 使魚鬆膨脹復原 , 取出放於布

袋壓榨脫求 , 復加同量的另所接嬉肉魚數及 2 克食墟混合攪拌
, 將J旦成魚丸、魚餅形狀 , 以* 煮、油

炸供食 , 同時日本製助宗揖Marine beef 製品
, 亦同樣比較 , 其結果 , 食昧 11爵感均佳 , 無甚差別 , 如

果同量牛肉或措肉漿烹調 , 要接近漢堡食品。將兩者製品經分析結果 , 如次表 ;

體鮮肉性魚鬆與Marine beef 成分比較

惟本項成品係半製品 , 水分含量 {臣 , 租蛋白質高 , 可供製魚餅等烹調主原料 , 亦可耐藏之優點﹒
二、憬烤脂井 :
若用擂

, 以常法製魚乾斤 , 因其魚肉組織 , 有使製晶肉質堅硬 , 味道單調 , 且有特殊異味 , 不易

使大眾接受。經逐次試驗結果 ; 先以墟藏脫水 , 再施行洗樵脫喔 , 可除悟特殊異味 , 握手二次調味 ,

能加強調合魚肉滋味。倍乾汁
, 因其魚肉纖維組成特殊 , 比一般魚乾 , 硬度特強 , 難能咀嚼吞咽 , 因

此 , 乾躁過程 , 加塗布丙二醇甘油而肪止過度乾燥等躁作過程 , 能為改良加工明太魚的特點。
成品含有水分 ; 對照品 ( 魚片未經塗丙二醇甘泊者 ) 40 克 , 試驗品〈魚斤塗布丙二醇甘油者〉拉

克
, 並於秋季常溫 (18-30

� C ) 保存觀察時 , 對照晶竟於30 天開始發徽
, 試驗品至今經 6 個月尚無

異狀 , 而低溫 (5-8
� C) 保存者至今經 6 個月兩者仍無異狀 , 可見丙二醇甘油

,
(Propylene glycol

) , 不但有使乾製晶保持適當水分而柔軟外 , 兼有防徹作用。
惟丙二醇甘油係許可食品添加物之一 , 為乾製晶保持適當水分而柔軟的最適當使用量 , 以各種濃

度經塗布魚肉試驗結果 , 丙二醇甘油添加量不超過 2% 為宜。

3%

變 |

信

良好良好觀

味

外

;咱



鮮明太魚(帶頭全魚重量 % Sê�d % %
�5�g�.&@0	 81. 79 17.20 0.20 1.20 6.9

結5個月朗太魚(去頭去
_Œ‘Í‘Ï�2�3�0�g�) 80.45 15.94 0.80 1.12 7.0

2

只6 此 % % 1970年6月日本北水試分析

2.57 2.47 1.01 1.65

2.55 1.08 0.86 0.41 1978年9月台省水試分析
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三、擂油潰罐頭 : 、

為擂多方面加工利用 , 的依照常法製造蕃茄汁、煙爆調昧、混合蔬架、油潰等罐頭 , 經檢討結果
, 至目前為血 , 較成功者為館罐頭 , 肉色雪白、肉味最佳 , 並無不快腥味﹒

四、居魚酥 :
鱷魚酥製造過程中

, 煮熟碎肉加以漂洗 , 能除去明大魚特殊睦臭 , 且除去熟不凝固水溶性蛋白質
, 而造成擂特有的組長 , 輕鬆的肉纖維 , 再經過調味翻炒 , 並以聚丙輝袋包裝 , 同時施於溫度 90.C

以上 , 是 -6 分鐘時間的徵渡加熱殺菌 , 隨即封袋口 ' 魚肉纖維變成酥脆
, 頗使人恆目 , 惹起食見者嗜

好。因經殺菌的成晶魚酥7J\. 分15% 左右
, 在常溫保持半年以上不贅 , 不需另添加任何防腐徹劑 , 郎可

達到保存劫果。

主 : 蜻丸 :
揖依照常法採肉、漂潰、擂潰處理

, 經加熱時 , 就變成豆腐渣狀 , 未能形成揀製品﹒因此 , 本次

試驗所用經過 5 個月的朗太魚
, 經成分分析結果與日本所分析新鮮明太魚〈助宗臆〉成分比較結果如

次表 :

pH灰HIJ分
|
粗蛋白質 | 粗自項

新
4

凍
臟

特⋯ 考備7J\. 溶性"氮墟溶性認全

因明太魚經過凍結冷凍約 5 個月
, 魚肉蛋白已經變性 , 其墟溶性氮較新鮮原料滅存去 , Actom-

yocin 氮減為去 , 魚肉已失耐凍性 , 攘國外文獻記載 , 如經凍藏 1 個月以內者
, 尚可供煤製品加工﹒

如僅製造慷製品一項 , 應在船上直接加工或用新鮮原料為妥。

六、館乾丹 :
揖乾井乾燥過程中 , 魚肉片均乾燥度至 7 成時

, 使用濃度10% 光澤劑被各塗布魚肉表面一次
, 再

拖於乾躁成製品 , 其結果如次 :



對 昭 口 �2�1�.�3QK 堅硬 無光 黃白色 @使用濃度10%光澤劑各塗布魚片日口

丙
一

醇 甘 油 表面一次。一 24.8 柔軟 無光 + M
(propylene glycol)

@+多小,表示光澤度。
開 膠 25.0 稍軟 反射光* 。

(gelatin) @柔軟度儀器翻定法,現使用岡田

糊 精 21.9 硬 反射光卅 黃揭色 式Jelly強度試驗器,考案改良
(dextrin) 但粘濕

驗中。
阿 拉 伯 膠 21.6 稍硬 反射光相 黃白色(gum arabic)
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考備

乾製品塗布光澤劑教果

光度軟柔分水
自項

上表所示 ; 7.]( 分含量 ;
明膠〉丙二醇甘油〉糊精〉阿拉伯膠〉對照品

光澤 :
糊精〉阿拉伯膠〉明曹〉丙二醇甘油〉對照晶

柔軟度 :
丙二醇甘油〉明膠〉阿拉伯膠〉糊精〉對照品

保水性良好者為 ; 明膠、丙二醇甘油 , 柔軟度良好者為 ; 丙二醇甘油、明膠 , 光澤良好者為 ; 糊
精、阿拉伯嘗。經考寮結果 , 此種光澤劑均係許可食品添加物 , 各持有其特性 , 如以魚向乾燥過程 ,

塗布以丙二醇甘油混合阿拉伯當或明軍時 , 更發揮其添加物劫用。

要

一、我國依中美漁業合作條款 , 在北太平洋觀揖年配額中間太魚 (Alaska Po1.lack) 為 5,000

去噸 , 其觀獲載歸魚體均去頭去臟 (Dressed) , 並經凍結冷凍處理 , 在工廠原料加工上頗省工省時
, 且明太魚目前僅為每公斤 8-12 元台幣而已。

二、朗太魚魚肉組成特殊 , 則需逐次研究其最適當加工方法 , 經試驗所得初步結果。
(寸臆鮮肉性魚鬆 : 本項係半製品 , 可供製魚餅主原料 , 亦可耐藏 , 隨時可大量供應。
已隱情結丹 : 燒烤過程 , 如加丙二醇甘油 (Propylene glycol) , 其成晶宮昧、硬度更適當

, 亦有肪徹作用。
開價油潰罐頭 : 依照常法製造蕃茄汁、煙 :聽調味、混合蔬菜、油潰等罐頭結果 , 較成功者為油

讀罐頭 , 肉色雪白、肉味最佳 , 並無不快臨味。
倘 j餾魚酥 : 所製魚酥 , 肉纖維粗長 ,

亦酥脆 , 頗悅目 , 若、起食用者嗜好。
的緝丸 : 閻明太魚經過凍結冷凍約 5 個月 ,

魚肉蛋白已經變性
, 其境溶性氮較新鮮原料減存去

, Actomyocin 氮減存告 , 其魚肉已失耐凍性。按國外丈獻記載 , 如經凍藏 1 個月以內者 , 尚可供煤
製品加工 , 如僅製造煉製品一項 , 應在船上直接加工或用新鮮原料,為妥。

摘

辭

本項試驗承蒙前農復會漁業組闕組長肚狄、李所長燦然及頓分所長永順之策勵與指導, 文京製造
系陳主任茂松之支持並提供文獻資料, 海利企業公司蘇輯、經理武楠提供賠試料 , 謹致謝忱 , 本分所蘇

詞;
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黨月研究員于以協助部分分析 , 併此鳴謝﹒
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